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A MIS QUERIDOS HERMANOS.

Al morir nuesiros padres, el trisie privilegio de la
¢dad me impuso el deber de velar por vusotros y ser el
escudo que os sirviera de proieccion y amparo.

Las circunstancias y vicisitudes de la vida que se
imponen al hombre, no permitieron que viviéramos bajo
un mismo techo, ni que mi solicitud por vosotros y vnes-
iros intereses fuera tan constante como me dictaran el
deber v el amor que siempre os he profesado.

Iloy solo & vosolros, mis queridos hermanos, debo
cuenta del empleo de mi vida de la parte de tiempo que
he debido consagraros, y en tal conceplo os dedico estos
APuNTES, que recibireis seguramente con carilio, como
resimen de una cxistencia empleada toda ella en el tra-
bajo, la observacion y cl estudio de la industria en que
ha consumido sus mejores atios vuestro hermano

Hrarcroea J%M u@’g&dﬁ:






PRIMERA PARTE.

INTRODUCCION.

La Peninsula ibérica, por sus condiciones climatoldgicas y geo-
légicas, es uno de los paises mejor dotados por la naturaleza para
producir con abundancia los mas ricos y variados frutos de la
tierra; quizd no tenga rival para gran nimero de producciones
agricolo-industriales. Y precisamente en estos ramos suele resal-
tar mas el atraso intelectual de nuestro pueblo. Se reconoce la
boundad natural de algunas de nuestras primeras materias, que al-
canzan precio ¥ estima en fodo el mundo, 4 pesar de que la ela-
boracion es generalmente poco esmerads y defoctuosa. Compare-
mog nuestros trabajos con los de otrog paises: mientras alll vemos
f cada paso que objetos ingignificantes de sustancias & de calida-
des inferiores gon mejorados y cnaltecidos por la industria y el
arte, aqui irgndviles, estancados, persistentes en los sistemas ru-

tinarios que nos legaren nuestros abuelos, mas bien rebajamos los.

ricos {rufos de este suelo privilegiado; v asl sucede con frecuen-
¢cia que en el concurso comercial de las naciones quedamos ven-
¢idos con articulos que por naturaleza son en nuestro suela su-
periores. :

En este estado se halla hoy nuestro comercio de vines. ;Quién
negard que ls produccion vinicola de Espafia, apenas explotada
en dos ¢ tres comarcas, &3 susceptible de un gdesarrolle tan ex-
traordinario que por si solo bestaria 4 asegurar el bienestar de la
nacion?

En muchas provincias existen mostos de ¢alidades oxquisitas,
completamente ignorados, sin estima ni aprecio alguno; diaman-
tes en brute que, con torpe ignorancia, arrojan lejos de sf loa que
los poseen, cuando con darles el trabajo y pulimento que su con-
dicion reguiere, habian de tener una joya de inestimable valor.
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;Y Do es doloroso ver que la miseria deracra el rostro de nues-
tros agricultores y consume sus fuerzas productoras, mieniras
que por todas partes les rodean gérmenes de riqueza torpemente
perdidos? Hora es ya de que sacudamos ese letargo: despertemos
del pesado suefiv que durante giglos ha entumecido nuesiros Sen-
tidos, y dejando 4 un lado absurdas preocupaciones, a.pliquém-q—
nos con enlera fe y firme voluntad al trabajo razonade é inten-
gente, que no tardaremos en ohtener i honroso premio & nuestros
eafuerzos.

&i el primero y mas grande de los deberes del hombie es pro-
curar en ln medida do slis filerzas la perfeccion y el bienestar de
la gran familia humana, de que. cs parte integrante, contribuir &
In realizacion del bien en todas sus manifestaciones, y dar pabulo
i la civilizacion, levantando con ella la debilidad umana y los
hienes de todo oteo ¢rden que puedel ser objeto de nuestra hon-
raoso trabajo y susceptibles de legitimo fruto, no se extrailara que
acudamaos con nuestro grano de arcba & la construccion del gran-
divgo edificio ideal de la huranided, siquicrs nuestras fuerzas
sean débiius y el objeto parezea insignificante.

Hemos vacilado en decidirnos & empremicr este trabajo ante
In desconfianza que nos inspiraba la falta de conocimientos ge-—
nerales ¥ de educacion literarin, mas al ¢abo por amor, disealpa-
i:le sin duwdn, 4 fos resuitdados de woestro asidno irabajo, y porque
estiroamos que pucde reportar alguna utilidad, iemos venido en
decidirnos 4 eseribir nuestros conocimientos pricticos, adquiridos
en treinte ¥ seis anos de estudio y observaciones, simullaneados
con ui constante ejercicid en sl manejo y la elaboracion de los
vines en distintus regiones de Espana,

No tenemos prefensiones de ninguna clase 6 especie; solo nos
anima un buen deseo, una firme voluntad; y al consignar en es-
tos AruNTRS lag experiencias y el fruto de nuestros trabajos, se
verh satisfecha ln ambicion que nos guia si consegnimos adelan-
1o para la induatris vinicols, llamada, repetimos, & ocuparun lu-
gar importantisimo en la produccion nacional, y & ejercer gran-
tlisima influencia ou ¢l mejoramiento de las enndiciones sociales
de nuestro pueblo. Esta es la inica recomendacion eon que nos
dirigimos al priblico.

Hemos consuvltado gran ndimero de autores de vinificacion,
tanto de lispaim como del extranjero, encontrando en ellos mu-
cho y digno de ser aprovechado; pero en todos, al mismo tiernpo,
Learias cuye aplicacion habria de producir en la mayor parte de
los taso09 resuitados lastimosos, por lo que debemos recormendar
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INTRODUCCION. 9

prudencia y discrecion & los que leyeren con énimo de intro-
dueir reformas en la viniculturs, Y no gueremos decir que aque~
1laa teorfas seau malas, sine que, establecidas ia mayor parte de
ellas sobre vinos de paises cuyas circunstancias son muy distin-
a8 de lag nuestras & experimentedas en las condiciones locales y
exclusivas de una comarca dada, adolecen del defecto de ne po-
derse gencralizar, ¥ on vez de formar una cscueln, constitiuyen
métodos particulares mas 6 menos aceptables, pero que no giem-
pre y donde gquiera prodncen buenos resultades. Aspiramos & ini-
ciar un sistema basado en principios fijos y universales, y como
es imposible establecer reglas de procedimiento que se adapten &
la elaboracion de todas las clases de vinos que se crian en Espafia,
pues son muchas y muy variadas, clasificaremos aquellos, recone-
ciendo en primer término dos grandes troncos: el primero de los
vinos rubies, y el ssgundo do lostintos, de los cuales nacenluego
multitud de ramas 6 hijuelas mas 6 menos anilogas con su hase
¥ entre si,'pero cuyo fratamiento no por e3o se separs de los
principiog fijus que son generales. Aprovechandonos de los prin-
cipios que la ciencia ¢onoce y establece con certeza, los pondre-
moa como es natural sobre aquellas practicas empiricag y rutina~
rias que golo tienen en su abono la ¢ostumbre y el tiempo; mas
no por eso hemos de roirar con despreeio los métodos que se gi-
guen on nuestras hodegas; antes al contrario, les reconoceremos
su impertencia en cuanto & nuestro juicio la merezean, adoptado
& la vez otrns practices gue un conclenzndo exmen nos he hecho
reconocer como buenas. En una palabra: descchiaremos lo malo
que veamos en todas partes, aceptandu solo lo quo se adaute & in
marcha natural de la vinificacion de los mestos, lo quo sirva pars
ayudar, para cooperar al trabajo que hace la naturaleza; de nin-
gun modo pare detener sut curso, y asf, estamos seguros de ¢llo,
8¢ obtendran tines de vinos con cardcter propio, con viia nutural,
con aronla espontdneo; en fin, con condiciones peculiares, exelu-
sivas, mejores & peores, con mag 6 menos partidarios, pero quo
geran especialidades marcadas con el sello de sus condiciones de-
terminantes, y por lo tantu inimitables,

No hay que buscar, pues, en estos Apuxtis parn hacer imita-
clones de todos loa vinos buenos, recetas de esag que llenan la
mitad de las paginas de lo que sobre 1a materia se ha publicado.
lisas habijidades que miramos con disgusto, sen para satislacer
la »mbicion de algunos malos expendedores 6 malos comercian-
tes; no para ocupar la atencion de vinicultores ¢ comerciantes
formales, para quienes escribimos, y que deben persuadiree de
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que nuestros vinos no tienen necesidad de mendigar la proteceion
de un nombre extrafio.

Acostuinbrémonocs 4 Jar valor 4 las cosas por 1o que en si
valen, no por el nombre que llevan, y conseguiremos acreditar
muchos de nuestros vinos, hoy desconocidos, Al propio tiempo
ge desterrarin esas composiciones de laboratorio que, al amparo
de nombres pompoesos, slimentan un comercio ¢onsnicrable &
costa de la salud piiblica, en mil ocasiones comprometida. No seré
dificil el conseguir este importante fin, porque 12 verdad se hace
camino facilmente,

Les médicos higienistas han demostrado que la caunsa de mu-
chas enfermedades $¢ encuentra en el uso de bebidas y susian-
cias alimenticias adulteradas, 6 cuyos componentes son nocivos
& la salud, mientras que por el contrario, el uso moderado del
buen vino produce efectos admirabieseniaeconomia. La jnfluen-
cia general, dice 1. Antonio Blanco ¥ Fernandez, gue el vino
ejerce sobre lcs individuos, familiss y aun comarcas, es muy
notable,

Los resultados inmediatos sohre el estdinago, corazon, mascu-
los y ceniro nervioso, son interesaniisimos por mas de un con-
cepto; sus propicdades alimenticias y medicinales no parecen
menos dignas de atencion. «Fi vino en cantidad moderada dis-
{ruta, si concluy6 de recorrer sus fases, una accion nudritiva di-
recta; esto es, dependiente de los nlimentos alibiles de que consta
6 que entran en su composicion, faciles de asimilar cuando no
conlenga aquel liguido ung disis excesioa de alcohol, como forti-
fica ademas el estdmngo, aynda 6 amplia ln digestion de los ali-
mentos, ejerciendo, por lo tanto, una verdadera influencia nutriti-
va aunque indirecta.

El 8r. Vega y Ortiz, en an Prafado de Enologia, pag. 27, se ex-
presa asf: «No puede decirae buan vino, ni alcanzard an crédito
permanente ni un valor proporciomal 4 él, si no halaga todos los
septidos, Ja vista como el olfato, el gusto coma el paladar y el esé-
fagro, avivando los fubos gastrices, determinando el buen hurmnor
y predisponiendo 6 1a hilaridad y 4 1o movimientos ¢ impulses
gencrosos del Animo. Vino que embriags, ¥ al ébrio le causa
pesades y dolor de cabeza, sofiolencis invencible, ideas tristes 6
pensamientos brutales é ingsocigbles, s un veneno, mas que un
vino que, por mucho que pueds halagar por sus demas propieda~
des, debe desterrarse de toda reunion de buen gusto, donde lo
que se debe desear ¢s estrechar lod lazos de la benevolencia y
exagerar un poco los placeres de 1a amistad...»

et e e gttt e
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Y ademés, el célebre doctor Raspeil, dice en sa obra Manwal
d¢ la salud: «Por muy pobres que seais, haced algunas economias
para proveeros de vino que merezca este nombre.» Y M, Lebeuf,
en su Cglendario de vinos: «Bl vino ya hecho da alegria; el nue-
vo atonta ¥ produce indigestiones: el primero protege el estéma-
20, calentindolo suavemente; el otro lo embota & irrita cuantos
organos toca, produce ncedias y fatiga ol cerebro.»

Sucintamente expuestos nnestros propésitos y pensamientos,
réstanos solamente recomendarnos 4 la benevolencia de nuestros
lectores, rogéndoles nos dispensen, en atencion al levantado mo-
vil que 4 escribir esta obra nos ha impulsado, los muches defectos
literarios que con deplorable frecuencia hallavin, dando Ias mas
expresivas gracias 4 todas aguellas personas que nos han facili-
tadonotas, datos y otros congcimientos,
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RESENA HISTORICA.

No es ciertamente el objeto de este libro hacer una extensa y
verdadera histaria del movimiento general, administracion y ex-
portacion de los vinos espafioles. Ademas, dicho sea de paso, muy
Jocas san Ias noticias que hemos encontrado sobre este ramo de
la riqueza nacional; y como sobre administracion no hemos po-
dido reunir los datos necesarios para entrar concienzudamente en
conjeturas, annque en ests parte que hace mas & la indole y al
objeto de nuestra obra, Yuisiéramos detenernos, forzosamento he-
mosg de renungiar 4 nuestros deseos. Con anterioridad han sido he-
chas indagaciones por nuestro apreciable convecine el Sr. I, Die-
go Paradas y Barreto, para su folleto dado 4 luz en 1868, con el
epigrafe Noticias histdricas sobre el eultivo de la vid y del comer-
cio vinalere en Jerer de g Fronlera, sin que en sud excursiones,
4 través de siglos, haye encontrado tampoco datos que supongan
establecido ningrun sistema de administracion. Por lo demds, ve-
mos que ¢l orlgen de los vinos espafioles se pierde en Ia noche de
los tiempos, ¥ que su gran fama no pertenece exclusivamente 4
ningun centro, pucsto que, las noticiag que fenemos mas anti-
guag, son del tiempo de los romanos, y ya nucstros vinos de las
Baoieares, Cataluna y Valencia, se consideraban como los mejores
del imperio, y gozahan de mucha estimacion en los mercados na-
cionales y extranjeros, como se ve comprobado en el siguienté no-
table trabajo que el 8r. ). Federico Guillermo Cosens publicd en
Fl Quadalete de Jeres, y que copiamos & la letra, Dice el 8r. Co-
sens: « A7 consumo de vinos de Kspaitg en Inglaterra.—Dice Brillat
Bavarin: «[il sabio que descubre un planeta nuevo, engrandece la
wesfera de ls ciencia, pero no puede afirmarse que con su invento
»favorece tanto & la humanidad come el que descubre un nueve
»plato.» Segun esta teorfa, ;qué no pudiera decirse del hombre

que por primera vez introdujo en Tnglaterra, haje la denomina-
cion gendrica de Sherry, el prodncto seductor de Ias vifias de An-
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dalucia? Sn nembre continta siéndonos desconocido, y, Aseme-
janza del inventor del arado,sin un monumento que lo recuerde.»

No cabe la menor duda de que el eultivo de la vid en Cspafia,
principalmente en las regiones meridionales, alcanza una anti-
gitedad muy remota, si hemos de juzgar por los datos que eo-
nocemos,

Es de creer que los romanog, enconirando va desarrollado su
cultivo, procurssen acrecentarlo; porque sabitio es el afan que
mostraban estos conguistadores por el fomento de la vinicultnra,
que llegé hasta el punto de intentar aclimatarla en Bretads, don-
de no es posible con la humedad y malas condiciones de su at-
moslera.—Estas y otrag razones justifican el aprecio que hacian
los romanos del vine, y ficil es comprender cdmo distinguirian
sus buenas cualidades, y cdmo gustarian ademas de aguellos que
contaban muchoes afios. Asi Horaelo, cuando brindabg con vino de
taberna, lo llamaba «nacido al mismo tiempo que é1,» ¢ gue cor-
respondis con la edad del Consul existente: Ongfamecum consuis
Maulio.—Los traficantes romanos exporfaban los vinos de 1a Pe-
ninsula, unas veces de la Turdetania,en la Bétice, otras de la Tar-
raconense y de las Baleares, y otras tambien de la Lusitania.

En las antiguas medallas andeluzas de Acinipo, Orippo, Daet
y Jalia Tradueta, sc cncuenira la represenfacion de un racimo de
uvas, simbolo clarisimo de la fertilidad de suvs vifiag y del gran
comercio que log andaluces debieren hacer con el vino, como lo
confirma ademds Strabon (1).

De la Tarraconense y de lag Daleares debieron ir vinos tan
excelentes 4 Roma, que, en medio del refinamiento de aquella so-
ciedad, se consideraban dignos competidores de 1as mejores clo-
ses cosechadas en Italia. Aufores de tanta importancia como Pli-
nio, Marcisl ¥ Silio Italico, lo demuestran de una manera paten-
te (2). Asi sucederia gue los productos de las vifias de Jerez,
conducidos deade Cadiz por las galeres romanas, pudieron ser
saboreados por el mismo Filipo, como si fucran «e¢l blanco de
Albano;» y los expendedores de aquellos tiempos venderian den-
tro de la ciudad eterna los vinos dulces de la Tarraconense, con-
fundides y como si fueran una misma cosa, con el celebrado Fa-
lerno digno de Baco.

Al Jlegar Ivs tiempos de la invasion arébiga en la Peninsula,

1) Flores: Medallas asp., tomon 1. 3 11, Steak., 1ib. 3.9, dice: Hrportatur o Turdeta-
nig mullem Fromentd of vind,
) Plin.: Hist, Nut., XIV.—Martial XTIV, 118, ~Siling Ital, IT1, 370,
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la industria vinicola debioé decaercon relacion & la época antigma,
i hemos de creer en la prohibicion del vino consignada en su
eddigo religioso.—Pere acaso la decadencia no fuera tau lejos
como nosotros nos figuramos. Desde luego seguirian cultivando
lag vifiag para el aprovechamiento de las uvag como fruta, cuan-
do estuvieran en sazon, y convertidas en pasas en los demés
tiempos del afio; esto al menos se deduce del interés que mues-
tra por el cultive de la vid el célebre autor gevillano del siglo xur
Ben-el Avvan 1).

Queda, sin embargo, la sospecha de que las clages avistocréti-
cag que vinicron en un principio, y que blasonaban de proceder
del Asgia, nunca desdefiaron el vino: mas de un texto s¢ pudiera
alegar en apoyo de esta idea. Sclo las razas alricanas que ulti-
mamente invaden la Peninsula, som las que practican de una
manera exajerada la prescripeion religiosa.—Pero si durante la
époce musuimana pudo decaer la vinicultura, pronio lus monar-
quias espafiolas de la ldad media, 4 la par que van acrecentando
sus dominios en el ferritorio andaluz, acrecientan tambien esa
industria de tan grande interés pava el pais. Y fijAndonos ahora
solarente en la comarca jerezana, como cl punto que tuvo desde
entonces as porvenir en este género de riguezas, veremos como
en seguida de gandrselo & log mores se comienza & procurar su
engrandecirniento.—0. Alonso el Sabio, en 1268, cuatro adog des-
pues de la recong hista, establecit en Jere7 de la Frontera cua-
renta caballeros hijodalgos, dando 4 cada uno de ellos en feudo,
enire otras cosas, seis aranzadas de vifias y seis aranzadag de
tierra para majuelos, cuya cédula original aun se censerva en el
archive municipal de Jerez.—Debiendo estos caballeros, llama-
dosg del feudo, cwmnplir exactamente su encargo de desarrollar la
riqueza vinicola, porque desde enfonces, y aunque sea por inci-
dencia, no dejan de mencionarse las vinas en los documentos que
conocemos.—Asf, por ejemplo, cuando en tiempo de It Sancho
el Brave, afio de 1285, el moro Jusuf puso cerco & Jerez, dice en
el Diario de las operaciones de su ejéreito [2): <El dia 30 de Mayo,
Jusuf trasiado su campamento al lado ach del rio, enfre las vifigs
¥ las huertas,»

Y es de suponer gue desde aquellos tiempos el cultivo y los
productos hayan continuado cn progreso creciente (3}.—Una vez

{11 Fnel capitulo 5.7 dean obea sabre ageicattura.

(%) Afmmorial Aistirier, bomo 10, pigina G0,

3] Pavn Ins nobicias qe s» vefieren al primitivo cultivo de las vifas de Jeres, he con.
swltado ¢on Frabo ko obre del licenciado D. Diego Patnds ¥ Barretos.
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indicados estos anteccdentes, seria del mayor interés sefislar la
época exacta en que los vinos andaluces comienzan 4 ser expor-
tados para Inglaterra; pero la falia de documentacion suficiente
hace que no se pueda determinar de una manera precisa. El texto
cspadfiol mas antiguo yne conocemns y que parece aludir 4 ello,
¢s de la segunda mitud del siglo xv, ¥ considera la exportacion
como una cose va establecida; dice asi el referido texto, hablan-
do del ano de 1483: «no vinjeron navios de bretones ni de ingle-
ses, porque tenian guerra con log vizeainos (1).»—Desde el si-
glo xvi en adelante son ya comunes jag noticias sobre exporfe-
cion de vinoes jerezanes, cnrlosas todas ellag, y dignas de que al-
guicn las consignase ordenadamente, para establecer la historia
¢ importancia de esta industria. 11 maestro Pedro de Medina
dice, hablando de la fertilidad de Jerez: «cojesc en clla en cada
un afio ordinariamente casi 60.000 botag de vino. Céirganse
para TFlandes € Inglaterra y para otras partes mas de 40.000
hotas.» ¥ mas adelante dice que enfran cada ano en esta ¢iu-
dad «de la vendida de su cosccha de pan, vino, accite, frutas,
potros y caballos, de lo que sale fuera mas de 600.000 duca-
dos {2).»—En la obra que se titala Delite apodemice per Hispa-
aigm, se refiere que, «los selectos claros vinos, que hasta de lag
indicas regiones se desean, gon levados todos los afios 4 la infe-
rior Germania, & Francia, Inglaterra, Escocia, Holanda y otras
regiones.» Y que «tanta copia de vine tributs en cada um afio el
territorio de esta ciudad de Jerez 4 los que lo cultivan, que 60,000
vasos, de los cuales ¢ada uno incluye 30 atrchbas, apenas bastan
A conservar este tudo, ¥ sc ha notado por experiehcia algunas ve-
ces gue este ndmero haya excedido de 80.000 (3).»

Muchos mas autores bay que se ocupan de este asunto con
referencia 4 log siglos xvi y xviI, ¥y no deja de ser en cllos regla,
general al repetir los datos anteriores {4).—Vemos, por consi-

(1} Telucien de sucesos, sserita por un escritbano de Jares, Hawado Renito de (drde.
nea, Bs un manuscrito del siglo XvT, 1aro ¥ euriose, que poscs Tr. Podro de Gayunygos.—
Estas regortas entre ingleses y vizeainos debieron ser frecuauies on la Fdad medin, K]
S, Arviquistein., en su inbroduccion 4 las bradiciones vasco-cdntatens {Toloss, 1566), da
cuenta de una batalia naval, ccurcidn en I costa Sudeste do Inglaterrn ol aiic 1347, entre
Bduarda IIT ¥ loa vizeainos,

(2) TYahros de grandesasz y cosas mamorahizy de Fepaia, Alcald do Henaces, 1568, t6-
o XIV.

{3) ITistoria de Xerez, por A, de Castro, 1845, pig. 125.

4] Jorge Poruim, ensu obrn Givitates ordi farraram, Col. 1575, da una vists de Je-
raz, donde nparece en primer términe ua hombre llevando ua pellej¢ de vino y bestias
<ome¢ en ademun de conducir frafoy para la exportacion, Bn el texto se leen los mismos
dntos citados,

Da twmbien idea da )o exportacion en ol sigla x¥1 la ldminn publicada en la Tisteria
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guiente, que la Inglaterra, no solo tiene derecho & considerarse
enire las naciones que desde la época mas antigua han consumi-
do los ricos vinos de Andalucia, sinoque ademas es digna de ala-
banza por la continua y libre introduccion de sus capitales, con
el fin de estimular Ia industeia vinicola en esa provincia.

Pero & 1os datos sobre exportacion y trafico de vinos que se
encuentran en obras espafolas, 6 tomadas de ellas, hay gue aiia-
dir los ingleses; porque unos y otros han de completar este estu-
dio, en cuanto es posible, para el caso presente.

En los siglos xu1 y x1v, todavia ne encontramos determinada
cn Inglaterra de una manera preclss la denominacion caracteris-
tica de los vinos lievados ge Espaiia. En una: obra de grande in-
terds y erudicion, compilada por el entendide Stemy Thomas
Riley {1}, se nombran mas principalmentelos vinos de la Gascufia
ydel Rhin; pero en 1419 ocurre ya el hecho mas conereto de que
un cierto Wililams Horold fué condenado al pilari, por falsifi-
car y vender vino espanol pasado y fijo en lugar del verdadero
¥ bueno.

Durante el reinado de Isabel de Inglaterra (1358 4 1603}, seen-
cuentran continuag idusiones 4 los vines de Iispafia, las cuales
demuestran un grandisimo ¢ensume. Los nombres que figuran
mayormente sou los de vino dulce de Mélaga, Jerez seco y Ali-
cante (2],

Iistos nombres ge encuentran perfectamente indicados en un
curios{simo y rero pocma de prinecipios del siglo xvic (3).

dof saques e Cddiz. Vénse on olln hombres mobarenndo toneles do vine.—En la IHispania
de L. Nouias, Awb., 1507, 7 enla de J. Laet, Tolden, 1620, tanpoeo s¢ afinde nada nne-
vo. Lo misme puedo deelr de otros viajes semojantes 4 estos publicados en ef siglo xvin

(1) Meamorias acorca ds Tondrer y dela vide de Lindres, extractadas de los antigucs
axchivos de Ia cindnd, desde of afio do 1276 al 1414,

Es enrioso el hecho nenesido ou el afio de 1383, reinande Ednnrde I1T: Un clerte John
Pourose fud aprahendide vendiendo vine dessompueste, y la seobancis que pronuncid
Adam do Buvy, corregidor entonces, fud condsnarle # qua & babiera una buena poreion
dolmismo vine gue vendia, ¥ tedo lo restanta o vertid sobroau cabeza, siendo sdemda bor-
rado para alempre de 1a lisba do 108 expendadores de la City.

12 Swet Malligo, Shorris sacke, Alligont. Ea ol libro de euentns ds In casa de Ford-
North, afie 153), 8o mencions !a compra de una baba de viuo seco, La palabra hota parece
qun sntonces debia aplicarie solo 4 log vinos kecos do Bapafia. Las demds denomicaciones
de toneles y pipre ge bomarian seaso da Francia. Lag botaa qua aparecen on ln liming def
saqueo de Cldiz, son seurejantes 4 1as que se usan hoy en Ferez con earios do hiorro,

Eale ora, probablements ol vino seco que vn eapitan del Dusado da Duvonskirs Lamaha
gack 4 sace, corrompiends la palabra,

{8) Palinodin ds Pasquil ¥ su visje por las tabornag, donds despues de reconocer las ho-
degns, so encucnira uno conunn pinta de podtico Jerez. Londres, 1619, —Nulle placers div,
nae pioars carminain possunt quda seribuntur aque potoribus, —Hor- pd Mae.

Agi ozplican log vorsos de sste poemn loa nombres de log vinos:—+«Dhe eatq maners esim-
viorom ¢n consajo diabdlieo hasta ahogar su guplicio en Jever afeje.n—2Eu un yitio denidle

T ' £ 1 i e e i1 e i h e 21 T T et el B
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Diseurriends de csta manera, ¢ con datos gnalogos, puede
comprenderse hien la importancia que este comercio ha venido
aleanzando en Inglaterra dosde ticmpos antiguos hasta mucstros
dias, aungue nunca ha sido tanla como en la épocn moderna, es-
pecialmente desde el consumo fan extraordinario que adquirieron
los ¥inos andaluces durante el reinado de Jorge IV /1820 4 1830).
Egte principe antipatico, que bajo el sohrenombre del primer ca-
ballero de Europa, dié larga materia 4 los caricaturistas de su
tiempo y 4 muchos satiricos de época posterior para que se bur-
lagen de él, tuvo la peregrina ocurrencia de poner de moda el
vino jerezano. El hecho ocurrié de esta manera: Habja erilohces
en Londres un lovd-corregidor que estaba interesado en el co-
mercio de vinos espaiioles, ¥ en uno de esos banquetes clvicos en
que ¢l rey tomaba parte, dispugo que hubiera & su lado las mejo-
red clases posibles de vinos de Jerez. El roy Jorge IV, que por [a
primera vez en su vida probaba samejante licor, parecié tan sa-
tisfecho de él y 1o considers fan excelente, qne bebié una cantidad
tercible, prodigindoele sicrnpre los mayores elogios, Desde aquel
mismo punto, ¢l Jerez (Sherry) se puso completamente de moda,
gin que ya fuera posible dejar de encontrarlo en la mesa de nin-
gun caballero. o

Una vez resefiada la marcha higtérica de esta industria, con-
viene indicar alounas observaciones sobre su estado actoal,

En las presentes circunstaiiciags tiene mas que nunca wu par-
tienlar interés cualquiera medida que fome lu Hacienda en vista
de le tendencia 4 disminuir los pedidos que vienen haciéndose
para exportar frutos de las provincias vinfcolas dc Espata. Eate
asunto, de ten grande imporiancia, exige daies especiales gue
deben ser examinados, considerados y discutidos, sin tener en
cuenta para nadalos eretdos politicus 6 los intereses de clase. Hay
que huscar en ellos remedios para los males que aguejan al pais;
porque el porvenir de la agriculfura.en HEspada, que ha excitado

por algun tiempo un inferéds vital, consiste en sistemas de irriga-

el Jerez seco 82 guardn en nn calabozo bondo.n—oNe lajos da 4] yace en cdreol dnra y on
Lremenda oscnridad estd samido el vino de Aliennte.s—"Dos paricntes muy allegados dol
Jerazsean, ao ven oliliados i permanceer slii comprimidos por ceiios de hierro.p—0Flina
ol dulee do Milaga, y el obro ¢l delicndn Canario, los cuslea calientan los cstémugos que
2o puedan digerir.:—¢Y sin ambarge, 4 ninguno as ke ve tan mabtialade eomo aquet buen
amigo, el Jerez sgeo.a—¢Pisade, vendileo como uz esclavo, emprjadn, sangrade, ¥ saendido
por MHearos porteres.s-—Y corao i todos csbos agravios no fuctan snfictontos para prevo.
earle.v—4Todavis lo purgan con yeso, ¥ Jusgo Io marean con cal,»—a Y lahacenque cante:
dadme vine seco, seeo nicio pare ulegrar I8y mosas.s—Porque 1g vids uiogrs ¥ 1o falicidad
de 1a Gierre, ea un vnso de buan Jeraz adiujo.

ATUNTES 80BRE LOS VINOS ESPATOLEY. 2
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cion-para los cereales, ¥y en buscar nuevos y mas extensos wmeyv-
cades para los vinos. Nadie negara que para casi todas las pro-
vincing de Espafia es una necesidad apremiante el desarrollo y
aprovechamiento de la vinicultura, hoy gue los caminos de hierro
han hecho accesibles 1as costas rdel mar & todos los distritos vini-
colas, especialmente log de Andalucia. De cste desarrollo y de los
gportunoes tratados de comercio con lag naciones que consumen,
para facilitar las salidas, no puede por inenos de resultar gran-
disima rigueza al pais.

Asf, por ejernplo, el gobierno francés, comprendiendo Ia ne-
cesidad de anmentar su exportacion de vinns 4 la Giran Bretaiia,
firm6 en 1860 un tratado de comercio por dies ahos. Con arreglo
v este tratado, los vinos de Burdeos, de Borgona y de Champana
han sido y son admitidos en Inglaterra, pagando de derechosde
entrada un schelin por galon 15 reales por arrobal, mientras
tanto que loa vineg fuertes y ordinarios de Espana pagan 4 razon
de dog schelines y medio (46 reales arroba).

El resultado positivo de este arreglo con Francia consiste: en
«ue durente los nueve aios trascurridos {de 1860 4 1869}, el con-
sume e log vinos franceses ha sumentdo en una cantidad seis
veces mayor & la que anteriormente se gastaba, al paso gue les
vinos cspaioles no han hecho en ese ticmpo mas que dupliear
Bu Consunlo.

En 1870 se dié por concluidoe el tratado con Francia, pero la
magnitud de los intereses que se han creado 4 su sombra, y las
ventajas reciprocas que de €1 hun resultado al gobierne y al pu-
blico, harin que ge renneve sobre unw hase mas lihoral todavia,
Ya e asegura que Francia trate de pedir gue sus vinos nieridio-

nales cotren en el consumo pagrande el tipo as bajo posible de -

derechiog, vs decir, un schelin por galun de vino que tenga de 32
a 34 grados 1),

Compurando cstos arveglos con el sisiema «de introduccion que
tienen los vinos espafivles, resulta: que las prineras calidades de
lea rancios de Jerez, lienen cuando se embarcan unos 32 6 34
aratdos, y los vinos ordmarios y nuevoy de 38 4 40, Con la alte-
racion que jntentan los franceses, sug vinos fuertes y baratos &
un tiempo serin admitidos al Lipo de schelin por galon, mientras
que los esparioles gue reunen esod circunstanciag, tendrin gue

i1} Lo vios owdinarios da csta parte de Francia necesitan un auwments de aleohiol
prrm prasorverios o guo st tuarzan duranto ol viaje. Tendrin, pov cobsivuicnte, 611 8
wrados de exceso sobra fos 23 gue hoy so consideran coma limite pacns pugne an solo sche-
lin de dwroschio.
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pagar & razon de dos schelines y medio. Tiene necesariamente
que descender de una manera considerable la demanda y expor-
tacion para el mercado inglés de los vinos baratos espaiioles, 4
consecuercia de este derecho de consumo que los recurgn en un
130 por 100 sobre lo que pagan los franceses (1).

No ¢s propio de un extranjero entrometerse en las medidas de
Hacienda que ¢l Gobierno espafial considere oportuno establecer
de tiempo en tiempo para proteger los imtereses de log contribu-
yentes y las renias del Estado; pero antes de concluir, y dispues-
1o siemnpre & corregir mis opiniones, se me ocurre indicar para cl
caso presercte la idea de que an tratado como el gue Franeia hizo
con Inglaterra en 1860 habia de ser utilisimo, y ahara en 1869
mas practicable ¥ conveniente que nunca. 1’01 que siun arreglo
e ests clase nose lleva & término; si ambos gobiernos, cl espa-
fiol ¥ el inglés, no lo cstablecen antes de 1870, la base de un sis-
tema desigual como existe, en donde los vinos espanoles de las
peores ealidades pagan tos mismos 6 mayores derechios de entra-
da que los mas superiores franceses, dar# por resultado un gravi-
simo descenszo en el comercio de vines de Andalucia y de lag de-
mas provineiaz de lspana. La riqueza vinicola, en logar de fomar
el'debido incremento y desarrolle, tendra que padecer y disminuir
de una maners verdaderamente sensible.

De cstos datos que et Br. 1, Federico Gomez Cosens nos faci-
lita sohre la historia de los vinos, sc desprende grandisimo inte-
rés ¥ no menos de sus justisimas apreeiaciones; nosotros, como
él, tambien lamentamos que los nombres de log verdaderos
mirtives del trabajo queden sieinpre ogeuarecidos, sin un monu-
mento que los iumortalice, siguicra no fucse mas que porque sir-
viera de estimnlo 4 otros en el porvenir. &, como nosotros, pero
con mejored resultados, examina y estudia los datos histdricos, v
no encuentra, como tampoco nosotres encontramos, relacion cntre
lag muchas y reiteradas alabanzas que cantan los peetas antignos
relativas 4 nuestros vinos, las consideracicnes de los filosofos vy
los encoroios de todos los hombres grandes de la antigitedad, ¥
absoluta carencia de noticias relativas a la parte industrial alu-

(1) Ea muy inboresanta paa ol eomplebo conoeimiento de estn matevin, teoor unn ides
dol comaume yno, por térning medio, han tenide on Inglaterra los vivos espafinlos deale
prineipios del sigho.

Desde 1814 4 1824 56 infrodojeron anualmento 291,000 arrchas (080,000 galono:). Tu
E2R se olavd esta eifen & 600,000 nrrobas (2,100,000 paloncs), By 1861, caando ss relmiaron
los derechos cerea de 53 por 100, aubis ol cnzamo d L200.000 nrrebns (4.100.000), ¥ on
1668 & 2,000,000 de rrobag (unos 0.000.000 do galoues),
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givas 4 la recoleccion, administracion, desarrollo, ete., etc,, tan-
to que en vista de la oscuridad que envuelve 4 estos procedi-
mientos, 1o seria extrafio suponer que estos vines pasaban sin
interrupeion como otra fruta cualquicra, desde los mas incultos
hogques de vides & lo mesa de los magnates.

No desconoccmos lo dificil que siempre ha sido, es ¥ sera
para las personas que en todo tiempo se han dedicado & las rudns
manipulaciones de estos efectos, poder teasmitir por escrito 4 las
generaciones futuras los resultados de sus experiencias; poes que
Ia aspereza de estas faenas y la gran dificuitad de adguirir estos
conocimientos, alejan de ellas 4 lag persohas que por su fortuna
¥ estado de ilustracion tienen condiciones 4 propésito para es-
cribir obras de esta naturaleza. Pero, sin embargo, teniendo pre-
gente ln antigdedad & que se remonta la historia de los vinos v la
importantisime mision due vienen desempeniando estos lguidos
tanto en sentido del ¢consumo gencral que de ellos ha hiecho sicm-
pre la humsanidad, como su altisima preferencia en scntido reli-
glosoe, nos inclina & suponer que otra debe de ser la causa, y por
ed30 tal vez el Sr. Cosens reenrra 4 la hiztoria buscando el motivo,
¥ tropicza en primer térinino, con la invasion ardbiga, como que-
riendo hacerla responsable; pero con tan delicada sutileza, que,
temiendo ser injusto, solo deja enténder el sentido de una supo-
sicion. Nosotros, que tantos ancs hace venimos eseudrifiando y
recopilando cuanto eon este asunto ge relaciona, tampoco quere-
mos pecar de injustos, porque tambien carecemos de datos que lo
prueben; pero, 8i, al menos, consigharemos que la sospecha nos
parece Justaniente fundada, como es facil demostrar teniendo pre-
sente: 1. La gran importancia eristiana del vino. 2.¢ El gran in-
terés de los drabes en destruir todo ¢uanto con ella se relaciona.
3.% Las favorables circunstancias en que se enconiraron en aque-
la remota, época despues de la invasion. 4.° En que todas las
noticias que se cneuentran, golo aparecen tocadas como por inei-
dencia en obrag gue en nada directamente se rozan con la exis-
tencia de¢ métodos de administracion ni desarrollo de los vinos.
Y 5.° Que no podemes avenirnes 4 creer goe wm asunto de tanta
importancia, mirado bajo todos puntos de vista, se haya desliza-
do tan desapercibido al través de {antas generaciones.

Ean cuanto & lo demiés que tan oporfunamente apunta el sefior
Cosens en ia ltima parte de su escrito, no puede ser mas razona-
hle, ¥ tamhien nosolros, como &, deseamos que el Gohierno espa-
fiol arregle con el ingléds tratados de comercic que permitan que
nuestros vinoes gocen de las mismas franquicias que los france-
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ses; tal vez se nos dird que los reduzcamos 4 la fuerza de 26 gra-
dos Sykes, y en eso,conformes tambien con el Sr, Cosens, vamos
& probar que no e3 posibie.

Los vinos no pueden estar buenos para el congumo ni alean-
zaT provechose afiejamiento sino en tanto que sus principios
constituyentes conserven la proporcionalidad prevista por la mis-
Ima naturaleza en fos frotes productoircs, mientras no concluyen
todas sus cvoluciones constitutivas, cuyo origen reside en ol te-
jer y destejer, perdonesenos la frase, de sas componenies, impul-
sados por los cambios de temperatlura y variaciones atmosfériens;
ni pueden tampoco pasar 4 la calegorin de adolares, mientras
gue dichos principivs no consigan eniremezclurse, acomodéndose
en precizas proporciones que determinen un todo armdnico. Ya en
este estado, su mas ¢ menos bondad sierpre serd relativa § Ia
mas G menos densidad qne hayan alcangado en su origen demos-
tos, ¥ la mejor 6 peor calidad de los terrenos productores y dei
clima.,

Variadisima es en verdadla escala de densidad de 1os mostos
¢n general; si nnestras potielas son exactas en cuanto 4 las de
otrog paises, la consideraros desde 7 hasta 16 grados, que divi-
diremos en tres grupos: ¢l primero, alcanzard desde 7 hasta 10;
el scgundo, desde 10 4 13, y el tercero, desde 13 hasta 16, resul-
tando en ¢l primero un término medio de 8 1/2, 11 1/2 en ¢! gec-
gundo y 14 1;2 en ¢l tereero, (Bsta densidad se entiende segun
los ingtrumentos que hay se ugan pava pesar los mostos.) I pri-
mer grupoe resliza todas sus evoluciones y decantaciones natnra~
les en la primera {ermentacion, debidp a la poca densidad de sus
principios constitnyentes y 4 1 exuberancia del acnoso; por lo
mismo carece de condiciones & propdsito para resistir las alfera-
ciones del tiempo, y solo puede anejarse cexrado herméticamente;
¢s mag bien & propésito para el consumo inmediato; su fuerza al-
coholica natural resulta, despues de la fermentacion, préxima-
mente de 9 grados del sist&na Salleron.

Los otros dos grupos no tienen condiciones & propdsito para el
consirmo inmediato, potque en la primers fermentacion no con-
cluyen de irasformar sus prineipios; las partes szucaradad no se
purgan de todas lag excrecencias, necesifando para conseguirlo
otras variag fermeutaciones en relacion 4 su mayor 6 menor den-
gidad; su fuerza alcohdlica tespecliva, despues de concluida la
primera fermentacion, se aproxima 4 12 grados por 100 el segun-
doy & 14 ¥ 1/2 el tercero, y como ya hemos indicado que no ticne
condiciones 4 propdsita para el consumo inmediato, vcurre tener
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que preparar su allejamiento principiando por su clasificacion ¥
caleulando la cantidad de fuerza alechdlica que exige la nivels-
clon en proporcion.de sus demas componentes. ;Cuél es esta can-
tidad © 4 qué regla nos atenemas para conocerla?

Antes de pasar adelante haremos algunas aclaragiones perti-
nentes. A la generalidad de las personas que mas G menos se ocu-
pan. de este asunto, les llama mucho Ia atencion el que 4 nuestros
vinos se les adiciona tanto alcohol, siendo asi que se les con-
sidera como los mas fuertes naturalmente, atendiendo 4 los fru-
fos que los producen: no pueden comprender, v as{ es la verdad,
que de estos frutos bien sazonades resulte el vino tan desequili-
brado, ni que tampoco en el enfriamiento por trasiego y cambio
de vasija pierdan tants cuntidad, y por esto suponen que debe
estar excesivamente alcoholizado con lo que se le agrega. Nos-
otros, que desde hace tantos afios venimos rebuscando las cansas
de cuanio relativo 4 los vinos se observa, nos hemos fijado con
referencia 4 este asunto en la separacion de los orujos despues de
pisada y prensada la uva en los lagares, scspechando que en esta
operacion residiera ladificultad, ¥ para cercioraraes de la verdad
hicimos la prucha siguiente: separamos ¢l orujo de seis piés, 6 sea
¢l pertenceicnte & scis carretadas de uva ‘1), lo amontonamos en
otro lagar, ¥ le pusimos de agua 4 arvchas diarvias darante cuatro
dias; al guinto dia, enando ya la formentacion era bastante no-
table, se repisd y io pasamos 4 la yrensa, donde tambien ge le
agregé 1 arroba de agua, obteniendo de todo ello 32 arrobas de
liquido. Cuaando concluyé la formentacion, resultaron las di-
chas § botes de yema con una fuerza alcohdlica de 12 y 1,2 por
100, ¥ las 32 arrobas producto de los ornjos con 12 idem, de lo
cual s¢ dednee que cada carretada contenia lo menos el 14y 172
por 100 de fuerza, y que 8i necesita la adicion en tanta cantidad,
no debe entenderse como adicion sino vomo regtitneion. Debemos
tambien advertir que este vine era producto del moste pertene-
ciente al scgundo grapo. En vista de &tas explicaciones que con
facilidad pueden comprobarse, deberin queder convencidos de
que estos productos tiencn bastanfe riquexa natural, para sazo-
narse con buen éxito y sin adiciones, y gue lo que sucede por des-
gracia es, que la indngtria no ha alcanzado aun procedimientos
ni wparatos A proposite para extraer de Ja uva todas las partes vi-
noges que contiene, purgindolas 4 la vez por completo de las
impurezas de los orujos para someterlas despues & la fermenta-

(0, Lacandided gee se caleuia pacs 30 areabas de masto.
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cion. Bienge entiende que esta dificalfad se salvaria sometiendod Is
fermentacion mostos ¥ orujos juntos; pero tambien hemos proha-
do que log resuliados no respouden, porque adquisren fos vinos
vicios de origen que los bacen desmerecer; sin embargo, tenemog
en prictica cnsayos que fal vez puedan orillar esta grandisimg
dificultad, los cuales comunicaremos al piblico si los resultados
definitivos son favorables fan luego como log conciuyamos, Lo
que aun no hemos podido averiguar, ¢s el fanto que pierden &
gunan los demés componentes con la separacion de los orujos, si
hien en cuanto al tanino tenemos alguna razon para suponer que
el vino queda escago de este principio por la misma causa; pero
tambien creemos que esta disminncion del tanino no produce log
desastrosos resultados gue deben saponerse, por ana circunstan-
cia casual que mos ha hecho parar mientes en las hotas nuevas
; en que hoy se recoge casi toda la cosecha de mdstos. La maders,
de roble, por s2ca que estd, sismpre guarda alguna cantidad de
tanino, con la cual sospechamos que subviene 4 dicha necesidad,
comunicandosclo al mosto durante la fermentacion. No enumera-
remos s diversidid de ensayos que nos ha conducido & esta con-
clusion; pero sl diremos, que cuando log extractores cnvinaban
estas vasijag con vinos defectuosos, ohservamos muchas veces
que se aclaraban pronto; algunos se mejoraban, y al poce tiempo
todos paracian mas aiejos. Al generalizarse a época de los vinos
pilidos, 1o hizo & 1a vez la costumbre de recoger las cosechas de
-mostos en vasijas nuevas, notindose gran ventaja en los resulta-
dos, que nosotros creemos debido 4 las razones expuestas, por
mas que muchos lo crean resultndo de la influencia del carbon
vegetal. Hechas las anteriores aclaraciones, volvemos & nuestro
tema.

Declamos que log vinos perteneclentes al-grupo segundo y
tercers, no tenian candiciones 4 propdsito para el eonsume.imne-
diato, y que era necesario adicionarles una cantidad de aguar-
diente en el deslio; eantidad gue nosotros apreciamos del modo
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i siguiente: al grupo segundo que, como hemos apuntado, tiene una
t fuerza de 12 y 1/2 por 100, se le agregaran hasta 2° mas, que
representan Ja restitucion, y quedard despues de almacenado con
E 14 ¥ 1/2; cantidad qua se aumenta annalments por cada fermen-

tacion, hasta concluir su desarrollo, gque serd proximamente
4 los cinco afios, resultando én definitiva con una fuerza alconé-
lica natural de 16 vy 1/2° préximamente, Los mismos procedi-
i mientos exigen los mostos del grupo tercero, si bien como mas
azucaredos y con igual crémor tartaro esthn menos expuestos 4




24 APUNTES SOBRE 1LOS VINOS ESPANOLES.

enfriamientos, por lo cual solo se les agregard como restitucion
un grade mas de aguardiente, quedando por 1o tanto almacena-
dos con una fuerza de 15y 1/2. El desarrollo de los vinos de este
grupo cs mas lento y sus fuerzus se aumentan hasta 18°, y pos-
teriormente, cuando pasan 4 la categorla de los néctares, la fuer-
za g0lo se numenta en relacion & la disminucion de sa volomen,
Como general, todo vino perteneciente & los dos ultimos grupes
que varezea de las candiciones apuntadas, tiene precisamente gne
adolecer del defecto de acuoso, crude 6 indeterminado, excepto
los administrados por el sistema de las manzanitlas, gue pueden
sostener su especialidad con alguna menos iucrzaa debido & los
procedimientos.

Ya los vinus eneste estado no neCP‘:lldn ma# fuerzas, & no ser
que por-algun cambio de vasija {4 otra circuustancia auélloga. su-
fra algun enfriamiento, en cuyo caso es suficiente reponer la
pérdida que se note, que nunca debera pasar de 1 y 1/2 por 100;
pero si se tratase de someterlo & ofra temperatura mas baja ¢ mas
himeda, ténguse presente que precisamente pierde de fuerza um
grado por cada 18 que baja la temperatura, grado que 4 su vez
gana en desarrollo el crémor tirtare en el polo opuesto; de modo
que bien puede tomarse por tipo el agregarle 1° por cada ¢
yue baje la temperatura.

in apoyo deestas tltimas apreciaciones poseernos urrdato que,
por mas que no tenga mas avtoridad que la de veferencias, hace
al caso. Por los anos de 1840 y siguiente, arrcglébaimos en unas
respetable casa de extracclon de esta localidad algunos partidos
de vinos bajos y bastos, cuya fuerza alcohdlicu no bajaria de 45°
Sykes, envidndolos despues & Rusia. ln uno de los viajes que el
principal de csta casa hizo & aqucl pais para arreglar asuntos con
sug correspousales, le pusicron en la mesa vino de alguuns de
aquellas partidas, surprendiéndole agradablemente la gran dife-
rencie que notd, por locual Lizo venir algunas botellas, y al com-
pararlo con la muestra de referencia, aparceié mas phlido, mas
suave ¥ mas fino. 8i la memoria 10 me cg infiel, hacia cuatro
ailos que se habia cuviado aquel vino. Despuesde tode lo expies-
to, y teniendo prescente que no debe ser un mislerio para los vi-
niculiores el que cl aguardiente plerde fuerza con el frio, & 1a par
que el erémor tariare la picrde cou el calor y viceversa, nos
creemos relevados de apuntar mas gruebas; lo que si diremos,
porque asi convicne & nuestro propésito, que no es posible pre-
sentar-en los mercados ingleses nuestros vinos en buenas coadi-
clones, sino en tanio gue acusen una {uerza alcohdlica relativa

i
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de 17 1/2 & 20 grados del sistermw Salleron, 6 sea de 307 Sykes en
adclante.

No cerraremos este capitnle sin antes indicar, tantod lasLigas
de contribuyentes de los centros productores de vinos, como & la
Comision organizadora de la Lxposicion vinicola de Madrid, Se-
nadores, Diputados & Cortes y Corporaciones proviunciales y mu-
nicipales, la grandisima convernencia de gestlenar, cxponicndo al
Ciobierno de 12 nacion, los motivos por los cuales nuestra indus-
fria vinicola languidece visiblemente y de un modo alarmante, y
Ias desastrosas cousecuencias de esta inconcebible decadencin,
pura que bien penetrados de esta triste realidad, comprendan la
urgeneia de arreglar con los gobiernos de las demds nacioncs
tratados de comercio que permitun en ellas & nuestros vines de-
corosa competencia,

Por mas que atendida la indele de nucstre trabajo parece de-
bian ser de otro lugar, hemos apuntado aqui los anteriores dalous
¥ consideraciones [ror creerlos de caricter gencral.

Respecto 4 los antecedentes de precios y demds andlogos al
asunto que hemos encontraido en ln Hisloria General, delas de
Cabildos, Nockes Jerezanas, flistoria de Jeres, Casa de Campo 3
Pastoril, Tralados de Agriculiure del inmortal Herrera, y las
recopiladas en el {olleto del doctor Sr, Paradas.y Barretu, como
las que tambien hemos adquirido en el tiempo que llevamos ocu-
pindones de esta cueation, las resefaremos sucesiva y ligeramen-
te por drden cronoldgico con la claridad que 1os sea posible, con
pocos comentarios por no hacer difuso este trabajo, y para orde-
narlo consideraremos 4 LEspafin dividida en ocho distritos pro-
ductores de vino con sus correspondientes ceniros, como sigue:

Primero. Num. 1.—Distrito del Sud, su centro Jerez de In
Frontera.

Scgundo, Ném. 2.--Distrito del E., su centro Milagn.

Tercero. Nam. 3.—Distrito del 0., su cenfro ¢l Condado de
Niebla.

Cuarto, Nim. 4.—Distrito del Centro, su centro Valdepeiias.

Quinto. MNam. 5.—Distrite del N. 0., su centro Nava del Rey.

Sexto. Nam. 6.—Distrito del N., sa ceniro Carinena.

Sétimo, Nam. 7.—Distrito del N. L., su centro Priorvato.

Qetavo, Num. 8.—Distrito de Maltlorca, su centro Banathufar.

Este gerd el orden aue seguiremos,lo mismo en esta resena
que eu todo lo demas de la obra.
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PRIMER DISTRITO.

Centro jerezano.

Bn 1456, que es la fecha mas remota de nuestras noticias, sz
canocian en Jerez el vino rublo y el tinto, siendo ¢l Ultimo mas
apreciado, como generalmente ha sucedido y sucede en todos los
centros vinicelos que carecen de esenelas industriales; los pre-
cios, sequn Ja reduccion de la moneda Lecha por el Sr. Paradas
en su folleto, folio 17, ascendian, tomando el tipo de ventas al
por menor, 442 pesos de 15 rs. cada hota, precio que suponemos
1o aleanzarion las grandes partidas. ~Sin embargo, todos los da-
tos que tenemos, estin de acuerdo en que eén el siglo xv alcanzd
gran apogeo en Jorez el eomercio de vinos.~Tos antecedentes re-
lativos al ano de 1479, dan 4 entender gue la cosecha de uva se
habin perdido en sn mayor parte, por cuya razon lod vinoes se
vendieron {tomando como el anterior el fipo del por menor, y
segun a reduaceion de la moneda usual en aquella épocn hecha
por el 8r. Parndas, ¥ consignada al f6lio 18 de su fellrto] 4 232
pesos, precio extraordinario y que excede de cuantos se han co-
nocido posteriormente (1}.

Toda induee 4 creer que la cosecha de 1480 debié ser shun-
dnnte, pues segun el Sr. Paradas, volvié & bajar el precio de los
mostos al gnc antes tenlan proximamente, toda vez fue las vontas
al por menor se realizaron 4 46 pescs, lo que lhace comprender
que, sila enusa de haberse elevada tos precios fud la pérdida de
una ¢osceha, la abundancia de la siguiente bastd para redaocir-
los {i su estado normal.

En 1443, dice Benito de Cardenag, «las hotas de mostos valie-
ron & 1.850 maravedises,» que equivalen 454 pesvslargoes. Como
se ve, los precios por entonces tendian & la alza, y no cs extrano,
pees segun dichos autores, existian en aquella época dos impor-
tantes ecntros consumideres: uno en el exteanjero, y oteo el ejéreita
de la reconguista, gue se Lallabn 4 la sazon concentrado alvededor
de Granada, donde Hegd & elevarse cl precio hasta 200 rcalesla
arroba.—La oxportacion al extranjero debin ser tambien de gran
importancia, pucs seguu el Sr. Parsdas, refiriéndose & Chrdenas,

(i) Como verdn mus ndalante, al tratarss do vinos mostos.
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en el folio 22, dice: «que estos precios erau porque no vinieron
naviecs de hretones ni de ingleses, que estaban en guerra con log
vizcainos sobre quidn habia de cargar primero;» de lo cual dehe-
mos deducir que el precio ya indicado lo creian bajo, ¥ que nues
tro comercin de vinos con Francia ¢ Inglaterra debia tencr gran
importancia, cuando solo el interds del trasporte producia rivali-
~ dades du tal trascendencia. Todo esto corrobora fogne henios indi-

cado de que cit el siglo xv ¢l negocio de vinos fué muy ieportan-
fe, gi bien nosotros creemos un tanto exagerads lo opinion que el
8r. Paradas asienfa al mismo folio 22 de su citada ohra, de que
aquella.Tué la gran época de nuestra importancia vinicola, supe~
rior 4 la presente. No enconfrindose noticias explicitas sobre
afiejamiento, suponemos que apenas habria adquicido desarvollola
tndustria vinicola; la cantidad de almacenados 10 cra seguranmen-
te comparable can la de hoy, ¥ aunque la produccion fuese gran-
de ¥ los precios relativamente altisimos, debemos suponer el ne-
gocio por entonces con menos desarrollo.—Las noticias que rela-
tivas al siglo xvi hemos podido adquirir, soun de importancia; de
ellay se deduce que nuestre comercio vidatero atravesaba gran
decadencia. Dor esia época tuvo lugar, come sabran nucatros
lectores, el advenimiento de la casa de Austria al trouo espanol,
la cual nos llevd & guerrear con todas lag naciones que hacian con-
sumo de nuestros vinos, gnedando por ello reducide la caporta-
cion & nuesiras nuevas posesiones de América, habicnddo tambien
decrecido el consuino interior que hacian 1os ejéreitos peranen-
tes, por habes terminado la guerra de lus reconquistas.

Y como si esto no fdera Lastante para aniquilor nuestro co-
merc¢io ¥ agricuttura, dice el Sr. Paradas ol folio 24, refiriéndose 4
Rallén: «hicia 1582 se aprestaba une armada en el Poerto de San-
ta Maria, ¥ que con el ohjeto de surtirla de vasijas para aguada,
exigio el rey 4 lo3 jerezatos que entregasen al jefe de almints-
tracion de dicha armada, todas las botas que poseian para recoger
sus vinos, lo gue produjo la ruina de la mayor purte de estos vi-
nicoltores, pues llegd 4 valer la vasija mas que cl liguido que po-
dia eontener, quedando sin recoger la mayor parte de la cose-
cha.» Estas pérdidas fueron tanto mas sensibles cuante que por
aquella época el negacio de vinos era casi el inico que hacia esta
poblacion, '

Supone el Br. Paradas, que en el siglo xvi los precios de loa
mostos debieron ser de 20 & 25 pesos; pero el dato de que deriva
este colculo es el precio de los jornales, y nosotros estimamos
aventurada la deduccion, porque los jornales de los trabajadores
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estin mas en relacion con el valor de log articulos de primera ne-
cesidad, que con el de los de lujo. En tedo caso, #iles precios pu-
dieron hajar tanto en la segunda mitad de ese siglo, anfes tuvie-
-ron el de 80 pesos en el Puerto y en San Licar, y 64 en Jeresz,
segun resulta de un documento ingerto en su misma obra, y que
exiractamos 4 continvacion: «Los mostos, segun el aludido docu-
mento, que se halla en el Archivo municipal, se exportaban en
pipas por el arrecife del Pertel al rio Guadalete, ¥ de alii al Sa-
lado, ¢ sew ric de 8an Pedro, en estado de fermentacion, por cuya
causa se ponia un respiradero a las vasijas para que no reventa-
ran. Consta este rio desde ¢l Portal & sa boca, dice & la lefra el
citado impreso hablando de las dificultades de navegacion del
Guadalete, de muchos bajos que obligan & cada uno 4 alijar las
pipas de vino, que es el principal fruto que se carga, y como lo
ordinario es cusndo apenas estdn hechas, porque con el hervir mo
rompan las pipas ¢ botas, que son vasijas de madera fabricadas
por toneleria con arcos de mimbre y algunag con arcos de hierro,
le dejan por respiradero un corchuelo ¢con un taladro en medio de
él, con un tarnguillo que con facilidad se quita 6 falta con las
embarcas y desembarcas; y ¢omo se conducen las pipas ¢ botas
por ol agua, muchas veces se hinchen de ello y se extragan, ¥
hacen caliche los vinos, con que lan bajado ¥ bajan de preeio los
de Jerez respecto de lus de San Lilcar ¥ el Puerto, fanfo como
de 20 & 25 i 26 ducados en que va d decir mas de 20 y 22 por 100.»

Dice tambien el 8r. Paradas refiriéndose 4 Roa, que la cosecha
de mostog en esta época ascendia 4 300.000 arrobas, ¥ la. expor-
tacion 4 algo mas de 200.000, como aparece comprohado en un
acta. de los libros de cabilda de 1643, en la cual consta, que des-
de 14 de Mayo de 1642 & 30 de Junio del 43, se habian exportado
de la cindad 9.423 botas de vino y vinagre; indica tambien que
en San Licar y el Puerto de Santa Mpria vendian sus productos
con maes crédito por lo facilidad mayor de embarque, encontran-
dose el mosto de Jerez en gran depreciacion, ocasionada princi-
palmente por la dificuitad de los trasportes.

EL Sr. 1. Franciseo de Orcjuola, nuestro apreciahle amigo, nos
favorece con los siguientes é interesantes datos referentes 4 esta
época.

Aun cuando su excesiva modestia le impulsa 4 ocultar su
nombre, nosotros, par un deber de josticia ¥ graditud nos toma-
moes lalibertad de publicarlo, tributhudole las gracias que merecen
tan sefisladog gervicios.

Segun antigues historiadores tan respetables como ‘Rodrigo
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Mendez de Silva, Rodrigo Caro, Ambrosio de Morales Alderete y
Florian de Ocampo, por los afiosd de 1640 y siguientes, la produc-
cion de vinus ascendia 4 la enorme cantidad de 60.000 pipas de 30
arrobas, extrayéndose para América, Flandes é Inglaterra 40.000,
¥ consumiéndose en el pais lag 20.000 restantes.

El descenso extracrdinario & que despues viuo esta industria,
debido fué 4 los horribles extragos causados porla epidemia le-
vanting en 1649, conocida por el dudon, la cual despobld & casi
tode Espafia, cebandose doblemente en 1as Andalucias, ¥ con es-
pantoso furor en Jercz, Cadiz, cl Puerto y San Lucar de Barrame-
da, por cuya ciudad empezé. Solo quedaron en nuestra hormosa
ciudad un reducido mimero de habitantes, de los 35.000 que la
poblahan, y estos enfermos y escualidos, que al cabo morian de
hambre ¢ de tristeza. Las calles de Jerez, completamente desier-
tas, ofrecian un espectbculo horrorosu; apenas eran hotladas por
planta humana,; la yerba ylamaleza las obstruia, y mas parecian
yermos que viag piblicas de una ciudad populosa y rica: sus cam-
pes quedaron per mucho tiempo incultos y abandonados, y fodo
se perdio. No fija lo historia el nimero de vidas que la parca criel
cortare; poro atendidos log espantosos detalles indicados, ¥ & que
Sevilla perdiera en dos meses mas de 200.000 habitantes {(casi do-
ble nimero de log que hoy contiene), & que Malaga viera desapa-
recer 20.000, & que Mireis 1& gegara la inexorable gnadaiia 26.000
cabezas, y 4 que Valeneia, Cérdoba y Ticija quedaran completa-
mente despobladas, bien puede deducirse yue la suerte de nuesira
bella Jerez noseria mas satisfactoria. Y como si esto no hublere
sido bastante, otra nueva invaslon pestilente que se desarrolld
en 1680 en el Puerto de Santa Maria, volvid 4 asolar estas comar-
cas, segando de nueve, con afilada segur, los trigtes retofios que
despues de treinta y un afios habian podido reproducirse. Parece,
pues, que cstas cousas, tan superiores 4 enalquiera otra, fueran
bastantes para destruir ¥ aun extinguirle todo, para que fodo
quedage asclado y para que no guedase ni aun sombra ni memo-
ria de nuestra produccion ni indnstria, Poco & poco, ¥ & fucrza
de muchos afnog, volviera la reiha del Gunadalete & reponerse, ai
bien no aun 4 la altura de su antigno explendor, como producto-
ra y extractora vinatera. Ya hemos ligeramente indicado 1a sner-
te que tocd 4 Sevilla; aun dista mucho de lo que fué antes de la
tervible catastrofe: desaparecieron para sicmpre sus 30,000 telares,
sus 4.000 carruajes v tantos otros orpamentos que marcaban su
riqueza; no es por tanto extrafio que aun diste mucho Jerez de lo
que en su ramo especial fud,



30 ATUNTES SODEE LOS VINOS ESPASOLEY.

Resnlta de estos testimonios respetables,que la exportacion de
Jerez, juntamente con la del Puerto de Santa Maria, San Licar de
de Barrameda y otros puntos, ascendio 4 la suma de 60.000 botas
de 30 arrobag, y comprobada, por tanto, nuestra obscrvacion de
que jamis en los tiempos pasados toearon la imdusiria y el co-
mercio de vinos la altura que en los presentes; y conlirmase tam-
bien nuestro juicio sobre el preclo de los caldos, pues coino se ve,
las causas que asolaron por completo la riqueza vy el trifico de
vinos en estas comarcas, tuviercn su orvigen en log afos de 1649
¥ 1680.—FEn cuanto 4 lo que dice ¢l Sr. Paradas en el folio 31 de
au folleto sobre que ¢l vino debia afcjarse ya cn el sigle xvi,
porque manifestaban tener en mag cstima el color dorado, dire-
mos: yue 8i bien cs verdad que la anejez los dora, tambien lo ¢s
que los mas dorades sen siempre los que estan en mejores condi-
ciones para usarse tan luego come concluye la fermentacion,
porque el mas dorado carece de regularidad en algunos de sus
principios constituyentes y mas notablemente que ningun otro, ded
crémor thrtaro; por 1o tanto, es el que mas se ha despojado y el
rue por sus condictones orghnicas ticne menos cxcrecencias que
purgay, y como ¢s natural, el primero que, aunque irregularmen-
ie, madura: de medo que, 81 bien no negamos en absoluto que en
esa época pudiera sfiejarge el vino en los almacenados, tampoco
nos basta la proehn expresta por el Sr. Paradas.—Dice tambien,
como otra demostracion, quelos Dominicos, para solemnizar la
procesion del Corpus en 1662, pusieron una fuente do su mefor
véno en el rincon de la porteria del convento. En esto tampoco
vemos nada que pruebe que el vino fuera afejo, pues los frailes
podian muy bien tener su bodega bien provista de vinos mejores
¥ peores, ¥ sin embargo no ser anejos.

La decadencin que venia atravesando la vinateria jerezana,
continud en el siglo xviin. Dice el Sv. Paradas, refiriéndose 4 Se-
bastian Marocho y hinblando del aflo 1728, «que fué afio de tanto
calor, que se quemd ln uva y s cogid tan poco moste, que valid
ln bota & 36 peaos, cosa guenunce ¢ habdiavisto.» Y si por cnton-
ces causaba, sensacion este precio como cxtremadamente alto,
con ello se deja ver el lamenfable estado en que venia nuestro ¢o-
mereio de vinos desde mucho tiempo.

Hasta aqui, liemos relacionade; ahora nos vamoes i permitir
copiar del folleto del Sr. Paradas, desde el félio 34 al 33, no sole
las eitas de otros Listorindores, sino tambien sus juiciosas apre-
cinciones para ampliarias, con algunos datos que las corroboran
en parte, noticias que nosotros hemos padido adquirir, y sobre
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todo ello exponer nuestra opinion.—La paz que disfruta la na-
gion despues del reinado de Felipe V, y ¢l impulso que las artey,
Ia industria, ing letras, el comercic ¥ la agriculiura recibieron
del gobierno Inteligente de Carlos I, se reflejaron tumbien en
nuestro comercio vinatero, que llegd A tener en esta épocn un
nuevo periode de apogso: el precio del vino, que lo hemos visto
4 36 pesos hota en el comienzo del siglo, lo encontramos elevado
hacia fines del mismo desde 40 4 120 reales lo arroba, ¢ zean de
80 & 240 pesos la bota, ¥ 475 reales, por término medio, Ly arroba
de vino de extraccion, zegun nos manifiesta ¢l Sr. D. Antonio
Ponz, hablando de Jerezen el tomo xvii de sn Figye ardistico, im-
preso en el ano de 1789, Bl negocio de extraccion lo hallamos ya
tambicn planteado de una manera distinta, pues los caldes no se
expertgban ya en mostos como en el siglo xvi, ni venian por
cllos negociantes de otros puntos, sino que se conservaban y se
hucian vino, y s¢ exportaban directamente 4 los mereados con-
sumidores: la cindad comenzd 4 ser un centro de exportacion vi-
natera gencral, ¥ principiaron 4 establecerse on ella algunag fu-
milias extranjeras que traficaban en cste negocio, como lo fucron
las de Haurie y Gordon, que aun subsiston actualmente dedicadas
al mismo trafico ¢ industria. La exportacion se hacis para cl ex-
tranjero y para huestras posesiones de América y de Afriea, y
para los pueblos itmitrofes de vuestra provincia; la expurtacion
al extranjero agcendia en 1934 4 unas 4.000 botasy, y en 1788 4
mas de 5.000, calculandese las cosechas de dichng anos en vtas
15 4 16.000 Dotas, de las que una parte, la de calidud mas infe-
rior, era consuinida en la obtencion de aguardiontes y vinagres,
y al excedente sabre Ia exportacion al extranjero se le deba sa-
lids en el surtido para América y para Africa é interior de lu
Peninsula, y pare cl consumo local y sostenimiento de los alma-
cenajes destinados & la congervacion y cria del vino. Nucestras no-
ticlas c¢n este punto no nos dan detalles snficientes para poder
precisar con exactitud esta distribucion de nuestro producto vi-
nieola, y solo indicaremos aquella que, haciemly relacion al asun-
to, nos es mas conocida. De los libros de actas de cabildo, hemos
tomado una nota sobre el consumo de vino en la localidad, gue
aunque referente golo 4 algunos anog, podré dar vna idea de 1o
que por esta parte se absorbia de ia cosechy; segun dicha nota,
consurniercn las tabernas de Jerez:
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Eun 1729...00vvvven.n.. e seer  B101/2 hotas,
En 1730......... et iaarrarienra e, 1,232 02 0»
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Suponiendo gue este consumo debiera tener un aumento hi-
cia 103 anos antes referidos, por el ensanche y mayor bienestar
que en ellos alcanzé la poblacion, no harfamos un calculo exa-
gerado elevando para entonces las cifras hasta 1.500 6 2.000
hotas, y tendriamos entonces con esta y con la exportacion
al extranjero, un consumo de G 4 7.000 botas de lag 15 & 16.000
en gue hemos dicho se caleculaba li cosecha: la exporfacion
4 América, de que se hace sierapre mencion en todos log es—
eritos y documentos que expresa O incidentalmente s¢ ocu-
pan por esta époea del asunto ¢ de cosas referentes 4 nuesira
ciudad, deberia indudablemente absorher otra partc considerable,
¥ con esta ¥ lx pequeda parte de exportacion al interior, y lo con-
sumido en el vinagre y aguardiente, es de creer que se absorbie—
Tan en sa mayvoer parte las 15 & 16.000 botas de cosecha, restando
para el almacenado de congervacion puramenic lo necesario.

Alguna ofre noticin que ahora seguidamente indicaremos,
comprobard mas cxplicitamente csta, y antes, ¥ pucs que he—
mos hablado del almacenado, dejaremos apuntado que, segun la
estadistica oficiadmente formada en el ano de 1734, habia en Je—
rez entonces 440 bodegas, que hicia fin del giglo se hubieron de
aumentar en algo mas, pero que no todas servian para almacery
de nuestros propios vinos, como aliora manifestarcmos.

1l principe de lu Paz, ministro & duien en medio de sus fatales

desncieetos politicos no puede negarse que tuvo fecundas miras

hacia la progperidad de la nacion, dirigrid en Real érelen de 1798,
un interrogatorio & la Real Sociedad Eeondmica Jerezana, pidien—
do diversas noticias sobre ella y sobre Jos medios que podriary
adoptarse para ol sostén de su cometido, y el presidente de ella,
que era & la sazon D, Francisco Javier Virués y Spinola, contest
al célebre ministro con un hicido informe, gue constituys un do-
cumento interesante bajo muchos puntos de vista. En este doen-
mento, gue ha side con acierfo publicado por el 3r. . Maouel
Bertemati en su eruditn Memoriq kisidrico-crilica de la Real So-
ciedad Feonimica Jerezana, dice el citade Viruds, que para cu-
brir los auxilios pecuniaring qie i sociedad necesitaba, se le po-
dria proporcionar un arbitrio del cebro, dice, gue este Cuerpo ri-~
ciera de 20 »s. por cada bola de 30 arrobas de las que se introdu—
cen en esta ciudad bajo el prelexiv de almacenado, y strven pare

:
i
i
{
i
i
:
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que, mecclindolo coir el espiritu de vine de Jerez, no tenga este i
opinion que leniq por su pureésa y fuwva, como lo dijeron varios
dinistros de nnestra Corde en las del Nurie al Eacmo. Sr. Conde
de Floridablanca, guien se strviid preguntar o esta sociednd la
rausa dg no ser Iog vinos de Jeves como eran anles.

Por este pirrafo se ve, pues, lo que deciamns antes, de que no
todas las bodegas de la poblacion servian sols para nuestros vi-
nes, y se ohserva tambien nna prueba de lo snficients que debian
ser entonces nuestras vias de exportacion vinleola para poder day
completa salida & nuestras cosechas, cnande vemos que lo eran
para consimir tambien caldos e otros puntos. Vése tambien,
como el anismn parrafo comprueba, lo que hemos dicho de hn-
llarse: ya Jerez prineipiando & ser wa centrs de comereio gene-
ral de vines, puesto que no sc¢ exportaban solo los de la loenli-
dad, sino los qna acndian 6 se importaban de otros puntos dife-
renteg; pero desgraciadamente, esta exportucion ¢comenzd & ha-
cerse e una reoere inconvenionle, mezelnndo wos vinos con
otros ¥ exportimdolos tolesbnju el nombre de vino de Jerez, y la
conseeucncin nitural e esto e la depreeingion del erédito de
nnestros vinos, como se manifiesta en el partafo citado que nog
da gobre este punto noticias por demAs importantes, ¥ que no
deben de ser perdidas de vista. La primera condicion de tode buen
comercin, ¢s la verdadd; v si alguna vez el interds particular pue-
de galir sin ella favorecido, 6 la postre todod sulven jas conse-
cueneias del error.—Ohwlecicndo al drden de nuestro ligers tea-
hajo, habrizmos dejado para otre lugare los interesantes datos
¢ue preceden, mas hemoes querido anticipar aiui la narracion tiel
S, Paradas, para que se vea como explica las contingenciag y los
cambios que han venido experimeniando la industria ¥ ol comer-
cio e nuesiros vinos, porgue nosolros svimes de diversa opinion
a lo expuesto. Kl estado tloveciente de nuestea industeia vinieo-
lnen el pasado siglo, coincide con el reinado de 1% Carlos 11,
euya celosa ahminigtracion did & Lispaia sabiduvia, poder,, opu-
Jencia; pero las fechas no convienen con el oijjeto de la deduae-
cion. La paz uue se disfratd despues el veinado de Felipe V, con-
tribuiria, es natorel, & In prosperidad de osta industria; mas so
nacimiento, su formacion y su desarrollo, {ucron necesarianiente
obra de mas largo tiempo. Puede decirse que hubo esta cireuns-
tancia favorable y nada mas. Dejando en este lugar la exposi-
cion del Sr. Paradas, cerrarnog este eapitulo de nuestra regedia,

Nosotros vemos en la historia de los vinos de Jerez dos épo-
cag bien distintas v separadas por un intervalo de tierapo, duran-

AVUNTEE BULKE LUS VINOE E5l4 SULES. 3
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te el eual, ni el culfivo de lag vifias, ni el trafico de los vinos, tie-
ren importancia, casi existen. La primera época es de vinos fin-
tos mny estimados y preferides & los de ofras comarcas, mas no
de tanto renombre y fama como los actuales. Lista época queda
cerrada 4 la mitad del siglo xvii por 1a terrible peste que en 1644
as0lé 4 este y 4 otros pueblos ¥y reapurecid en 1680; epidemia
cuyos estragos, cano queda dicho, fueran sn Jerez fan grandes,
que faltando brazos para el trabajo, se abandonaron los campos
y se perdio ¢! plantio.

1.

La gegunda épaca comicnza, poco mas & menos, con el si-
glo xvin; de clla son los vinosrubios, conoeidos hoy con el nom—
bre de Jerez en todo el mundo. in la primera época, la exporta~
cion era de mostos; en esta los vinos se almacenan y se afiejan, ¥
Ia exportacion se hace despues de criados selectamente; liemos
visto que hay divergencias de opinion sobre la 8poca 4 que se re—
monta el aficjamiento de los vimos en osta cindad, y vamos & de—
¢ir 1o que nosotros liemas deducido compulsando datos y opinio-
nes. Por la époen de 1oz vines fintog se erinban ya tambien erm
nuestro suele los vines rubias con inayer 6 menor esmero, y 56
aificjaban, pues de ello hay bastantss indicios; mas no eran estos
log vings que constitnian el negocio ¥ la rigueza de este pueblo:
era una rare especialidad de lujo y de capricho que podia repre—
sentar en la masa de la produccion préximamente lo que hoyel
moscatel genuine, y estaba reducide al regalode los produeteres ,
o figuraba aolo como extraordinario y singular ehzequio, erdidas
4 nn tiempo cn el espacio de cuarenta afos, si ng todas, casi todass
las vifias, ¥ volviendo 4 zer repoblados lag campos de vides cuan —
do aundebia estar recicnte la memeria de nuestragproducciones »-
aun vivo el ejemplo en algunasatarazanas de vinoes que, mejorand <
cuda afio, habrian sobrevivido 4 la catdstrofe, las nucvas planfa —
ciones se hicieron de las especies blanecas exquisitas, que prodwe —
cian estos néctares ya conocidos, quedando asi log vines tintos de
una vez relegrados al olvide. De este modo se cfectia el cambicn
de cupecie y se generalizan procedimientos de erinnzas que antess
fuerau experimentados, aungue no constiluyeron una industria
Mas si la replantacion de vides en nuestros campos tuve lughy-
comenzando con el siglo pasado, se comprenderd que fuese ne—
cesario medio giglo para que el negocio adquiviese desarroll ¢
coantitative v cualitativo, pues no cabe duda que 5.000 aran -
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zadaz de vifias ncoesarias para coger 20.000 bofas, no se plan-
tarizn sino paulatinamente em muchos afios, teniendo en cuen-
ta que los productos de las vifias nuevas no son de calidad supe-
rior. No improvisado, gino de todo ese tiempo cs ohra ¢l afie-
jamiento de los vinos, ¥ verificado sobre las noticias de los ante-
pasados. Que de la epoca en que el negocio no habia aun ad-
quirido importancia sean pocas las noticias, es muy natural;
pero las nuevas vides se crinron sin duda con conocimiento de
causa para produciv estos néctares, ya conocidos, y vino & ser
base del negocio 4 su restablecimiento, lo que antes habia figura-
do solo como especialidades obtenidas en corta cantidad por .ca-
pricho ¥ por ostentacion. Bien se comprende que hasta mediados
del sigrlo xynt no se encucntre esta industria desarrollada, ni fign-
ren los almacenados ni el aficjamicnto como sistema general, ni
alcance extension universal la fama e los actuales vinos; pero
esa fama es obra de wueslro tiempo.

El precio de Ios vinos de exiraccion era yn generalmente de 40
& 120 reales arroba, 6 sea de 80 A 240 pezos bota; el estado pros-
pero del negoeio habia atrnide hicin &l 4 algunos comerciantes
extranjeros; dabo la estadistica oficial formada en 1754, 440 ho-
degas (1), v en 1789, confestando la Sociedad Leondmica de Ami-
gos del Pais 4 un interrogatorio del ministro ). Manuel Godoy,
manifestaba coh referencia & informe anterior de varios minis-
tros de nuestra cdrte, que ¢l vino de Jerez habia desmerecido de
la opinion gue tenia antes por su pureza ¥ finura, lo que demucs-
tra hasta la sactedad que no ¢g tan reciente la fama y ol crédito
de estos.—Dice el 8r. Paradas al f6lib 45, refiriéndose 4 un’ escri-
tor inglés, Mr. Jacob, en sa obra Twavels in the conth of spain in
the yoar 1809, gue nuestra cosecha s¢ elevadad 40.000 dolas, y que
de estas se consumian en Cadiz, Jerez y otros puntos proximos
.25,000, exportindose las 15.000 restanles 4 diferentes mercados
extranjeros, entre los cuales solo Inglaterra conswmia 7.000; y
atinde que estas noticias no pueden ser exactas, y que estin exa-
geradas. Que el negocio continuaba en auge & principios del
siglo x1x, haclendo competencia & fos vinos portugueses, esindu-
dable; debe considerarse tambien que de las 25,000 botas que se
dice quedaban en el pais, han de salir las que se aplicaran 4 en-
treterer el almacenado;-por otra parte, nesotros tenemos ung nota
de ayuel tiempo & la vista en la que se consigna que el viliedo

{1 Sepun i Sr. Paradnas, del folio 34 al 38 de su folleto, estas boderas mo s ocupaban
solo con vinos,
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aseendia en 1802 & 8.248 aranzadas, y €] mismo 8. Paradas, al
f8lip 48, dice: «que la importacion de vinos espaiioles & Inglaterra
se elevaba 4 20.000 pipas por afio enlos de 1804, 9 y 10, indicando
que una gran parte de estos vinos salian de Jerez.» No obstanie,
convenimos cn que la cifra de 40.000 botas atribuidas 4 nuestra
cosecha de aguel tiempo, debe estar referida 4 afios de abundan-
cia.—Como es sabido, por esta época invadian yo los ejéreitos
franceses nuestras provineias productoras, ¥ dice ¢l Sr. Paradas
al mismo {6lio, se rednjo 4 4.000 bolas en 1311, segun datos to-
mados de Al. Henderson. —Esta gran crisis debid pasar pronto,
porque segun el DHeciongrio gengrdAew de Mimano, la exporta-
cion de vinos de Jercz fué desde 1817 4 1823, de 7.000 hotas por
cada afio. El censo oficial en 1818 cateuld la cosecha de mostos
de esta poblacion en 13.000 botas, mas juzgamos que, & esta esta-
distica nose hizo con exactitud, & el afic fué de cosecha escasa,
pues nozotros creemos en vista de todos los datos que hemos po-
dillo examinar, que las coscehas de mostos desde 1760 hagta 1823,
alcanzan & 18,000 botas anuales por término medio, ¥ sus precios
4 34 pesos, siendo o exportacion al extranjero 8.640 hotas anua-
les, gue hacen un toial de 544.320.

Desde 1824 tenemos ya & la vista copias exactas de las listas
de extraccion. La exportacion se elevd este afio 4 11.689 bofas
¥ 25 arrobus, y los vinos nueves de la misma cosecha se vendie-
ron 4 90 pesos hota el superior.

Fata alzp tan considerable, debida fué & la proteccion que el
rey de Inglaterra Jorge IV dispenso 4 nuestros vinos desde 1820
hasta el 30, 4 la gran congurrencia de compradores y 4 los gran-
des capitales emplendos en eata industria por varios capitalistas
que se establecieron en esta cindad con motive de las revolu-
ciones americanas, cuyos capitales aun subsisten en su mayor
parte empleados en esta industria.

Ln 1825 la cosecha descendid &4 12.000 botas, y fué de fan
mala calidad qu2 una gran parte ac convirtid cn vinagre. Sin em-
hargo, log precios fueron los mismos del afio anverior, y la expor-
tecion se elevd & 14.809 bofas ¥ 3 1/2 arrobas.—En 1826 se ex-
portaron solo 9.190 botas ¥ & 1/2 arrobaa. No tencmos datogz gne
expliquen las causas de estos descensos en la exportacion, pero
crecmos con algun fundamento que fué prodocido porque los
extractores, viende 1a elevacion de precios, trafarian de liacer par-
ticipes de la alza 4 los consumidores. Sobre log precios de [og vi-
nes nuevos, solo sabemaos 1o que el Sr. Paradas nos dice, ¥ es que
en los anos sucesivos hasta 1830, se elevarou 4120 pesos hota.—
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La cexportacion en 1827 ascondid 4 13.719 botas v 19 1/2 arrobas:
esta cifra Indica que el mercado volvia & reponerse; en 1828 se
elevé la exportacion 4 16,744 botag y 15 arrohas.

Volvid en 1820 A descender & 13.268 botas ¥y 14 arrobas,--
Fn 1830 gigue el descenso, pues solo se exporfaron 12.245 botas
¥ 26 1/2 arrobas.

Lespecto 4 1831, el 8r. . Antonio Fernandez, archivero del
Ayuntamiente de esta ciudad, nos facilits v dato oficial, dscaun
estado de todos los vinos y vinagres cxistentes en Jorez, gue
ascendian 4 61.000 botas. Esta estadistica fué hecha porla Admi-
nistracion de Hacienda pitblica, con el objeto de recaudar ciertos
impuestoz.

Los precios de los vinos nuevos principisron & descender, y la
exportacion fué de 12.728 botas y 13 arrobas.

La de 1832 fué de 12.628 botas ¥ 9 arrobas, siguiendo en des-
censo el precio ds log vinos nnevos.

£n 1833 fué buena la cosechin, los precios de los vinos nuevos
descendieron hasta 60 pesos, ¥ la exportacion se clevo 4 15.341
botas y 2 1/2 arrobas.

Elanio 1834 fué fuial, pues el colera diezmd por primera vey
con cruel gaila los habitantes de estag comarcas. La cosecha de
este afno fué de pésima calidad. La exportacion ascendié & 15.563
hotas y 2 arrobas.

La cosecha de 1835 fué buena: bajan los precios de loz vines
nuevos, se aumentan los almacenados, ¥ la exportacion desciende
4 13.7787 botas ¥ 16 arrobas. Ln 24 de Diciembre de este afio prin-
cipié el expediento que cxtractamos 4 continuacion, ¥y que como
noticia muy eurioga interealamos en este Iugar:

«Clasificacton de pagos de viias —-Cabildo de 24 de Dicicmbre
de 1835, —8e pasa & informe del Regidor . Ihigo Ruiz, un me-
morial de Pedro de Rojas y otros, en nombre de los vitieros de la
Paimosa, Colores, Torroz y Canada del Carcillo.—Rxponen: que les
han apreciado el fruto perites gue entienden de vinos y no de
tierra; que le han dado el preeio en concepto de ser de harro; que
pagan el diezmo en concepto de ser de albariza, y como ello les
infiere perjuicio, concluyen pidiendo sea examinado y clasificado
el ferreno por peritos de campo.»

«Cabildo de 22de Linero de 1836.—1. Ifligo Ruiz informd que
los pagros de Palmosa, Coloves, Cafaida del Carrillo 3 Torroz, son
desde tiempo inmemorial considerados como de afuera parza ia
cobranza del diezmo. Que el vino que producen, s¢ conceptia de
la Palmosa, Calores v Caiada del Carrillo, como de clase media;
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esto es, entre de afuera y arena, y el de Torroz, como de aluera,
con la sola baja de cuatro pesos en bota de mosto.»

Sc acuerdr el reconocimientode terrenos porperitos de campo.

«Cabildo de 27 de Febrero de 1836.—Los arronémoes Cristéhal
Regife y TPedro Cantillo, presentan certificado de clasificacion
con fecha 5, cuyo extracto es el siguiente: —Pago de la Palmosa:
Tierra negra gruesa de buhedos, con parte de albariza, sustan-—
cioga, de buena calidad. —Colores y Matacardillos: Albariza, par-
te da tierra negra ¥ parte de ticrra lustrillosa, sustanciosa, de bue—
na calidad.—Bonaina y Caiiada del Carrillo: Negra de buliedos,
acciliosa de alpariza v pardo de lustrillosa, snstanciosa, de buena
calidad.—Torroz, Cebullo, Calderera ¥ Gibaleon: Albariza tosea
¥ ticrra parda sustanciosa, de buena calidad.—Parpalana antigaas
Albariza tosca Iustritlosa y parda de buena calidad. — Majada
alta, entrala de Coartillos: Lustrillosa, albariza tosca, tierra do
buhedo, veteada por parajes come Ia del Corchuelo y Gliates, pa-
gus que aungue distantes, son hermanos en tierra y calidad.—-
Sierra de San Cristobal: lin la falda, ticrra de buhedo lustrillo—
sn; en la ladera, albariza tosca y ramificaciones detierra parda.,
con aranc grueso de arena, procedentes de las canteras que pox~

la parte de Poniente estin en las entraiiag de la Sierra.—Los de—

mas pages clasificados son jguales en tierra ¥ calidad & Carra—
hola, La Gallega, Rincones, Pasida, Barbiano, Plantalina, Cande~
lero, San Julian, Zaruela, Cantareauss, Cerfute, Mariafiez y Hulz
Diaz.»

Iin 1836 siguen en descenso log precios de los vinos nuevoss
In cosceha fut abundante y huena, ¥ la cxporiacion se elevd
i 16,512 hotas y 16 arrobms.

In 1837 s obtuve tambien uns grande y buena eosecha; el
deseenso de los preciog de los vinos rmevos continud, y In extrac—
cion se redujo otva vez & 13.175 botas 5 172 arrobas, 1l afio 1838%
se crid unn cosecha tan exeepeionak que ne habia genie bastanie
para vendimias ui vasijas donde recogerlas, por lo cual se quedds
mucha uva en Ias cepas. Los precios se pronunciaren mas en ha—
J1, ¥ la exportacion se elevo 4 18,977 botas,

Lavcde 1830 fué thmbien abundante; los precios de los vinoss
nuitevas furron 3 pesos tos superiores ¥ Vlos de fercers; esta baja
de precios la justifica lo abundantes que eran lus cosechas, el
mucho plantio nuevo que se Liabia puesto, ¥ el no haber aumen—
tado proporcionalmente la exportacion en esta decena de afios.
Jome ers natursl, ¥ tratandosc de comerciantes que poseian gran-
es capitales, no sufrieron grandes pérdidas, pues les fué facil

;
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aumentar considerablemente los almacenados, y montar soleras
gne aun existen, lo que nos prieba lo mucho gue vale la necesi-
dad por lo que ensefia, por la ley de las compensaciones.

Al aumento excesivo de [os productos, sucede 1a indiferencia,
el marasma, la apatia, por lo mismo que las manancins se ohtie-
nen sin gravdes esfuerzos; y cuando los valores materinles des-
cienden, la actividad se desarrolla, 1a indeligencia se exprime para
obiener ma compensacion de lds pérdidag sufridas. Asi [a dismi-
nucion de los capitales o la mayoer dificultad para obtener valores

" materiales, suele producir un aumento en la actividad intclectnal
¢que da por tutimo resultade el equiiibrio necesario. i 1o historia
se observa que las épocas de adelantos y de prosperidad son fre-
caentemente precedidas de grandes erisis o de épocas de malestar
v paralizacion. Bn ¢l afio que nos ocupa se exportaron 18.861 botas
¥ 2 172 arrchas.

Llegamas & ¢poca que ya conocemos: 1840, Loa Sres. Gordon
Beighedez y el &e. D Sebastian Guernica, nos han facilitado ade-
méas noticias da loz precios qie tavieron lag diferentes clases de
vinags nuevos, usticios que, unidas 4 Iaz que por nuestro ejercicin
poseemos, seguirenins anotando por drden eronologico. Lin este
aio, nunque lovid aloro en ja vendimia, fuéla cosecha regular, v
los vinos de las vihag de primera, se vendieron & 34 pesos; el . X,
A 68 il ¥ los de aredas & 22id. el mellar y 424 el blanco. Ln ra-

-zon de esta diferencia en o3 precios entre el mollar y el blazuco
de arenasg, s¢ cxplica porgue tenian en mag estima en los mercn-
dos extranjeros ¢l color subide de log vieos, y ¢l mollar suplia
una parte de los hechos con arrope, ue eran mas coaros.

Bn aguelly fecha los vinos mns blances, de mas crémor, ¥
por consiguiente mus {inos, no tenian cstimacion para log ¢m-
bargues inmediatod, y cuando al comprarles no se desechaban,
su les agregaban hasta dos arrobas de aguardiente, con cuya
fuerza se disolvian log embadurnados y se precipitaban los cris-
tales tartiricos, tomando el vine mas color, mas furrza y cl estilo
que deseaban, sucediendo en esta parte precisamente todo lo con-
trario que hay. Los precios de los mostos procedentes de los pa-
gos barro-arenosos no los sahemos fijamente; han solido ger un
término medio entre los de afuera y losde arenas, & veces mas
Lajos y otras mas altos. No estd bien fijada la relacion entre los
precios, las clases y log resultades. Podria decirse que Ioa pro-
ductos de los pagos llamados de qfuera, tierras que son por lo
general de albariza tocando en bugeo, son de primera calidad:
log de los llamados barros, de sepunda; y los de aquellos que se
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denominan arenss, de teveern; pero en esta clasificacion los ex—
tremos se confunden. Torroz, por ejemplo, figura en segunda.
clage, siendo igual 4 algunos pagos de primera (11 LEn este ano-
la extraccion fué menor que la del anterior, si bien, como verdan
nuestros lectores por la lista que desde 1824 darcmos 4 conti-
Dhuacion, aungque con algunas interrupeiones, va siempreen as-
ceuso, 1o que demuestra el progreso de nuestra prinera rigueza,
Fn csta épaca yn tenian los almacenistas muchas y hilenas sole--
Tay en estilo jerezano, y las compraban los extractores 4 buenos.
preciog, mientras el que de vendia mag caro en los mercados ex-
tranjeros, no pasaba, 4 noser un extraordinario, del00 libras es-
terlinas bota.—Ll precio & que generalments se alquilaban las.
badegas era de 20 reales por hota (e asisnto (2}, el valor del en-
vinade de cada bota se calenlaba tambien en 20 reales, el zaeldo
de los arrumbadores por lo regular era, en las casas de exiraccion,
de 14 rcales, y en las cuadrillas de 8 ¥ [a comida, y lag horag de
trabajo en todo tiempo, desde el ser de dia hasta la noclie, per-
diendo solamente una Liora para almorzar y otra para comer, no
siempre compiétas. La exportacion, como hemos dicho, descen~
di6 este aino 4 17,000 hotas y 25 172 arrolhas.—En 1841 la cose-
cha fné abundante y en general buena, aunque tambien lovié
algaen la vendimiz, por cuya razon habia ana parte de mosto de
majz calidad.—Los precics do los superioves fueron los mismos
que el afio anterior préximamente en los Jde primnera, v 4 £5 pesos
1os de tercera.—l embarque de este ano descendio 4 14.7738 botas
¥y 26 1/2 arrobas,

En esta época log aguardicentes se usaban sin vefinar en su
mayor parte, ¥ 1os de mas fama eran los de Manzuca, provincia
de Malaga.—En Jercz habia pocos aparafos y malos, ¥ las Has,
no MUy sccas algunas veces, sc tivban, costando el tivavlas 4 rea-
los-porte de woue bote.—Mity escasa fué la cosecha de 18—1‘?3! e
buena, & conzecuencia de haber helado en Ia primavera, por cuya
causa St quemd ia uve y basta los pampunos. Los precios se ele-
varon 4 41 pesos los rubios superiores, el I, X. 4 68 id. ylos de ter-
cara clase a'}TB id.—La cxportacion seredujo tambiend 12.413 hotas
¥ 23 arrobas, atribuydéndose esta baja al hiccho de haber promovido,
por cxposiciones 4 las Cortes, Ia cuestion del arreglo de nranceles,
& fin de obtener que el gobierno inglés redujera el derecho de

{1 ¥éaza al extracta -lol expediette do clasificacion de pagos de viues,
2} Soenbiends por beis de asients 1a bajn, 1o paignn lo nads wor das que se pnnan on-
cimg.

i
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enirada & nuestros vinos en su pais, pues pagaban entouces la
enorme suma de 30 libras esterlinag por hota, cuando muchas
1o tenian de costa 10 libras.—Se paralizé ¢l comercio corao cra
natural, aguardando la vesolucion del arreglo, ue por dllimo no
se llevd 4 cabo, despues de haber ocagionado esta gestion los in-
dicados perjuicios.

Aungue la cosecha de 1843 fu¢ muy supoeior y abundante, el
pinico que en el mercado existia 4 consecnencia de la poch ox-
portacion del aiio anterior, produjo el descenso en 1os precios
hasta reducirlos a 26 pesos el supeviov, 4 50 el P X, ¥ & 14 los
de tercera.—La exporfacion ascendid en este ano 4 14.298 botas
¥ 28 arrobas.

En 1844 se obtuvo una coseclin corta, porquecl cxeesivo crlor
gue se sintio en el dia de Santiago y los proximos, quemd gron
parte de la uva. Su calidad fué muy defectuosa, delgadao en basto.
Log precics de los vinos nuevos mas superiores de este aflo su-
hieran 4 31 pesos; ol T X, 4 69, v Yos de tercera bajaron lasta
12, euya hajareconocia por eanga gue en aguella época el estilo
gue preforian los consunidores era el jorexano, por ciyoe molivo
los precios de los vinow de color subian y los pélidos bajaban. La
expurfucion se elevd 4 17508 botas y 4 arvcbas, & conscouencin
sin duda de las pocas existencias que habia en log mercados ex-
tranjeros por el reducido embargue delos afins anteriores,

La cosecha de 1845 fué regular y log precios del 7. XL A 68 pe-
803, el superior rubio & 28 id. ¥ el de tercera A 14, Laexpurtacion

ge elevé a 18.134 hotas y 29 1/2 arroba.—lin el ajio 1846 se cle-
varon los precicy del P. X. 4 86 pesos, el superior rubio & 36 id. y
el de tercera 4 16, La exportacion descendio 4 27.64L botas y 19
arrobas.—BEn 1847 los precios deil. X. 75 prsos, los rublos supe-
riores 4 30 y los Inferiores 4 14, Ta recoleccion did abundantes
caldog; pero s¢ mojd la uva en la vendimia y resulté mucho des-
perdicio, presentandose los mostos de un s3peeto desagradable,
en general. Los tenedores hasta los coatro afios deseaban vender
4 cualquier precio; pero despues empezéd 4 desarrollar csta afiada
un estilo alinendrozo, nor 1o que llegd 4 solicitarse con mucho
emnpefio y &4 pagarse bien.

La exportacion descendié & 16.276 hotas y 29 1/2 arrobas,
Grande y buena [2€ la cosecha de 1848, siendo clasificados los
mostos cn 80 mayor parte de finos: pero al tiempo de deterninar
su caracter, & los tres ¢ cuatro anos, se ohservé que habia una
gran cantidad, escasa de parte sacarina, por lo que dié ¢l resulfa-
do contrario & la del anterior. Los precios fucron de 69 pesus
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el . X., 35 el rubio superior y 11 los de tercera. La exporiacion
se elevé 4 17.369 botas y 7 1/2 arrobas. El precio de Jos vinos nue-
vos en 1849, ascendid 4 775 pesos el P. X, 4 38 el rubio superior,
v 4 13 el de tercera. L vino de esta cosecha se presentd pobre del
elemento gacarino, ¥ siruio con ol mismo defecto, no siendo muy
satisfactorio su resnltade, La exportacion ascendi¢ 4 20,5853 hotas
¥ 9 arrobas.

Siguc el ascenso de precios en 1850, hahiéndose vendido el
ving nuevo P. X. & 84 pesos, el rubic superior 444 v el de fercera
4 13, elevindose la exporlacion al exiranjero & la suma de 21.457
botay y 22 arrohas. Bsfe afio empezo 4 circular Ja prensa noticiag
sobre la aparicion del oidéum fuw herie, enfermedad que conti-
nud en el signiente desarrollindose, mermando las cosechas en cl
extranjero. Log precios de nuestros vines nueves en este ainao
de 1851 fueron ya 50 pesos el ruvio superior y 30 id. los de terce-
ra clage. El P, X, corria las alzas 6 bajas del mercado.

Empezaron 4 venderse algunos mostos 4 e piguera (1) mas
eran tratos hasta entonces desconocidos; guardaban algunos mu-
chas reservas, y no es posihle fijar precio verdadero. Tambicn
empezd la especulacion de las lus y el ornjo, pagindose la ar-
roba de lag primeras 4 4 3., lo que antes se abonaba por bota &
las earreros por el porte de conducirlas fuera dela poblacion para

_tirarkag, La exportacion bajd en cste afio & 20.647 botas y 17 1/2
arrobas.

La prensa continub en 1852 publiconde noticias alarmantes
del oidium: estaban invadidos en algunos puntos los parrales
¥ bastantes cepas, ¥ llegaba la enfermedad 4 las vifias de Chicla-
na vy & algunag oiras de la costa. La marcha progresiva de su des-
arrollo prodnjo la subida de preeics, de 50 4 BY pesos para, los
vings nuevos robios superiores, y de 30 4 34 id. para los de terce-
ra clase.

La. exportacion descendid 4 20.530 hotas ¥ 1 1/2 arrobas.

En 1853 continnan las noticiag desconsoladoras sobre aquella
enfermedad, annncidndonos la muerte de las vinas causada por
clla en las islas de Madera v otros puntos. En nmestra provineia
se iha extendiendo, progresivamente amenazadora, deade la cosla,
y ¢n ol interior se velan ya en algunos pagos cepas manchadas,
que anunciaban el gérmen de la epidemia viticola. Sin embargo,
descendian los precios de los vinos nuevos, pues el ruhio superior

1} A la piqusra se entiznde reeibie las 31 ereobas de mosto euando se estd pesande
Ea nva.
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se vendid este aiio 4 50 pesos, aunque el de tercera clase 4 35. Es
de notar que las alteraciones de precios de vinos en csta plaza
obedecen muchag veces, més que 4 log verdaderos motivos mer-
cantiles, & Ia actitud que por circunstancias 4 intereses puriicula-
res toman los comercianles de este género. Asi e3 como se expli-
ca esta baja, no obstanie los desastres causalos por el oidiym
en otros puntos, estar aqui los vinedos amenazados, las cosechas
mermadas y la extraccion muy en aumento, pues en este afio
leg6 4 30.101 botas ¥ 7 arrobas, 6 sean 9.571 bofas masg que el
anterior,

¥n tanto que cl precio del vino nuevo bajaba, sabia el de los
de estilo jerczane, aun siendo bastos, pucs en csta época yo csea-
seaban, por lo cual se hacia mucho uso de los vinos de color para
imitarlog, combinando estos y Jos phlides; adulteracion 4 la que se
prestaban mas los vinos nueves de uva mollar ¥ los dembs que
tenian algun color. Iin tanto los palidos lhacia ya mueho tlempo
qua venian arrumbados en las bodegas de los almacoenistas, sin
que {uera posible venderlos {4 ningnn precio, pues los comprado-
res los calificaban de verdes, como, por la iuversa, califican hoy,
con exageracion, de bastos 4 los de tipo jerezano.—E! grande
anmento de la exportacion en este afio fué debido & las enusas
genereles que hemos seialado ¥ & la prevision de los comercian-
tes ingleses. Luege que fuvieron noticia de log estragos que cau-
gaba el pidinvm en log vifedos, y de los progresos de su invasion,
nombravon 'segun hemes oide) comisiones que estudiaron la cpi-
demia viticola; y cuando estas hubieron despachaido su comelido
ydado cuenta de la gravedad del caso, se apresuraron 4 suriiv sus
slmacenes antes que los precios subieran mag.—El afio de 1854
208 dejé tristes recuerdos. Despues de haber hecho tantas vieti-
mas ¢l colera, fueron tambien invadidos por el sidinm todos los
viiiedos de Axdalucla, v se paralizaron la industria y el comer-
cio, aumentindose por tanto la calamidad.—Los vinos nuevos
superiores se vendicron & b5 pesos, ¥ los de tercera & 35.—La ex-
portacion llegd 4 20.270 botas y 17 1/2 arrobas, ¥ no paso de este
nimero porque mo pudicran ser satisfechas todas las drdenes, lo
que demuesira que los comerciantes cxfranjeros trafaban, como
va hemos indicado, de surtic sus depésitos, en prevision del
aumento en Jos precios, que habia de venir 4 consecucncia de 1a
pérdida de las cosechas.—Signen embarcindose con el mismo
estilo los vinos hajos, y haciéndose las mispras adulteraciones
que dejamos apuntadas anteriormente.—Fscasa y no e huena
calidad fué la cosecha de 1833, pues el oidiuwm habia invadide la
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mayor parte de las vifiag, particularmente las tierras bajas y los
majueloes, y ¢l vino producto de la uva atacada, poco en canti-
dad, era tem malo, que fué preciso destinarlo para aguardiente.
Tenia un color tornasolado, y un tulo pestilente muy desagrado-
ble. Iil poco que se cogit regular se vendia & 65 pesos el supe-
rior, ¥ 4 40 el de tercera. La extraccion descendié 4 20.620 ho-
tas ¥y 2 3/4 arroba,

En 1856 sigue el oidium en progreso; los mostos som malos
¥ pocos, vendiéndose los supericres 4 87 pesos, ¥ los de tercera
4 40. La extraccion aumentd otra vez hasta 30.407 hofaa y 106
arrchas. Aumentaba la adulteracion en los vinos hajos hasta cl
exfremo de embarcarse algunas partidas arregladas solo con el
vino mas inferior del ano anterior, color ¥ aguardiente. Kste alti-
mo iba teniendo precios desconocidog, pucs en esta dpoca llegd
a valer 5.000 reales nmna bota de ageardiente, y mas adelante
hasta 6,000, & consecnencia del gran aumento en el consumo y lo
que cacaseaba el vino de quema, 1a gran desconfianza que habia en
los aguardientes extranjeros y forasteros, y porque hasta los vinos
de ortijn y maquina se aplicaban 4los cabeceos de vino bajo, yera
ya muy reducida la concurrencia de vendedores de este género.
Lsto dié Inpar 4 que sumentase considerablemente fa importa-
cion de los vines de otras provincias, estableciéndose prandes
deposiios de ellos en el Puerto de Santa Marla, sin emrhargo de
almacenarse ya fambien en Jerez gran parte de las cosechas
de Trebujena, Lebrija, ete., por cuya causa desde esta fecha nues-
tros vinos do arenas no eran ya tan solicitados ni sus precios
guardaban la relocion que antes con los-del de primera.—La
cosecha de 1857 sc perdi6 en su mayor parte, siendo lo poco que
se recolectd muy malo, porgue el oidium hizo tal estrago en las
© vinas, que ya se temia pol la existencia de las cepas. Seguia la
adulteracion de los vinos bajos al estilo jerezano, ¥ ya no se arre-
glabam con log vines inferiores nuevos de Jeres solamente, sino
que tambien con los de ofras provineias en grande escala. Conti-
nuaban estableciéndose mnchas méquinas de prensar ling y oru-
jo, y se notaba gran subidn en les precios de estos residnos. ki
de los vinos nuevos de Jerez de este ane, fud 90 pesos los rabics
superioves y 36 los de tercera. La exportacion descendio 4 26.588
Lotas y 1/2 arroba.

EX ano de 1858 fué bastante seco y se advirtié que el sidinm de-
crecia en algunas partes, y aumentaba en otras, habiéndose no-
tado, como ya hemos indicado, gue su invasion habia tenido lugar
primero por las vifiag enclavadas en terrenos himedos, y suce-
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sivamente por los majuelos y las tierras mas ligeras hasta colo-
carse en las albarizas mas secas.—Ya hemos indicado que el -
cho consumo de vlnos bajos & la jerezana habia concluide con
las existencins de los afiejas, ¥ que se suplia con 1os nuevos, los doe
color, mosclales con aguardiente ¥ vinos de otras provincias,
mientras en laz hodegas quedaban sin demanda hacia bastantes
atios los pililes, por lo qae podian comprarse o reducidos pre-
ciog, Proximamente & csfa fecha, una respetable casa extfractora
tle esta poblacion remitia & Inglaterra algunas partidas de estos
vinos, daniode paso, sepun hemos oido decir, circulares que jus-
tamente la recomendaban. Era natural que los bastos adultera-
dos no resistieran la competencia de los mas finos, pures y ane-
jos, ¥ asi sucedio. Desde entonces cambio el gusto on el mereado
consumnidor, hasia ¢l extramo de no pedir mas vines bajos de ea-
lor, y sc estancaron grawles masas de los que se venian preparan-
do para los embarques signientes; este cambio en el estilo de Yus
vinos fué de un extremo & otro, ¥ desasteosn, vcasionando mas
adefunte unu gran haja en nuesteos cubdos, porgue malis son
siempre las sdulteraciouns y todos los extrenos vicio=os, lu vual
descariamos sirviese de leccion & nuestros winicultores. Nuesiros
mostas de primera 8¢ vendicron 4 69 pesos, y los de tercera 4 30,
v continuaron 104 altos precios de log aguarvdientes.

La exportucion experimentéd un descenso de 10,400 botas y 5
artobas, pues golo se remiticron & los morcados extranjoros
16.187 botas y 0 arrobas. La baja fué tan brusea conlo inespera-
da, y produjo sensacion, comentindose de diferentes modos este
notabie descenso en los precios y en la exportacion. Quidn ervia
gue era consccuencia de quichrag que tuvicron lugar en Londres;
quién lo atribuia & la descontianza que produjeren los vines adul-
terados y del eidénm; quién, cu fin, & ofras causas gque serin pro-
lijo cnwiaerar. Todo ello infuivia por algo en el deseenso, y & la
vez, el saberse que el gobierno ingléds se estaba ocupando de la
resluceion de los derechos de entrada delos vinog espanoles, y en
esta espectativa y con la csperanza de arveglos de precios, log

~compradores han castigado siempre sus existencias., Pero prin-

cipalmente debe adverticse que lag alteraciones de 1.000 4 2,000
bistas en la exiraccion, y & veces de mncha mayor eantidad, no
son motivos suficientes para hacer deduceiones gobre el propreso
¢ decadencia del negocio si la tendenciz no se sosticne en los
ailos sucesives, ¢ no se connce la cifra del consumo en ol mer-
cado extranjero, porque los extractores muchas veees envian
grandes partidas 4 depdsito, 4 sus fines particulares, y las exis-
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tencias que quedan al hacer ¢l resGmen anual varian mucho de
un aiic 4 ofro, por cuya razon estos cileulos se hacen general-
mente tomando por base un quinquenic,—Con efecto, en el si-
guicnte afio 1839 la exporfacion volvid 6 subir 4 23.324 botas y
20 arrobas, 6 sean 9.135 botas y 7 arrobas mas que ¢l anfevior,
Los precios de log vines nuevos apenas tuvieron alteracion: las
rubios superiores se vendieron a 67 pesos, y los de tercera 4 32,
11 oidinon decrecia algun tanto; segun unos, porque natural-
mente hahia pasado su periodo, y segun otros por la influencia
del azuire, que ya muchos aplicaban & sus vifias {1); sin embar-
0, hahia muchos mestos lastimaos.

La introduccion de vinos de Ponlente, Sevilla y Cordoba, se-
gaia en aumento; pero los aguardientes sostenian sus altos pre-
cios.—1in 1860 sc exportaron 30.725botas y 16 3/4 arrobas, y como
se ve, la cifra del embarque, no solo se restablecid, sino que supe-
16 algo 4 todas lus anteriores. El mercado de mosto recobrd tam-
bien su animacion, pues se elevaron los precios & 90 pesos el ru-
bio superior, ¥ & 50 el de tercera clase. La cosecha fué mas que
mediana, y en su mayor parte de buena calidad, no hablehdo cas-
tigado tanto el eidinm coma en los anos anteriores.—En 1861 el
gobierno del Beine Unido lleve 4 cabo o reforma anunciada
hastn entonces, igunlande los dereclios de introduccion de los vi-
nosy espaiioles (2} con los gue pagaban los de otres paises, v el
influjo de este beneficio se dejo bien pronto sentir en nuestras
transaceiones, en la exportacion y en todo el movimiento indus-
. trial ¥ mereantil de nuestro pueblo. La exportacion fué por esto
afio de 29.799 botas ¥ 26 arrobas. Los precios de los vines nue-
vod subieron # 109 pesos los anperiores rabios, y 4 60 los de fer-
cera clase.

La cosecha féd en cantidad semejante 4 la anterior, pero infe-
rior en calidad, porgue ademés de haberse reprodueidy ol eidinm,
faltaron 1as luvias & su tiempo para las vinas, por cuya causa
abnndaba en los vinos de los partides el defecto de basto y ran-
cio (3). Empero comenz® 4 haber mas esmero en las labores de
lag viias, se hicieron mejoras en los caserios, ¥ se preparaban
terenos para la plantacion de majuelos. La industeia de las las
adquirid netable desarrollo, establecidndose muchas maquinillag

(1) Deoste procedimiento teatavemos on In parte roforente 4 vendimia.

{2} Avarentomente ¥ knsta clerto punbo, pues si bicn los ipwals en cantidad, se autnen.
toron aolre b calidad por In eacnln de Fuorza.

{3} Batre muchas pexsonns, ¢l rancio so entiande viejo; pero los pricticoslo calificamon
dofeetuoso,
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de estrujaderos. Vendianse cstos residuos & 10 y 12 rs, arreba las
de 1os vinos superiores, & 6 y 7 las de tercera, y hasta 20 Ias o
P, X., ocupindose mucha gente en estas operacicnes. Los vinos
pitlidos continuaban en alza.

Iin 1862 sc embarcaron para los mercados extranjoros 52,734
botas ¥ 26 arrobas, elevandose Ia cifra sobre ¢l afio que mis en
2.013 botas y 20 1,2 arrobas, La cosecha fué pequefia y su cali-
dad regular. Los vinos uuevos se vendieron & 150 pesos Los ruhios
superiores, v A 80 kb, 1os de tercera; precios muy altos ciertamen-
te, pero que se explicaban bien por razon de los estragos que el
pidinsm habia cousade en las cosechas y en los vitedos, por ¢l re-
cicnte arreglo de los dervechos de importacion en Tuglaterea, y al
mismo tiempo por el desareollo gue nleanzaba ¢l crédito, pues
sin suscitar desconfianza circulaba una cantidad tan grande de
valores crewlos que era un verdadero abuso.—l contprador, sun
tormande lus vinos & altos precios, hacia su uegocio, poryne tam-
ien gubian en lox mereados consumidores, vy ¢l vendedor, por
fautos motivos reamidos, se encuntraba solicitado de todas partes.
Como la demanda saperaba i la oferta, continng extendicadose
aleo masg ef plantiv ¥ lus ¥ino’d forasteros suplian la escases de
los del término. Log pdlidos seguin en alza, ¥, solo los de color
sufrian depreciacion.

Pero la prudencia aconsejaba que se estuviese on Ia prevision
tle alguna baja en los precios, porque dadas las demis circuns-
tancias de entonees ¥ ahore, parcee que debinn ser tonidos pov
regulares ¥ convenientes para todos, proximanmente los de 120 pe-
£08 para los vinos nuevos rubios de primera, 3¢ para los de se-
gunda, y 60 para los de tercera, con susalzas y sus bajas, pues las
hay frecuentenenic en todo le que se realiza en los mereados.,
Mas procedieron como si lag cansa® de 1a alza hubieran sido to-
das sdlidas y permadentes, como si no hubiera posibilidad de
contingencias, dando los mas un extremado y peliproso ensauche
4 sus negocios. La porspectiva gue presentaba esta cludad ora on
extremo halagiicna: hasta la mendicidad, cse cuadro repugnante
y asqueroso que tanto degrada y envilece & log pueblos cultos,
iabin casi desaparccido en este, en que, desgraciadamente tanto
abundaba antes, ¥y puede decirge que gparentemente podia consi-
derarse como una degradacion de la industria. En cambio por
donde yuiera velamos individuosde esa clase vagamunda ¢jercita-
dos enntiles faenas, y jovencs radiantegde alegria que, arrancadas
de la miseria por tan benancible época, lucian trajes casi lujoses
que habian sustituido & losharapos con que hasta entonces habian
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mal cubierto sus carnes, realzando asi ln hermosura earacteris-
tica de las hijas de este privilegiado suelo, que engalanadas, lim-
pias y robustas por la buena alimentacion de que antes carvecian,
atraian sobre si miradas que hasta entonces se habian apartado
de ellas, sino con horror, al menos con disgusto, al verlas deanu-
das, migerables, raquiticas y repugnantes por la pobreza sumn
que lag envolvia.—Y no solo esas jdvenes eran miradas con agra-
o, sino fambien con respeto; ¢on mag respeto que el que anles
infundian; v es qne aun log mas osados comprendieron, casi sin
darse cuemta de ello, que al desaparecer la miseria se alejaban al
par cont pasos ajiraniados sus hermanas, la degradacion y Ia pros-
titueion,—No conocemos lag estadisticas eriminales, pero nos
atrevemos & agegurar sin temor de equivocarnos, que en £s0s anos,
como en totlos 1os que la humanidad gaza de ventura y abundan.-
cin, decrecen log crimenes notablemente, porque estos son hijos
el su mayor parte e Ja miseria y la eseasez; nanea de la satis-
faccion, de la alegrin y buen humor.

sero fud la cansy tnica de tanta prosperidad ta subida en
los precios de los vinns, 6 esta fué debida al gran desenvolvi-
miento del crédito que entonces se observd, siendo por consi-
gniente agquellos sus efeetos? Caestion grave y complicala en de-
mausia qiie 1o nos es dada resolver por falta de condicionas, st hien
desearfamns no ge olvidasen sus buones resultados. Dejamos es-
tas digresiones, que nuestros lectores habran de dispensornos,
en gracin siquiera af recuerde de épocas felices & innividables.

Volvamos & nuestro terea. Bl movimiento progresivo de los
vinny se extendia relativamente 4 todas los pueblos vinicolas, y
81 bien log de algunas clages, los de color v. gr., sufeian, como
en sanlitear de Barrameda, una depreciacion notable, en cambio
otros, las manzanillies ¥ sus cosechas por ejemplo, adquirieron
un aumento fan considerable en sus valores, que compensaba
con mmcho exceso aquellas pérdidas. Llegd el ano 1863: 38.720
butag ¥y 11 arrohus se exportaron, 4 sean 5.940 con 16 arrobas mas
quu todos log afios anteriores; fos precios de los vinos superiores
de esta cosecha se elevaron f 230 pesos, ¥ los de tercera, el mas
caro, @t 130 id.

Yenin notindose desde algun tiempo una cosa singuolarisima:
todos, n=i el ubogada como el barbero, el margués como ¢l sastre,
cl militar como el sacristan, cran inieligentes en vindg, sin nece-
sifur capataces ni apenas arrumbadores, ¥ o era extraiio ver 4
cada instante en la3 bodegag un caalquiera que, llamandose pam-
posameénte intcligente, trataba de convencer 4 los dueilos con
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atrevido chariatanismo, que todos los capataces 6 pricticos eran
botarates que no sabian lo que hacian. Y hasta cierto punto tentan
razon, porque el ser iguorante del asunhto de yue se trata, ern en
aquella época una ventaja, pues las circunstancias habian eglo-
cado el negocio en un estado que para ganar dinero no se neee-
gitaba mas gue la eondicion de ser atrevido, ¥ el nteligente tomis,
naturalmenic tos resuliados wlierioves; porgue era una situacion
ancrmal, y por consiguiente insostenible, no solamente porgue
fuera exageralisima, sino por la tivantez y porlas muchas imper-
tincneias de alzunos tenedores de vinos, teniendoe que comprariog
al barrer; es decir, hueno y malo, habicndo desaparecido las
agna-pics, siendo reemplazadas por los apretones, Las liag eran
ohjeto de ofra negociacion, pues llegaren & pagarse a 20 ra, las
de primera, a 12 y 10 las de tercera, y & 30 las ie . X[y prinei-
piaron & hacerse ehsayos para dar aplicacion a los residuos que
va secos salian de las prensas, los que liemos visto expuestos al
soly vendicndoselos despues i 1os franceses que, segnn disen, los
compran con el ohjeto de extracr ¢l erémor tivtaro, A poco apa-
recio et esta poblacion una senora cataiase Hanla D Doroten,
Sthore, que establecio un laboratorio en fo calle de Colan, con ol
objeto de extraer del dicho residue, vinagre ¥ no recordamos qud
otras maaterias, sacando de tado ello buen producto. La animacion
¥ alegrin puede decirse que era genudral, pues general era laabun-
dancia, particularments en Jorez, en doude siempre acontece lu
mizsmo en las épocas en yno civennstancias especiales mueven csa
gran masa de riqueza. Todus las clases gue componen csta gocie-
dad en la induosteia y en ol trabajo estaban ocupadas, ganaudo algo
ras de lo corriente on timnpes normales, v se congratulaban con
la idea de que no les Taltaria trabajo: tropezibase por donde quiera
con escombros de obras nuevas y recditicaciones lo mismo pibli-
cas que particulares. Ya no se seguia on las cuadriling ln costum-~
hee de pagar 4 los arrumbadores 8 rs. diarios ¥ la comida como
antes sucedia, sino que, salvo pequelias excepeiones, todos paga-
ban lo mismo que los extractores, 19 vs, de jornal; subida quena
debe llamar la atcocion si se tiene presente la tte todos los efectos
de primera neccsidad v de los arrendamientos de las casas. Las
bodegas que, como indicamos antes, se arrendaban al precio
de 20 yeales por bota de asiento en los atos del 40 al 30, habian
subide 4 46 por término medio; si bien por envinar la vasija ya
nose pagaha nada, sino que se prestaban nuevas & los cosecheros
para recoger los mostos con 103 yue se envinaban, Con mfurcu_—
¢ia 4 los precios y demnas eirennstancias de esta afiada, conveni-
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1008 vont Jas apreciaciones que hace el Sr, Paradas, refiriéndose 4
Benitode Chrdenas, en los fdlios 18 y 19 de su folleto: «La alzada,
dice, de 1479 no estuvo relacionada con ningun gran suceso, como
no estuvo tampoco la de 1873, y come era natural pasé aquella
muay luego, rceobrando el precio del vino el nivel que entonces
le correspondia.» En medio de este engreimiento se habia des-
lizado, cesi desapercibido de la generalidad, un acontecimiento,
muy notable por cierto, tanto por su importancia material cuan-
to por su diffeil explicacion para muchos, atendiendo 4 la época
¢n que esto sucedia. Las muchas soleras de vinos que en poder de
los almacenistas de estos efectos existian, y de las cuales habian
ohtenido siempre crecidos beneficios, segun indicamos al félic 36,
atravesaban gran crisis. Todos log compradores solicitaban con
empefio los vinoes de partides, y ninguno queria comprar los de
goleras ni aun ai precio que antes costaran los que se comprabaii
para repoacrlos & su venta, porlo cual se hacizn insostenibles,
viéndose precisados sus duefios & venderlos 4 precios sumamente
hajos unas, é invirtiendo otras en distintas operaciones, quedando
de ellas una pequedia parte en poder de los que mas & mencs eran
inteligenies en este ramo, que los vendian y vendieron siempre &
huenos precios. Las pérdidas sufridas en este asunto fueron incal-
culables: de sepro dejaron mal parados log anteriores heneticios,

A nosotrog, qie practicamente hemos seguido pago 4 pago ob-
servando las diferentes evoluciones de cste negocio, no nos sor-
prendid, porque conociamos su origen y esperbamos el resulta-
de.—Los extractores, al principio de esta nueva forma de afieja-
miento de vinos (euya fecha coaccen ya muestros lectares), solo
se dedicaban & la exportacion, no poseian solerajes, ¥ cuando
los neeesitaban sc los compraban A loz almacenistas; estoy te-
nian generalmente los capataces que los habian montado, bajo
cuya direccion se volvian 4 reponer, ¥ era praciica bien aceptada
el venderlas una vez ol afio. Cuando este negocio fué ya organi-
zado y hasta cierto punto normal, por razen de economia, prin-
cipiaron algunos almaccnistas & hacerse cargo de la direccion,
creyéndose con suficiencia bastante para divigir todas las operacio-
nes de sus bodegas respectivas, haciendo muy vilidala creencia
de que los vinos nadie los conocia como su dueito que sabe lo que
tenia en su almacenado; y lo may raro fué que esto sucedid tam-
bien & algun médico, que conocedor de los resultados fatales del
empirismo, y sin embargo de saber [o mucho que cuesta apren-
der lag cosas, despues de haher estudiado una carrera penosigima,
¥ costosa, encarga 4 otro compainerc la asistencia de sus hijos y
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demas familis.—Los resultados, como era natural, no se hicieron
ceperar: 1og vinos de ciertas soleras principiaron & resentirse, tan-
to por le irregularidad de las veatas, cuanfo por falta de inieli-
gencia ¥ proligidad en las reposiciones.—Iin viste de toto esto y
corriendo estos tiempos, los extractores se apercibieron de 1oz re-
sultados, y principiaron unes 4 establceer scleras en sus deposi-
tos, y vtros 4 anmentar las que ya tovieran; trassurrieronalgunos
ahos, ¥ hénos aqui en la época & qua nos veferimos. lira natural:
se0mo habian yva de poder competir los vings de soleras dirigidos
por sus duefios, con los de los extractores tratados con arreglo 4
sus embargues, ¥ con la debida inteligencia, no solo suya, siuo
de sug capataces? No seria l6gico suponerlo. Lo extraino cs que
personss ilustradas v de buen criterio, 50lo por haber vistn mu-
chas veces hacer facnas en sus bodegas ¥ haber probado mnchos
vinos, se crean con la suficlencia yue exige la direccion de
nuestros vinos, y mas cuando se trata de la clisificacion y admi-
nistracion de los nuevos, ¥ de la no menos delicada de los de so-
leras, que zon la base de las especialidades, ¥ se erpanan eon el
aliento.—Adiclopamuas este articule que no gquerfamos dar 4 luz,
porque no lo ereyeran interesado 0 parclol; y salolo hemos heeho 4
instancias de varios amigos, y entre ellos algune de 1os aludidos,
y con el fin de contribuir & desvanecer errores que tantas pérdi-
das producen, por io que quedamos tranguiles deseansando cn la
rectitud de nuestra conciencia.

En el afio 1864 aparectd real ¢ aparentemente la desconfian-
za, producicndo una crisis monctaria que esparcié ¢l pinico en
los tenedores del capital, que & toda prisa recogieron lns fondos
gue teninn en cucnta corviente en las easas de erédito y Bancos,
haciéndoge dificil, si no impesible, la circnlacion de billetes 6 pa-
pel-moneda, lo que puso 4 dichos establecimientos en gran con-
flicty, dificultandn las transacciones y dando origen 4 las demds
causss, que, como antes hermosdicho, paralizaron lag ventas de
los mostos y produjeron un descenso considerable en los precios,
i bien todavia excesivos en nuestro concepto, pues se vendieron
4 150 pesos los rubios superiores ¥ los de tercera & 60. La cosecha
fué menog gue regular, como se viene observando en todas desde
la invasion del pidium, pues tal vez no haya llegado & dos botas
por aranzada cu las albarizas ni 4 tres en las de arcnas, siendo
su calidad no mala, sunque por lo general se nota en los vinos
desagrado ¢ falta de amor. Eleidium hebia casi degaparccido,
bien porgue hubiera pasado su periodo, bien por ¢l gran usa gue
se hacia del axzufre; se embarcaron este arnic 36.941 hotas y 21 172
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arrobas.—T.as ventas de 1863 fueron muy escasas, quedando mu-
chog partidos sin desliarse hasta ¢l mes de Mayo y Junio, lo qae
fué causa de grandes pérdidas que ocasionaron multitud de quie-
bras y contribuyeron & la raina de muchas personas, gue giran-
do con un eapital en erdilito igoal & su activo, no pudieren sa-
tisfacer aquellos y se vieron envueltos en un coneurso, 6 per-
geguidos nor influitas ejecnciones, cuyo resultado final fué la
desaparicion completa de su activo y el pasar violentamente del
bienecstar 4 la escases, y algunocs de la opulencia 4 la miseria.
El precio medio de los vinos superiores fné 90 pesos y log de ler-
cera 40, sizuiendo en haja los de color subido y en gran alza los
finps y palides detodag clases, slendo va reducidas bas existencias.
La exportacion se redujo & 30.431 hotas ¥ 7 1,2 arrobas.—No es
facil saber 4 punto fijo el resultuls de log precios 4 que se ven-
dieron los vinos nueves en 3266, porque gnedaron desechados en
s mayor parte, ¥ esto canan siempre perjuicio al resultado defi-
nitive, por mas que hemos vizto que despuey de alzun tiempn,
cumrlo unng y otros vinos estahan en condiciones de poderse
apreciar, mas bien podria ereerse desechio lo gue habian escogido
algnunos compradores, que 1o que habinm desechado; lo que proe-
ba que los ahusos son tanto mag exaererados, cuanfo coinciden
con ly jgnorancia. Este abuso dedichos compradores corria pa-
reju con el amterior de algunos veudedores. La administracion
gue seguia aplichndose, sin embargo delovariacion del estilo, era.
mas empitica y desacertada que nunca. 1l precio de los pocos
partidos que se vendieron fué el de 100 pesos los rubies de pri-
mera y 50 los de tereera. La exportacion 36,638 hotas y 17 1/2ar—
rohas.-—Como indicamos antes, la alza de los precios, 6 mejor
dicho el delirio de 1863, no estaba justiticada i podia estarlo,
come no [a estuvo tampaeo segail nuestro cuncepto la baja tan
grande ¥ tan vapida que sobrevino desde ¢l 65 acd.—;Como po-
dria justificarse mereantitmente, cuando e} conasmo ha ido y va
en momento, y las cozechas siguen siendo cada vex mas cscasass
¥ malas? lxplicaremos nuestra opinion sobwe la diversidud de
eausas que la motivaron, por mas que dehen ser hastante cono—
cidaa de los vinicultores de Andalucia, y sobre todo de los dex
Jeraes,

Iis nuestra creencia que 1os prineipales motivos de la depre—
gigcion lian sido Ia multitud de impertinancias y adulteracioness
de algunos vendedores que traspasaron con exageracion los Hmi —
tes de Ia cquidud, dando lugar con esta conducta 4 que los com—
pradores, segun de publico se dice, trataran de asociarse, com,

ST
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ohjeto de defenderse colectivamente: lo cual ereemos, porque nada
hay mas apremianle que la necesidad, consiguiendo siempre mas
tarde 6 mas temprane dar un desengano & los abusos, lo que nos
prueba que no es suficienfe ser muy valervso en lo desgracia,
si no ge sabe ser prudente en Infelicidad. Otra de las causas que &
nuestro entender contribuy¢ tambien 4 Ia baja, fué la falta de
numerario, por haberse retirade la confianza y los fondos & las
casas de crédito de Jerez, ¥ las quicbras de los Bancos de Cadix,
dificultandose lag transacclones y notandose como cra natural la
falta de compradores para la coseclhias sucesivas. A fodas cstas
eircunsiancias desfavorables, se agrega ol que hasta los prandes
almacenizstas que debian comprar vinos nuevos para reponer sus
almacenados, se abstenian de hacerlo, contribuyendo de ests mo-
do Apreeipitar la baja, sin comprender lo dificil gne sovin soste-
ner altos log precios de sus vinos viejos almaeenados, comprando
baratos los nuevos.

Ante esta perspective tan alarmante pava of mercado vinadero,
A los vendedores que attes wo supicron ser lo hastaute comedidos
en la afza, log Galtaron Paersans para evitar tn grade depreecia-
eion.--Log extractores, como ers natural, trataron de sacar par-
tido dc estaz circunstanciag, para ellos tan favorables, y lo con-
siguieron 4 su placer, mas tal voz de lo que pensaron y fuera con-
veniente, pues 4 la verdad hoy no cregmos puedn favorecer sua
intereses al prolongar por mas tiempo este estado anormal, Los
vendedores, con sis exageraciones del 63, dejaran de aproveehar
los beneficios consiguientes 4 la reduceion de Los derechos, heclia
por el gabierno inglés 4 la importacion de nuestros vinog, y uo
26T extrafio que los extractores, gi no se inspiran en las leccionea
de la experiencia, pierdan la ocasion hoy propicia de reguolavizar
el negocio de modo que sea para todos beneficioso y normal, no
olvidando que estos vaivenes tan bruscos en los mereados son
siempre perjudiciales y expuestos.—Usto es lo gne 4 nuestro en-
tender lin ocasionado la baja que en la actwalidad oxiste y que
creemos exagerada, awn atendiendo las causas expresiudas.

Sigue en 1367 la baja en los vinos viejos y particulwrments
de los de razan y hastos, importindose grandes partidas de [os
nuevos de otras provincias: la industria de las lias ¥ orujos ape-
nag se hacia notar. El estile de los vinos palidos seguia prepon-
derante, por cuya razon los profanos empiricamente azu{raban
mucho los mestos de todas clases.

La cosccha fué regular; los precios delogsuperiores 4 100 pe-

s0s, ¥ los de tercera 4 50 id.
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Principié entonces & notarse en los partides de escuela los
desastrosos resultados del azufre, pues al determivar el vino sit
verdadero caricter vy desarrollar su aroma, aparecia escaso de
czte, sin tipos definidos, basto y desagradable.—La exporiacion
se elevo 4 42 1806 pipag v 27 1/2 arrobas.——Ya en 1868, entre cose-
cheros y almacenistas bullia la idea preconcebida el afio ante~
vior, de asociarse y expartar 1os vinog por su cuenta, para lo enal
se presentaron diferentes proyectos; pero ninguno se llevd #
efecto, si bien particularmente se hicieron algimos ensayos cof
tan mal éxifo, que desistieron & la primera tentafiva.

El a0 fué mity seco, y como es consiguiente carecia la uva
del elementy ncuoso, resultande con esto y con el uso del azufre
exageradamente escasa 1a farmentacion de los mostos, yuedsnde
dulces y pasando despues 4 &grios la mayor parte.—Los pocos
que fueron buenos, relativamente, se vendiersn & 80 pesos los
superiores, y los detercerad 43,—La exportacion sc elevé d 47,063
hotas y 26 1/2 arrobas.

Los maloa resultados del azufrado de loz mosios progresa-
ron.—8igue cn 1869 la depreciacion en los vinos vicjos, y parti-
cularmente los de earicter jeresann basto, hasta el cago de no
cubrir €1 precio los coslos, perlidndose, por consiguiente, fodoel
capital empleado. Grandes difienllades surgicron cun este motivo
para las transacciones, y gran panice se apoderd del mercado.—
La intustria de lag lias, ete., come nepocio particular, habia des-
aparecido en su mayor parte; si bien se siguen embarcando secas
con los fines autes indicados.—La cosechia este ano fué tan de-
fectuosa como el anterior; escaseaba tambien el elemento acuoso
por ¢l exceso de sequedad, dificultando come es sabido la fer-
mentacion constitutiva del vino; pero estz dificultad no hubiera
sido tan notable si & ella no se agvegara otra mas desastrosa,
como ya hemos dicho, (ue es el excesivo uso del aznfre en los
mostos. 81 por la fatta del elemento acuoso se entorpecia la fer-
mentacion, zeHmo no preveian gue ol azufre contribuia & aumen-
tar esta dificultad? ;No saben que este mineral In limita 6 la
mata, segun la mayor § menor cantidad? jCudntos perjuicios lian
cansado!—Es tan notable la lncha que la fermentacion sostiene
con el aznlre, que cuando este iltimo no la domina por comple-
to, la primera le hace filtrarse hasta por los poros de la madera
de lag pipas, resultando por esta caunsa siempre el vino perjudi-
cado.~La exportacion ascendio 4 49.272 botas y 10 3/4 arrobas,
¥ los precios de los vinos nuevos superiores & 80 pesos, ¥y los de
torcera & 45, —In 1870 siguieron paralizadas las ventas de viuos
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viejos en este mercado, principiando 4 imporiarse de la Mancha
algimas partidas de vinos de dos afios, con ¢xito.—La coseclia fué
huena, y s11 precio principid & 90 pesos los de primera, y & 46 losg
de tercera; pero despues, lo misno uncs que oiros, se cotizaron 4
precios mucho mas bajos.

La exportacion se elevd 4 49.597 botas. Como antes liemes in-
dicado, ol auraento de la exportacion de vinos bajos, palidos, con-
cluyd con las existencias de los que habia criados, v no deben ha-
cerse esperar las consecucneias de otro cambio.—El ato de 1871,
altimo 4 que aleanza nuestra publicacion, se embarco la fabulosa
suma de 53.668 botag y 18 arrobas. '

La cosecha fué pequeiia ¥ mucho mencs que buoena, notdn-
dosc los vines nuevoes, aun sohre las en su mayor parte, escasos
de sustancia sacarina, 4 cansa de las lluvias sufridas en la vendi-
nita. Los precios de los pocos partidos enajenados, fueren 80 pe-
sus el de primera, ¥ de 36 4 41 el de tercera.

Como observaran nuestros lectores, haste aqui habiamos ile-
gado cnando cerramos este trabajo, propuestos & dar fin & esta
resena, presentindola despues en la Expesiclon Bético-cstreme-
fia que se celebrd en Sevilla en Mayo de 1874, en la cual fué pre-
miada; pero habiendo despues adquirido nuevos ¢ interesantes
datos que hasta cierto punto alteraban el sentide de algunas
apreciaciones antes emifides, no hemos podide preseindir, en
cumplimiento de nuestro propésito, de hacer la reforma conve-
niente y amplior esta reseia hasta 1376 inclusive, adicionanda
tambien de paso el resultado de varios ensayos y pruachas que
practicames posteriormente referentes 4 la administracion y
crianza de los vinos—ln 1872 se obtuvo una cosecha regular
tunto en cantidad como en calidad; los precios de los vinos nue -
vos rubios superiores fueron de 80 pesos, y de 30 & 40 los de ter-
cera, no guardando ¥4 los de segunda la proporcion que antes in-
dicammos, sino que en estos Gltimos afios, con poca diferencia, se
venden confundidos,

La exportacion so elevd 4 61.811 hofas. Tu 1873 nada notahle
tenemos que reschar: en este afin todo signe en el mismo estado
que el anterior, si bien los precios del de tercera se han fijado
en 30 pesos, y la exportacion se elevé 4 la fabulosa cifra de 68.467
botas; el motive de esta subida tan excepeional, fué debida 4 hin-
berae anunciado por los centros oficiales la idea de imponer so-
bre la exportasion ciertos derechos desde el afio préximo venidero.

Taropocoe tenemos pada notable que resefiar referente 4 1874
la misma languidez en cl mercado, Jos mismos precios en los vi-
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nos y las mismas circunstancias, si bien la cosecha fué bastanie
mas corta por 1as mismas causas anterioves, y la e‘éportaclon des-
cendio 4 la cifra de 46.134 hotas,

Tamblen la cosecha de 1875 fué cortisima en cantidad, ¥ re~
grular en validad, siguiendo los afios secos v la eseaser de labores.
en gran parte de las vifias, Los precios iguales al anterior, ¥ la
exporfacion descendid 4 44.134 botas.

Mil ochoclentos setenta, y seis, ltimo afio & que se refiere esta
ohra: 4 42.662 hotaw’ se redujo la exportacion; se cree genersl-
mente que la causa de que el consumo de nuestrod vines no haya
fenido cn el mercado de la GGran Bretaia mas aumento, y se haya
indicade el dezeenso, sen debido alos crecidos devechos que relati-
vamente & otrog pagan siquellos & su entrada en aquel pais, no po-
diendo sostener 1a competencia con los franceses en atencion al
heneficio que estos disfrutan, pudiendo reforzar sus vinos con
8 6 9 grados de aleoliol i asi les place, ¥ sin embargo introdu~
cirles en aquel mercado sin pagar mas que un schelin por galon;g
mientras que los nuestros, con sole su fuersa natural, no caben
denfro de la escala 4 que los sujetan, y por dllo tlenen que pagar
dos sehelines v medio por galon, d sea un anmento de 150 por 100,
La cosecha escasa como las anteriores y por las mismas causas.
Ea cuanto & los precios, aun son deseonocidos, si bien hemos oldo
decir que ya se han hecho ofertas 4 los mismos precios que Ias
cosechas anteriores. —Como se ve, dejamnos concluida esta reseia,
dando 4 continuacion el resmen de la exportacion de vinos en
Jerez desde 1760 hiasts esta fecha, con el objeto de que sea muag
fheil & nuestros lectores ohservar su resnliado & primera vista.

Conviene advertiv que hay adsmas una exportacion en Jerex
gue por su indole no figura en lag listas oficiales, ni en ningun
otro documento ni ofleina. piablica, ¥ que sin embargn debe te-
nerge en cuenta: tal es el vino que en pequedings vasijas sale para
vegalos, muestrag y otrog objetos; pero no siendo posible fijar su
importancia por ialts de datos, hemos calculado que desde 1824
& 1876 se han cxportado por tales conceptos 2,500 hotas, 10 cual
clertamente no es exagerado.

Resimen de la exporiacion de vinos desde 1760 ¢ 1876

Deade 1760 hasta 1822 inclusive, botas de 30 arrebas......... 541,390
Desde 182 hasta 1376 inclusive, se embarcaron en todos con-
T T 1.357.932

TOTAL.. vvvnnran ettt 1.632.252
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Regulta, pues, que ha exporfado Jerez en log dichos 116 aiios
1.032.252 botas de 30 arrobas, Agregando & estas 1as exportadas
en el Paerto de Santa Maria, de las que nada hemos dicho aates,
porjque con pequefas diferencias se viene embarcando desde lo
misma fecha priximamente el 40 por 100 de la cifra jerezana, y
que en cuanso & log procedimientos, precios v resultardos sen enai
igunales, v agregando tambten to embarcado en Cidiz por las ca-
sas de extraceion establecidas en la Aguada, y algunas partidas
cxportadas tambien cn Sanlicar de Barrameda, etc., noscra
erréneo fijar una cifra ignal al 50 por 100 de la extraccion de
Jeres, 0 sean 996.126, que unidas 4 las anieriores arrojan un
tolal ignal 4 2.808.373, resultado de la exiraccion total de vinos
en esfe distrito producter en el periodo dicho.

Segun arrnjan las listas de extraccion, los datos histdricos de
referencia, ¥ los cilenlos hechos ensgu vista, se ocupan ey este
negocio 876 cosecheros, gue poseentde cuatro aranzadas de vibay
inclugive en adelante, 316 almacenistas y 49 extractores,

No hemos podilo precisar la estadistica del personal que se
ocnps en lag infinitas operaciones que ge relacionan con el nego-
cio tle vinos; pero aproximadamente pueden caleniorse en 10.000,
los que mas 6 menos directamente obtienen su subsiztencia y ia
de sus famitias con cl producte de este movimiente; y entre ellos
se cuentan princlpalmente los capataces de bodegas, de viias y
carrog; maestros toneleros, corredores, dependientes y comisio-
nistas; arrumnbadores, toneleros, vihistas currcros, Iabricantes de
aguardientes, ete.

SEGUNDQ DISTRITO.
Mai]_;,tga.

Loz vinos de este distrito se componen en su mayor parte de
dos tipos distintes: ¢l primere, que se¢ recolectn en la costa, es
basto ¥y muy rico en alcohol: ¢l segundo, yue pertenece a la pro-
vingcia Jde Chrdoba, es menocs alcohdlico y ning fine. El primero
tiene el nombre de Malaga, vy el segundo de Montilla, Sabido €3 la
gran fama de los vinos malaguenos que s embarcaban paratodos
los mercados conanmidores del extranjero y América, por lo que
dicho puerto llegd & ser uno de los puntos de exportacion de mas
importancia, que ha venido decayendo & Ir par que en Jeres haido
aumentando; si bien es verdad que en cambio alli ha acrecido
considerahlemente el negocio de la pasa, al par qua cn Jerex so
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abandond por completo. —Aunngue sin noficias hisioricas en que
apoyarnos, deducimos c¢on algun fundamento que la fama de los
vinos de Montilla es muyantigua, y que su afiejez es debida 4 los
tenedores 6 expendedores de éllog alpor menor, pues siempre que
en nucsfras escursiones mas remotas encontramos alguna noficia
de vinos aficjog, coincide esta con la de la existencia de slguna
toberna ¢ tabernere; y aun en nuestros liempos, por ¢l aho 63,
que a consecuencia de la sobida de los vinos ge recurrité 4 este
ceniro, ohservamos que la mayor parte de los buenos vinos afie-
Jjos, se encontraban, atnque en pequefias cantidades, en las bode-
gas de las tabernas, 6 en alguna otra que estaba 6 habia estado di-
rigida por taberneros. Tenermos noticla de algunos de log alma-
cenistas de estos vinos vicjos, que haciéndonos su historia, nos
hian contado que habian sido administrados por uno que tenia una
taberna, 4 donde concurrian sns antepasados & beber vino, por-
que lo tenia mruy bucno, y que por este conocimicnto s¢ compro-
metid el tabernero 4 administrarle los suyos. Parte do ostos vinos
¥ de los de la taberna 4 que nos referimos, cuyas soleras cxisten,
s¢ han comprado en Jerez 4 18 dnres arroba los de [a bodega, ¥
4 25 los de la taberng; y no para consumirlos en Jerez, 8ino com-
prados por extractores para la exportacion. No puede suponerse
que esto fuese un caso aislado, pues andlogoes Ios hemos encon-
trado en varios pueblos de la provincia.

De todo lo expuesto deducimos, que desde hace muchos afios
han elevado esos industriales esfos vines 4 su mayor altura en cla-
ge y afiejez, y que el comercio no pudo utilizarse de ese adelanto,
por falta de vias de comunicacion y facilidad para trasporiario.

En cuanto 4 su administracion, nada hemos podido indagar,
si bien creemos advertir, tanto por el color como por el olor v sa-
bor, que en su origen deben haber sido administrados con algun
sancocho de mostos 0 arcope agregados al operarse la faena del
deslio. A la circunstancia de haber hallado estos vinos viejos tan
huenas, ¥ 4 los alfos precics que aleanzaren en esta dltima dece-
na de afiog, creemos dehido que algunos extractores de Jereg go
hayan dedicado & comprarlos, ¥ hasta establecer alli bodeaas, ¥
comprar vifias, y sabemos que ademds de esto s¢ hon organizado
¥a por aqucllos vecinos ofras dos bodegas mag de extraceion, una
en Cordoba ¥ otra en Montilla.

B

.
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TERCER DISTRITO.

ITuelva.

Lus vinos que sc producen en csta parte, pueden considerarse
como pertenecientes 4 un solo fipo, amanzanillado ligero. 8gn
my escasos del clemento sacarine y dificiles de conservar, por
1a misma razon, sin arreparlo.

A este distrito pertenece tambien la provincia de Sevilla y
parte de Txtremadurs. Su importancia en este negocio data de
ucho tiempo, como lo indican los Diccionarios, que al deseribir
el nombre de soleras en vino, dice: Suleras en el condado de Nie-
bla; se llama asf al vino mas viejo y generoso que sc desting para
dar vigor al nuevo. Esta nota la hemos encontrado, 1w solo en los
Diccicnarios modernos, gino en uno que tenia todas las aparien-
¢ias de muy antiguo, cuya fecha no podemos citar porque no
la tenia: de csto se deduce que esta industria en la antigiiedad ha
tenido en eate centro mas importancia que hoy, puesto yiie han
desaparecide casi por completo los vinos bucnos de soleras, ox-
cepto en alganas tabernas, ¥ ciertos vinos arropades gue llaman
de color. Se cree que en este coutro, 4 que corresponde el pueblo
de Manzanilla, es donde ha tenido origen el nombre de la de San-
{icar de Barrameda.

Hemos oido decir 4 varias personas, & quicn damns crédite,
que les consty haberse embarcado en bastanie mayor cscala que
boy, vinos de este distrito para América y otros mercados extran-
jeros, por el puerto de Palos.

Por espacico de mucho ticmpo, particularmente desde 1820
hasta el 58, se hiacia mucho arrope, ¥ por consigviente, muchos
vinos de color, que compraban log comerciantes de este género,
ieniendo sus solerad en Sanlicar de Barrameda, para venderlos
Yya viejos 4 los extractores de Jerez y & los del Puerto de Santa Ma-
ria, donde Lasta hioy tienen su mercado, si hien eu otras condi-
ciones, como ya hemos indicado en la resefa.—Lo tduico que &
estas noticias podemos hoy afiadir, es que 4 consecuencia de 108
malas trazas que agquellos vitieultores & industriales han emplen-
do, es tal su depreciacion, que una gran paric dc lag cosechas
se estd empleando en la elaboracion de aguardientes,




60 ADUNTES SOBRE LOS VINOS ESPANOLES.
CUARTO DISTRITO.
Valdepeias,

La¢ noticiay que de este centro podemos dar & conocer, Sor?
hastante reducidas ¥ demasiado sabidas de la gencralidad de loS
vinicultores.—Por documentos particulares, como testamentos.
escrituras de traslacion de dominia ¥ otros, que existen en algu—
nos archivos, se conoce la existencia de lag cuevas, tinajad y pe—
llejos desde Jos tiempos mas remotes. Algo de esto se encuentran
tambicn correhorado en la obra de agricultura escrita por el emi-
nente Bervera, y en la clasica v nacional del Quéjole, como pOX
ejemplo, el capiinlo de los pellejos de la venta, ete., cte., citas
que hacemos con el solo fin de corroborar nuestras apreciacio—
nes. La iniea alministracion que se conoce, of, al desliarlos &
trasegarios despues de la fermentacion constitutiva, bajarlos 2.
Ins cuevas v lodar las tinajas, como aquellos naturales llaman a1
taparlas con su tapadera de madera, revocada con yeso alrededor ,
quedands en tal estado hasta que Hegan 4 comprarlos, 6 en ofror
caso, lista que se ven obligados 4 desocuparlas,—No causa ex—
tradiezn que anuellos labradores den vino 4 los operarios, ni ques
alguna vez 1o ofvecieran 4 los transcuntes, en lugar del agna que
estoy solicitaban, si sc tiene on cuenta que su mercado se redu—
ein & Madrid, y que el aio que cra abundante la cosecha y esca-—
30 el consumo, s velan precisados 4 derramar log aficjos para.
recoger log nuevos, A primera vigta parece que aquellos tendriarx
mas valor por la isma razon de ser afiejos; pero como natural—
mente gon ligreros por conscewencia del sistema de plantacion y
labores ¥ por los procedimientods industriales que con ellos em -
pleaban, y cuando Hegaban lag candeulas ae acedaban, puede de-
¢irse eon verdad que el consumo de vinos espafioles gue llamam
de pasto, no pasaba nunca del mes de Julio y su precio de 4 ra.
por términe medin.—Lo mas extrafio, lo que mas llama la aten—
cion, es: como teniendo mas precio el vinagre hueno que sus vi—
n0s, nohan pensado dar 4 estog destino convenientemente.

in esto es donde mas se nota la falta de induosteiales estudio-
08, ¥ lo Wtiles que son estas clases en los pucblos, st se ha de
desarrollar de algima manera su riqueza.

Ln épaca uo lejana debid aparecer en Valdepehas alpun in-
dustrial enterulido que did foma & agquellos vinos; fama que s
greneralizd y produjo grandes rendimientos 4 este centro. Desde
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esa época principiaron & anmentarse las calderillas de destilacion,
¥ se hacian mas aguardientes; y yo tambien de cstos sc agrega -
ban algunos 4 log vinos cuando se desliabaq; pero como es natu-
ral, no tenian ni tienen condiciones & proposito para administrar
vinos, porque & bico los libraban alge de la acidez, en combio
los ponian en condiciones inaceptables y flemosos, por ¢uys ra-
zon houn desistido hasta cierto punto de este procedimiento,

Entre los interesados, siempre gue alguno se proponia indsa-
gar algunas noticias sobre vinos, se dedicaba & estadiar log siste-
mas franceses, ¥ como ¢stos daban y dan en nucstros vinos re-
sultados contrarios al que se proponen, O sea el negativo, desis-
tiau ¥ mo volvien A ocuparse mgs, abandonande estos productos
& la rutina.—Por este tiempo, desde 1850 y aun mucho antes
hasta el 1860, va algunos arricros 6 earveros que venian i Xnda-
lucia baja con efectos, trasportaban vino manchego de cualgaier
punto, pero siempre con el nombre de Valdopenas.—Bl conswno
de vinos tintos en Andalucia baja, en aquella época, era genc-
ralmente Carld eatalan, que cmbarcaban en Barcelona, Lar-
rarona, ete., directamente & Cidiz y Sevilla, y sus precios eran
proximamente 30 duros pipa de 64 & 68 cuarfanes, que por
término medio equivale & 3¢ arrobas jerezanas, de modo que
el precio del vino Carld catalan era el de 20 reales arroba, gon
¢l cual no podin competir el Valdepenas por ¢l gran coste dei
tragporte; pucs por masg que su primitivo precio fuern reducide,
no podia obtenerse 4 menas de 40 4 90 reales arroba.=Principia-
ron & (acilifarse lag vies de comunicacion y 4 bajar vinos man-
chegos; todos, eoio hemos dicho, con el nombre de Valdepeias,
cuando este ba vendido siempre ko mayor parte de sus coscchas
para el consuma de Madrid.

La abundancia de viros manchemros en Andalucia, principid 4
hacer la campetencia 4 los catalanes, relativamenie 4 la redne-
cion de precios conseguida por Ja facilidad de tes trasportes, has-
ta el punto que hoy se han posesionado corapletamente de este
mercado, oblizando al catalan & retirarse por no poder sostener
la concurrencia, pues sicudo preferible la clase, s casi igual el
precio.

Antes indicarnas que los sistemas de vinificacion {ruznceses
gon contrarios 4 nuestros vinos, ¥ on corrohoracion de ello vamos
4 exponer hechos que puedan hasta cierto puato garantizar nues-
tras apreciaciones. No hace muchos anos, desde 1358, algunos in-
dividnos de otras provincias, cuyos nembrey nos reservanios por
na tener derecho 4 publicarios sin su heneplacito, han inverlido
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grandes capitales en esta industria, importando de Francia los
ttiles necesarios para las operaciones, encargando de la diree-
cion 4 individuos de aquel pais, que debemossuponer intcligentes
enaquella industria, y yue confesamos ingénuamente, lo son; co-
nocemos algnunos, y los creemos debuena fe, puesto que 1os hemnos
visto trahajar. Ahorabien; sqyué beneficios practicos han obtenido?
Abandonarles despues de convencidos de su inedecacia y de haber
perdido capitales dignos de mejor suerte, come todos los que se
dedican & las mejoras y desenvolvimiento de la riqueza publica.
Por consecuencia de la desamortizacion liecha en nuesiros tiem-
pos por la variacim de sisterna polftico, eambio de dominio la
riqueza amortizada, por cuya razon varios capitalistas de otras
provincias adguirieron fincas en este distrito, plantando mucbas
de eliag de vifas, v convencidos de 1o perjudicial de loa procedi-
mientos indugtrinles franceses, & los nue tambiett recnrrieron al
pringipio, se han dirigido al centro jerezane, y emendidose con
practicos de esta escuela por los afios de 1866,

Lstos indostristes comprendleron desde luego que eran sus
preductos susceptibics de gran mejera, y vemoiendo obstaculos,
leg imprimicron de hecho una marche regencradora permanente
¥ luerativa, apoyados en eapitales respetables,

Recomendamosd csos capifales £ todos los hijos de este centro
productor, para que les presien su mas cficaz apoyo; y 1o hacemnps
con fanta mag confianza, cuanto erermos que en estos intereses
dehen ver fn. palinca poderosa que ha de remover loa obsticulos
ue impiden el desenvolvimiento de la riqueza general de estas
provineias. Considerande que esta justa recomendacion puede ser
mal inferpretada por creerla tal vez iunteresada, mermando por
congigruiente su importancia, cwunpls 4 nuestra leallad hacer la
signiente sclarncion:

No hemos recibido ninguna clasede favores; no somos dendos
ni amigos particulares de dichos capitalistas, ¥ por congiguiente
ng debe recibirse esta ilea con prevencion: en lo que verdadera-
rnente In apoyamas, ¢a en que mientrag otros capitales se estén
cinpleatdo coil mas laero y menos trabajo y peligro on empresas
rininosas pura el pais, estos desenvuelven la riqueza general, 3i
todos los eapitalistas espaioles emplearan su dinero en esta clage
de empresas, shabria pueblos ni individuos sumidos en la miseria?
Solo estas congideraciohes san las que neos han movido y nos
mueven & apoyar y recomendar con la mayor eficacia posible
estos intereses.

Lra grandes cmpresas tropiczan siempre al principio con gran-
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des dificultades, por lo cual reclaman la eficaz cooperacion de
todos, puesto que 4 todos aleanzan sus beneficios, ung vez orga-
nizadas y puestas ¢n marcha.

No hay que dudarlo, si esos capitales y esos industriales si-
guen empledndose en negocio de tante porvenir, la Manchw esta-
r4 de enhorabuena; ¥ si & consecuencia de encontrar inconvenien-
tes se retivan, volverd, corno hasta aqui, & quedar de nuevo sumila
ofi 16 miserin, Una vez hechas estas consideraciones, volvemos &
nucstro prineipal objeto, del cual algun fants nos habiamos se-
parado, Declamos que la industria francesa era coatraria & nues-
tros vinos, y que los industriales jerezanos habian impreso una
marcha a este negacia 0kl y de grean esperanza para el porvenir;
pero les gquedaba otro obstheulo y grande que vencer para obie-
ner beneficies positivos, y era la natural desconfianza que ol eo-
merclo tiene siempre hicia los efectos desconocidos. Lste se
encuentro ya on hucna marcha hasta cierto punte con gran ven-
taja, por la cireunsfancia de que su mayor inferds esta en la ox-
traceion que hioy =e¢ hace de los vinos blancos, que antes no tenlan
ninguna importincia, pues para facilitavles la venta, se han vis-
to siempre precizdos A ligarlos con los tintos, perjudicdndose en
esle rebujo laz dos elases. Mo dwdamos que la mejors de log vinos
tintos dehe ser un hecho por estas razones: el tiecmpo dira,

No han sido en verdad sclos los antes indicados capitalistas
los que han influide en estos adelantos de la Mancha, sino que
tambien han contribuido otros negociattes, montando magquinag
de destilacion de aguardiente dirigidas por pricticos inteligen-
tes; las bagtantes para elaborar toda la parte de los vinos delec-
tuoded ¥ 4 buenes precios relativos, puesto que sabemos que cs-
tos, por término medio, no hajan de 5 rs. nrrebda, dejuinde, comn
es consicruiente, alguna utilidad al agricultor, ¥y decimos que le
deja utilishad porque conocemos sus costos, ¥ 8i oo lo probarin-
mos con el refran tan general de los agricultores: «Teniendo se-
gura la venta do lus vinos & 4 ra. arroba, podemos labrar las vi-
fias con reja de plata.»—Listo nos corrobora mag fa idea del bri-
llante porvenir que se les presenta 4 estad proviucias, si of egois-
mo 6 malng artes ne ocasionan algun retrocesoe poniendo Obices
4 estos capitales 0 & estos industriales, como ya indicamog —Nain
es mas fatal para cl buen resultado de lag cosas que los abusos,
y no deben olvidar que si se retiran, vuiverdn 4 caer en sn anti-
guo aislamiento, siendo mayores sus necesidades y contando con
Menos Tecursos.
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QUINTO DISTRITO.
Nava del.Rey.

En este centro,por espacio de muchos afios, s& han consumide
1os vinos sin afiejar, como hemos dicho de otros, por falta dc es-
cuelas industriales: sk mayor exportacion la sido 4 las provincias
de Astlrias y Santander, ¥y los precios con pequefias variaciones
segun las coscelas, han estado 4 la altara de log manchegos.

Por los afios de 1860 ¢ prdximos, se han establecido en este
punto alguaos indastriales audaluces 6 procedentes de Andaln-
¢ia, que principiaron 4 afiejar Jos vinos con hastante buen éxita.
Proxtmamente al 63 llevaron de Jerez 4 este punfo varias parti-
das de pipas para conservar los vinos en vasijas de madera, il
citndose deade entonces el negocio de almacenistas, y dundo por
resultado la exportacion 4 los mercados nacionales y extranjeros.

Despues de esta fecha, llegd 4 Jerez una remega de eslos vi-
nos, que si no dié muy houen resultado, no fud debido & su cali-
dad, sino 4 la falta de acierto en los procedimientos de su admi=-
niabragian,

En la mayor parte de log puchlos de cste centro, cuando con-—
cluyen [a vendimia {que segan noticias aun se hace por acuerdo
de log Ayuntamientos, asescrados de peritos y & voz de pregone—
ral, tienen los vecinos el derechio de derrota, 6 lo que ¢3 was cla—
ro, no puealen log duefios de las vifiag prohibir 4 los vecinos el que
introduzean en ellas las ovejns 4 pastar,

Las uvas lus amontonan en jaraices, y el mosto que escurre an -
tes de pigarlas, lo consideran como el mas superior; lo aparfary
ddudele el notabre de «vino del amo.» Despues pisan la uva
pasa todo junto sin estrujar mi apartar las raspas 4 una cisternaw
& pozo hasta que hace su fermentacion. Cuando principia 3 acla—
rar, lo van sacando por encima, envasgndoio en toneladas 6 tina—
jas en las cuevag, ¥ llaman al primero,que tiene menos color y es
mas ligero, clarete, ¥ al altimo, quo envagan tambien, 1o destinazy
para el consumo de sus trabajadores. Los frasiegan cn Febrero o
Marzo, pagandolos de un tonel 4 otro sin separarles las lias, & lass
que llaman madres.
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SEXTO DISTRITO.
Caritiena.

Pocas moticias tenemos de este centro; los vinos que mas
nombre han conseguido son los de Carifiena, Peralia, ete.

En cuanto a los de Carifiena, los hemos ¢riado en Jerez, y co-
nocemos sus buenas cualidades.—Respecto & los de Peralta, en
un documento antigo recordamos haber leido los elogios que en
aguelie época se hacian de estos vinos, pues 4 consecuencia de
una boda, al encomiar el lujo con que se habia celebrado, decian
que 4 los desposados y convidados nobles les servian vinos de
Peralta, como una cosa extraordinariamente superior.— \nterior-
mente e exportaban algunes por Tarragona ¥ otros puertos del
Principado de Catalnfin & diferentes puntos, haciendo tambien
Francia gran consumeo de ellos,

Begun nuoestras noticiaz, sabemos que en estos aitimos afios
ge han esfablecido alpunas fabricas de aguavdiente.~—No hemos
pudido adyuirir tampoco. en este distrito noticias que nos indi-
quen ninguna forma de admininistracion, por lo que estamos
convencidos que estos cuidados no pueden dejarze A log coseche-
ros, porgue s se ha de adelantar algo, es preciso é indispensable
que ofros capitales se dedinuen 4 eriarlos y elevarlos 4 la altura
de que cada clase sen susceptible, debiendo los primeros alma-
cenistas invertir en este negocio capitales que no necesiten reali-
zar en poco tiempo, porque en el caso contrario, nada se eonse-
guiria, toda vez que la erianza y administracion de los vinos ne-
cesita algunos aflos para que produzca sus efectos.

SETTMO DISTRITO.
Barcclona.

Al mismo tiempo, ¥y como en otra parte hemos indicade que
el estado vinicola de Jerez era lamenfable por los siglo xviry
primera mitad del xviu, debia’suceder lo contrario en este cantro,
segun deducimos de algunas noticias que nos suministea una
obra que se titula Libro de los secrelos de Agriculiura, Casa de
Campo y Pastoril, escrita en 1817, y traducida del dialecto cata-
lan al cagtellano por su autor Fray Miguel Agustin, prior del
templo de la villa de Perpinan, del drden y religion de San Juan
de Jerusalen, presentada 4 la censura, aprobada y recomendada
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por Fray Reinaldo Poe, del érden de predicadores, y catedratico
de tevlogia en 1625, obra que hemos visto por casnalidad en Ma-
drid, y que hemosbuscado despues por todas paries infructuosa-
mente, por 1o qus creemos agotada la edicion y de mucho inte-
rés el que se haga otra tirada, por considerarla sumamente atil,
no 3ole por lo que dice, sino por lo mucho rue ventajosamente
de ello puede deducirse hoy, con los udelantos modernos.

Dice la citada obra al f6lio 206 de su libro tercero: «Para hacer
el vino mofcaiel y macabeo, se han de coger las uvas bien ma-
duras, v despues dejarlas enjugar tres ¢ cuatro dias al sol, ¢ dar-
les una torcida al tsonco del racimo, cuando sean muy madurag,
v que estén algunos dias en las vides, hasta estar enjulas y mar-
chitas algun tanto, y despues las veudimiareis y hareis el vino, y
hareis que hiervan en la tina seis hasta ocho dias, porque cuan-
o se bacen ostog vines un tanto en la tina, son mejores y mas
sanos,

»De la misma manera hareis todos los vinos blancos ¢omo esté
dicho del mofcatel ¥ macabeo, excepto que las uvas no hatd al
caso que se dexen enjugar al solni en i vida.

»El vino griego sehace de las uvas de tag vides llainadas grie—
gas. listas vides, de sedinario estan plantadas en los piés de Ala-
mos negros (L de otros drholey, y los sarmiontos de dichas vides
estén condugidos y puestos arriba por los froncos de los ramos
de dichos &rboles; y eatos esthn puestos en praderia y lugares hii-
medos, ¥ nunca vienen a sazon con perfeccion y asi requicren
modo diferente: cste vino es de calidad muy frio, en tanto:que no
e3 bueno; si se hebe, gue no sea muy anejo y de cineo & seis anos,
entonces es muy hueno ¥ sano. En hacer este vino se tiene esta.
orden: cogidas dichas uwvas, hareis el vino come estdA dicho, del
blanco, ¥ puesto en las cubas, reservareis de clle en una cuba
pequeiin parg que cuando cenoeiéreis que va perdiendo el hervor,
hegrais hervir el dicho mosto reservado con ua buch vago, € hin—
chareis lag eubss de dicho vino griego, todo lo gue habrd dismi—
muido hirviende en las eubas asi como saldrd del fuego; ¥ cony
aquel ealor volverd otra vez & hervir mas reciamente, vy esto ess
remedio para quitar aquella verdor del vino, por razon de lass
uvas gue eran un tanto verdes; y de esta misma manera se debary
hacer les vinog blancos cuando lus uvas son de viha jdven; estex
vino ge dehe trasponer en otra cuba, asi como estd dicho del cla—
rete y del blanco.—Cuando queraiz gustar el vino deuna cuba.,
aconseja Her{odo, que la pipeis & hagais agujeros en el medio des
ln cuba, porque dice que la cuba tiene tres maneras de vino; el
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de arriba, el de en medio y el de abaxo,y el dearrviba cerca del agu-
jero, es mas evaporado como mas propinguo del aire; y aguel que
estd en medio es de migjar conservacion y de mas nutrimiento;
pero el que estd ahajo en el hondo, se corrompe mas facilmentn
por cstar masg cercanc de las heces.—Cuanto en el gustar det vino
para vender, ¢ para beber, 6 para ver si tuviere algun sentimien-
to de corrupeios 1 do otro gusto, nconseja que sea cuando hace
viento del Norte, porque en este tiempo el vino es mus limpio y
purgado. Otros aconscjan que sea cuando hace viento de Medio-
dia, por lo que este viento conmueve mueho el vino, y da demos-
tracion de lo que tiene en si. En cualgnier maneru de estas, con-
viene que sea en ayunas, por lo gue entonces el gusto esty sano
y no es buena despues de haber babido otro vino, ni despues de
tener el estémago leno; ni el que gusta ¢] vine debe haber comi-
do cosa Agria, salada, amarga ni cosa que pueda mudar el gusto;
solo debe haber comido un poquite con que aun no lo hays di-
Jerido.»

Al fobia 226 det mizio libre, dice: «Quando ¢l ano os frio y
lloviogo la mayor parte de los vines son crudos ¥ venles. Guando
el afio ¢s caliente ¥ seco, 103 vinos son fuertes ¥ polentes, y re-
tiencn sus virtudes y calidades integras hasta cl sexto y septens
ano.»—De los anteriores parrafos se deduce bien claramente lo
que apuntamos on varias partes de nuestra ohra: que el suelo y
clima espafol son privilegiados por la naturaleza para vinasy
vinos; que su mas 6 menos hondad no es patrimouio exclusivo
de ningunoe de sus centros productores, por mas qne estos sean
relativos; que lo que falte para descnvolver esta rigueza con las
ventajag de que es susceptible, es un personal inteligente, inte-
resado, y con bastante independencia, conciencia, y cardcter para
no admitir en eatas materias la iniciativa de log profanes, aumqie
estos sean los principales; ¥ por tiltio, que desde aquella época
hasta hoy nada han adelantado las escuelas vinicolas, particn-
larmente en la cuestion de administracion, como lo demucs-
tra ¢l hecho de que en le zona catalana en vegas humedas y en
parrones, conseguian aiejar los vings con buenos resnltados ain
el uso del alcohol, nivelando sus componentes por el procedi-
miento de evaporar al {ucgo la parte acuosa de nna cantidad de
estos mustos para teforzar los que se proponian afisjar, mientras
yue entre nosetros y en la tnica escuela que hoy existe en Espa-
fa, se pierde todos log afios gran parte de las cosechas proceden-
tes de vihas bien adininistradas, vy enclavadag en ferrenos supe-
riores con un clima & propgsito.—Hl principal mercado de estos
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vinos son las Antillas espafiolas y Francia; aundque en peque-
fias cantidades, se encuentran en todos los meyrcados consumido-~
res, & en sumayaor parte. En ¢l interior yn hewmos dicho gue por
espacio de muchio tiempo se hacia de él gran consumo en las pro-
vincias de Cldiz y Sevilla, hasta que se abrieron 4 los mercades
faciles vias de trasporte: ademas, en Jerez se ha heclo gran ven-
ta de sus agiardientes, y aun se hace particularinente de algu-
nas fabrieas de Tarragona.—La industria de toneleria corre pare-
jas hay con la decadencia de los vinos, pues antes el que queria
aprender A tonelero sabia que tenia que visitar aquellos talleres.
Aios antericres hemos oido algunos rumores subre aue 108 ca-
talancs agitaban la idea de ocuparse con detenimiento de este
asunto, para lo cual fomaba de cierto modo parte cn éL el Ins-
tituto de San Isidro, lo que nos hixzo concebir nlgunas esperanyas,
atendiendo al carficter activo ¥ trabajador que adorna 3 agquellos
naturales, razon porqué extranamos tan injustificada decadencia.

v

OCTAVO DISTRITO.
FEnnallbulive,

Cuando habamos coneluide esta resena no feniamos de este
centre toas noticlas que las que ya dejamaos consignadas o esta
ghra, considerandole como una parte del distrito catalan; pero
posteriormente visitamos fa isla de Mallorea, y con este motivo
tavimas ouasion de apreciar la gran importancia vinicola de esta
comarca, cuya prodaceion es importantizima, no solo por la can-
tidad, que es inealeulahle, sino tambien por sn excelente calidad.
La mayor parte de su producto es de vinos tintos: los procedi-
mientos de vinificacion son desatinadisimas, y para formarse una
idea de esta, verdad, basta saber gue en la vendimia amontonan
foda Ia uva de lacosechs en los lagares, y alli Ia dejan hasta que
e descompone, pasando despues el Uguido & vasijas de madera,
donde concluyeu la feriientacion, quedando en este estado hasta
que 1o compran comersiantes, y los embarcan en su mayor
parte & las Américas ¥ otros puntos,

No guerenios hacer comentarios, porque de los expuestos ym
dedneirin nuesiros lectores mas de lo que pudiéramos decir.

Bien quisi¢ramos poder facilitar & estos productores, como &
todos los de nuestro pais, reglas de procedimients mas ndecnados
para el caso; pero el estado embrionario de estas pricticas, la
mala disposicion tanto de dnimo como de posibilidad en nuestross

[N P,
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cosecheros, Ja falta de ciertos conocimientos en el personal quede
estns [nenas se ocupa para poderse hacer entender, y las malag
consecuencias de aventurar canbios e sistomas que se hubjeran
de poner en practica imperfectamente, nos lo impiden por ahora;
lo que sl estamos slempre dispuestos es & acanscjarles, como
hacemos & todos, las practicas generales que ya dejamos cousig-
nadas cn la cbra, ¥ auxiliarles en lo posihle con nuesiros congeg-
mientos sicmpre gue lo crean necesario. Hay ademés de los vinos
tintos en este distrito una especialidad en blancos, producto de la
uva que so conoce con el nombre de Maleasia.

Donde mas aimuda este producto y se ha aiiejade con gran
provecho, es en Banalbufar, pueblo de aquella isla, ¥ por esta ra-
zon 10 hemos considerado como centro de aquel disirito, y es cier-
tamente el que ha dado gran fama 4 les vinos de estn comarea, de
los que nads diremos, dejando la palabra al autor de un follete
que hemog podido adquirir y copiamos & continuacion.

«UIna de las comarcas mas hermosas de Mallorea es la de Ba-
naltbufar, praueiio pchlo de 117 veeinos, situado & corta distan-
cia de la orilia del mar, en una dedas slturas adyncentes 4 ln gran
cordillera qne se levanta i lo largo de la cosfa septentrional de la
isla, ostentando en sus laderas y valles 1a mas variada y lozana
vegetacion, Todos los viajeros que lo Lian recorriclo, no 8e cansau
de ponderar las bellezas de este pais, recordando con espect didwl
las de Soller, Deyd, Valldemosa y otros sitios ne menos dignosde
encarecido elogio, como lo es en grado superlutivo ol puchlo de
Banaibufar, tan notable por su pinforesea situacion, como por ol
esmerado cultive de sus vifiedes, que dispacsto en Torma de anfi-
teatro sobre un sinndimero de bancales de admirable ¥ muy cos-
tosa construccion, demuestran el improbo frabujo y los cusntio-
sos gastos que sus dueios vienen imponiéndose desde muchos si-
glos para utilizm ventajesamente el terrene en uns campina mon-
tuosa y desigual.

»lin este ameno puchlo posce el general Cotoner, Marqués de
Ia Cenia, antiguo oficial del ejéreito espanol, conocido en Ingle-
terra por haber servido durante la anterior guerra civil en clase
de ayudante de campo del general De Lacy Evans, comaudante
en jefe de la legion inglesa, un prédio que se titula «la Baronia
de Banalbufar,» plantado de vides, de cuyo fruto se extrae el vino
gonerogo que s¢ presenta ahora 4:la Kxposicien de Londres y quoe
tanto ha contribuide 4 dar & la comarca tan grande celebridad.

»Hsta posesion, heredada por el general Cotoner en virtud de
vinculacion sucesiva de sus mayores desde la conquista de la isla
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por el Rey D. Jaime I de Aragon, toct en el repartimiento gene-
ral de las tierras que se hizo en 1232, 4 Raymundo Sacluza, de
quien vino 4 heredarlo Lazaro de Lioscos, el cual, segun las cro-
nicas, se titulabo ya en 1401 baron Banalbufar.

»La. antigiiedad del vino de quce se frata es tan notable, que Pli-
nio en su Historig nalural, cap. 6.2 del libro X1V, y Ravisio Tes-
tor, en sn Hptlome de la Cornucopia, titnlo de vino efvididus, ha-
blan ya del grandeaprecio que hacian de él1os romanos baleares,
afirmando que era en agquella época ohjeto de grande expor-
tacion.

»En el archivo del Real Patrimonio yen el Zibre de las Letras
Reales,que comprende los anos 1343 & 1436, pagina 73, se encuen-
tran variog documentos muy curiosos, de cuyo contexto se des-
prende que Jos seiiores Reyes de Aragon y de Mallorea, D. Pe-
dro Iy D. Pedro IV de Aragon, ausente en aquella época de la
igla, se proveian de este vino parasu consume y cl de ia real
caga por preferirlo 4 otro cualquiera, segun expresion literal, 3
cuyo efecto ¢f despensero mayor dela Reina, Lop Garcés Durias,
estaba en correspondencia con Bernardo Zamorera, Tesorero del
Reino de Mallorca v propietario de varios terrenos planiados de
vifia en el pueblo Banathufar, cuyos descendientes y las propieda-
des que poseia, existen aun en la actualidad.,

»Con motivo de la ocupacion de la isla de Menarea por los in-
gleses, motivada por la guerra de sueesion de 1780 4 1782, ¥ pos-
teriormente de 1995 4 1802, fué cste vino muy conocido y apre-
ciado en Inglatcera, ¥ desde aquella épaca se le designa con el
nombre de Aldaflor, & causy sin duda de su hermoso coler y
agradable aroma, en guatitucion del de Malvasie, con que sc dis-
tingue vulgarmente la uva que lo produce. En varios asientos
del siglo pasado y principios el actnal, consta la grande extrac-
cion gque en aquellos tiempos se hacia para Inglaterra del viuo
Aldafior,

»Por desgrecis, la farna v exportacion de ese precioso viuo, en
lugar de ir en aumento, como todo hacia esperar, cayeron despues
de gquella época en cierta decadencia ¢ experimemaron una pa-
ralizacion algo sensible, ¥ no porque el vino hubiese desmerecido
en nada de las cuelidades que le dieron justa reputacion, sino por
efectos de las enfermedades v contratiempos con que desde unos
cineuenta afos ach ha tenido que luchar lo vid en este pais; los
mismos que en tantos otros de Europa, y cspecialmente en cuan-
to & Mallorea sc reficre, por ¢l voraz pulgon gue por espacio de
rauchos aiiod se ha csfado cebando en todos log viiedos de la igla
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y por ¢l terrible oidiuem fuckeri, que todavia los esth devastando
¥ destruyendo, ensaténdose principalmente con la malvasia y
otras vides de fina calidad.

»Precisamente la comarca de Banaibufar fud una de las prime-
ras de Mallorca que se vierou invadidas por ¢l eidiwm, y alli con
especialidad, y particularmente en los vibedos de la Baronia, es
donde la funesta parésita sc dié & conocer desde el principic con
mas fuerza, y continud haciendo mayores estragos, anulando por
completo la produccion, y aun destruyendo las vides, hasta que
¢l general Cotoner se decidid & emprender la restauracion do los
autiguos vihedos de su propiedad, plantandolos de nuevo y con-
siguiendo 4fuerza de perseverancia y de inmensos sacrifieios Ia
satisfaccion de ver al fin restablecido el crédito de su vino y pre-
miada su incansable solicitud con las recompensas que ha mere-
cido en las Exposiciones donde lo ha presentadn, entre otrz, una
medalla de plata y dos de oro enlas Bxposiciones provincizles de
las Baleares, celebrailas en 1846, 1850 y 1860, medalia de oro en ia
Regional de Barcelona de 1872, medalls de bronce en la Nacional
de Madrid de 1357, y por ullimo, medalla de Progreso en n
Universal que acabn de tener lugar en Viena; alta y codiciada
distincion adjudicada al vino Albafior de la Baronia de Banatbu-
far, en competencia con fodos loa demés vines que figuran en
aquel gran concurso de la Agricultura y de la Indusiria. Ln la
fabricacion del vine Albaflor no enfra mezela ni composicion al-
guna, empledndase inicamente el zumo de uva en toda su pure-
za; pero asi au elahoracion, como el cultivo de las vides que lo
producen, estan al nivel de los iltimos adelantos de la industria
viticuitora, siendo de advertir que el vino Albaflor se presentasin
encabezamiento alguno. Al presentar este vino en la Exposicion
gue debe celebrarse en Loéndres en 7de Abril de este afio, en law
bodegas del Royal, Alberi, Hall, solo se propoene el general Coto-
ner darlo 4 conocer ¥ restablecer su antigno crédito en Inglater~
ra, moviéndole, mas que el aliciente de lag ventajas que personal-
mente pueda reportar despues de tantos sacrificios, el interéds ge-
neral de la isla de Mallorea, y con especialidad del pueblo de Ba-
nalbufar, tan digno de proteccion por su infatigable laboriosidad
ypor las desastrosas calamidades que han azotado sus viiiedos
durante muchos afios.»
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Aclaraciones y consideraciones sobhre los
procedimientos de vendimia.

Al ocuparnos de esie interesante asunto, cumple & nuestra
lcaltad advertir que no tenemos de 6l mas conocimientos que los
gue de [as cosas que mag se rozan con nuestro ¢jercicio hemos
podido dedueir, y oy datos que de los vinicultores practicos ad-
guiribramos en el trasenrse de treinta v seis ahos que hace veni-
mos ocupandonos constautemente en la administracion de vinos.

Jamés hemos sio trabajadores, ni divectores ¢ capataces de
vifta; toda nuestra actividad se ha empleads, como yvahemos di-
cho, en las hodegag; por lo tanto, nos limitaremaos 4 hacer las in-
dicaciones que estén 4 nuestro alcance, por 1o gue puedan con-
tribuir 4 ilustrar el objeto que nos proponemos, anotar todeos los
procedimientos que crcamos mas en armonia con nuecstro propd-
sifo, y flamar la atencion de las personas inteligentes en esta ma-
teria, excitando su patriotismo para que en beneficio de los in-
tereses generales de nuestra vinleola Espania, v de log suyos en
particuler, tomen una parie activa en este asunto, que tan bue-
nos resultados puede producir, sin olvidar la gloria que cabe &
todo hombre honrado cuando consizue, 4 fuerza de sacrificlos,
gencralizar sus conocimientos en beneficio de la sociadad.

De este modo podremos relegar al olvido los malos procedi-
micntos (ue los rulinarios han introducido enla practica, y adop-
tar los que mejor enadren al desarrollo de nuestro progreso ma-
terial en bien de todos.

Nosotros creimes haber podido enlazar estos ArUNTES en la
conclusion de una obrita, tambien practica-tedrica, de viticultu-~
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ra, anunciada hace proximamente cuatre anos en el periédica B¢
Porvendir de Jergs, por un entendido director de vida v vecino de
diche poblaeion, el cual publicd en ¢! misne varios articulos
mny razonados sobre la misma materis, v que merecicron la
aprobacion general de los inteligentes. Mucho nos alegrariamos
gue dicha obrita saliera 4 luz, pues aun es tiempo de conseguir
muestro primer pensamienio. Una vez hechas estas aclavaciones,
pasamos & cousignar las consideraciones que sobre este particu-
lar se nog ocurren.

iL

Madurez de Ia uva.

El momento guprerno en gue la naturaleza entrega en mancs
de la industrie los frutos de lag viilas, products de todo un ahio de
afanes, es la vendimia; por eso no podemos menos gue consagrar-
le nuestro pobre criterio, nuestra rica volumand y buen desao,
para aclarar, hasta donde nos sea posible, los secretos que en-
cierra, y darles forma, Principiaremos por indagar cuél sea el
verdadero punto de madurez de la uva. Este interesantisimo asun-
to, censiderado eientificamente, se desenvuelve en principios con-
cretos; pero sde qué modo se entiende hoy la practica? ;qué re-
glas se emplean para arrancar § la naturalezn el secreto del pan-
to de sazon en que deba cortarse la uva?

Por mag que hemos rehuseado, no nos ha sido pesible encon-
trar cseritas ni una idea, ni ung sola palabra que logicamente
satisfaga In pregunta anterior.

Recurrimos 4 los précticos con ohjeto de recoger datos y an-
tecedentes, vy uos hemos convencido hasta la evideieia de que no
estan de acuerdo ni mucho menos.

Existe entre ellos una diferencia de opiniones tan notable, que
nopuede por menos de ser sumaniente perjudicial para los resul-
fados futuros. No os difteil oir 4 algunos de los que se reputan in-

cligentes, decir que tal uva esth madura y que debe cortarse en el
mismo din; ¥ & otro de los mismos, gue esth verde ¥ no debe cor-
tarse en ocho ¢ diez.

iCn4i de los dos tiene razen? ;j0cho ¢ diez dias de diferen-
cie en un froto en el cual se observan lag alteraciones por
minutos!! :

Nosotrog, en vista de esta incertidumbre, y comprendiendo



4 APUNTES SOBRE LOY VINOS TSPANOLES.

los graves perjuiciod que no puede por menos de ccasionar, lo
mismo 4 log intereses generales que & 1os particulares, y con laidea
de encontrar pronto remedio, nos decidimos & llamar en nuestro
auxilio la atencion de todos los interesados, lo mismo duefios de
viias que directores, para que con franqueza emita cada uno su
opinion en la materia, con el objeto de que el concurso de tanfag
aprecinciones, y las discusiones que con este motivo no podran
menos de surgir, nes ilustren y convengamos en un punte, desde
donde podamos deferminar una regla exacta y sencilla gue nos
indique con claridad el verdadero estado de madurez en que la
uva debe cortase.

Yamos § consignar ln nuestra, en la inteligencia gne admniti-
mos de bucn grado cuantas observaciones razonadas tengan 4
bien hacernog, lo mismo por escrite que de palabra, siempre que
su objeto sea ilustrar las reglas que nos proponemos concretar, y
apoyarlas, indicando algunas de las razones que la experiencis
nos ha suministrado y nos suministra para formar nuestro juicio,

Habiendo en [os mejores terrcnos de la campinia de Jerez gran-
des vifias dirigidas por capataces, cuya hourvadez y buen deseo
nadie podra negar justamente, ¥ que siempre han tenido 4 su
disposicion los fendos necesarios para darlag lag lahores conve-
nientes, obfenicndo con circunstancias tan favorables excelentes
frutos, zoome s¢ cxplica el liecho de que al reconocer 1os vinos
nuevos se hallen perdidas cosechas enteras algranos afics, mediag
cosechay otros, y mas de una tercera parte todos?

i0ué razon justifica la pérdida, cuando menoy, de una tercera
parte de los vinos de Jerez, por bastos, sin aroma ni ceracter de-
terminado, cuando en otros ¢entros com peores condiciones no
sucede lo mismo? Teniendo en cuenta las circunstancias tan des-
favorables que concurren en los demés centros vinicolas de Fs-
pails, podrinmos esperar que e produjeran vinos aceptables,
admitiendo el principie de que en Jerex se quema cuando menos
una tercera parte todos los anos?

La bondad de los elementos naturales de que se componen las
vifiaa de Jerez es innegable, ¥ no seria justo, no puede admitirse
légicamente el hecho de gue se pierda ni una sola.arroba de sus
mostos, si 1o admitimos tambien que log motivos csthn cxelusi-
vamente en los procedimientos’industriales, ¥ estos son los que
oS Proponemos mejorar, ¥ para conseguirlo log iremos repasan-
do uno por 1mmo hasta que logremas hallarlos, observando lu que
de este minucioso exfmen s¢ doduzea. ;Consisbird este dafio en
coger lauva verde? Creemos gue no, porque nuestroz colindantes
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del Puerto de Santa Marfa y los de Sanlucar de Barrameda, ven-
dimian generalmenie mas femprano, no sole las vinas que tienen
enclavardas en suz respectivos {érminos, sino las que poseen en
nuestros msmos pagos.

Hemas reconocido muchas veces sus coscehias, ¥ sin temor de
equivocarnos, podemos asegurar que sus pérdidas no liegan & la
mifad que en Jerez relativamente. JConsistivh tal vez en que no
se les da bastante 2ol en el almijar? Tampoco, porque cu ningima
porte se les da tanto sol como en Jerez. Luego siestamos couven-
cidos de que no consiste el mal ¢n los clementos nalurales, en
cortar ta uva verde, ni en que se le dé pocoe sol en los almijoves,
sen qué debe consistir?

Nosotros creemos gque algunas se pierden por la maln prepa-
racion de las vasijas, otrag por el desnivel que resulta alguna vez
en lenar pipasdel primer mosto que destilan los lagares sin quoe
Leven gu parte correspondienie de la Gliima, que es la mas azu-
carada; pero tenemos la intima conviceinn, despues de tantas
pruchas como hemos hiceho, no zolo en Jerez, sine fainbien en
otros centros productores, yue dedonde resulte el grave dano ess
primero, de cortar Lo ava pasada, 0 imejor dicho, de diejar gue se
pase de madurez en las cepag; y segundo, de las tigas de los dife-
rentes viduefios, sin conocimiento de la mayor 6 menor afinidad
que entre estos existe. Lin estas dos opernciones es domtle, segun
todas nuestras chgervaciones, reside el mal grave; y pava apoyar
nuestra opinion, expondremos en este articulo algunos cjemplos
que, 4 nuesira juicio, son concluycntes,

Deciamos que el primer mal grave resulla de no coger la uva
4 su tiempo, dando lugar 4 que pase de madurez e la cepy; y
n6tese que los vinos reputados como perdidos jor csta causa, se
disiinguen por su insipidez y falta de crémor thriare; son mas
1mas bien que vines, masas de liquidos sin especinlidad ni carie-
ter determinado. Si alguno se administra con objeto de anojarlo,
& los dos 6 tres ahos resulta siempre hasto, yen & prepondera el
acido malico, que aungue nunca es vinagre declarado, tampoco
¢3 vino aceptable.

En cuanto 4 lo que 4 este punto concierne, 1o nos cabe duda:
ademas de las indicaciones anteriores, conocemss una viiia bue-
na y grande en la campiiia de Jerez, que sobrindole sicmpre re-
eursos para su administracion y concediendo justamente 4 s di-
rector honradez y huena voluntad, no pudo hacerla producir civ
diez y ocho ainos una sola arroba de vino aceptable como bueno,
con la particularidad de que sucesivamente cada cosecha era peor
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gue la anterior..... sPor qué? Porque por unw aberracion de su
entendimiento, se empefid en ¢reer que la uva no estaba bas-
tante madurs, ¥ conceptuando que esta fuera la causu de la pér-
dida de las cosechas, la dejaba cada aiio pasarse mas, hasta llegar
el cago de principiar la vendimia cuando la generalidad estaba
concluyendo. ;Qué pérdidas!! ;iDiez y ocho cosechas!! Cuando &
los diez y ocho afios fué jubilado sin haber conocidn su ervor, le
relevd otro que solo con vendimiar mas temprano consiguio coge-
chas de primera clase. Anfe esta prueba nos creemos dispensa-
dos de aducir mas razones, no porque no las tengamog, sino por
no ser difuses, ¥ porque las creemes innccasarius.

No se crea por esto que nosotros opinamos que la uva se corte
gin madurar, entiéndase bien; nogotrog comprendemos que el
punio de sazon en que deben cortarse los frutoy obedece 4 una
ley general goe abraza todo cuanto con la razon natural se roza;
un principio cardinal en que todos debemos estar de acaerdo; io
que si queremos significar es, que cuando muchos la creen ma-
dura, nosotrog la consideramos pasada.

Lus cuerpos vinosos, aunque raquiticos, alimentan esperanzas;
los muertos se corrompen.

La uva que se corla sin estar bastante madura, produce vinos
escasos de azicar, endebles, cuyo aroma es siempre defectuoso;
pers de la uva pasada, como ya hemos dicho, resultan mucho
peares; asl como de la que se recoge en verdadera sazom, se ob-
tienen fined, madures y muy fragantes.

Para conseguir cste fin trabajemos todos con ardor hasta lo-
grar gacar del misterio el verdadere punto de sazon en que dehe
cortarse la, uva, ¥ ohtendremcs loa buencs resultados que todo
trahajo de buena fe produce.

No olvidemos que ¢l mundo progresa, ue hoy ya nadic quie-
re usar vines goe pesen en el estémage v atormenten al individuo
moral ¥ fisicamente, hasta dar con é1 en tierra abatido y enfermo.
ks preciso, o3 indispensable abandonar la pereza y los matos mé-
fodos, porque lo que quieren log congumidores son vines finos,
maedures, fragantes, nue marquen de una manera notable, como
yo hemos consignadoe, sus especialidades, y que los precios sean
convenientes,

No bay que dudarlo; estd préxima A extinguirse la embriaguce
asquerosa producida por los malos vinos, _

Lo que hasta aqui hemos consignado respecto & Jerez, lo ha~
cemos extensivo 4 todos los centros vinicolas espaiioles. He-
mos temado por tipo 4 aquel, que es precisemente deo donde tene-




, MADUREZ DE LA UVA 7

mos mas antecedentes, ¥ donde radica 1a primera escuelz de may
importancia relativa en cuanto & los vinosrubios.

Para tratar de los vines tintos, tambien de gran interés, nos
eolocaremos en la Mancha, donde hemos residido mucho tinppo
haciendo prucbas y recogiendo datos, de los cuales vamos 4 apun-
tar lag deduceciones con la exactitud que nos sea posible,

Ahunda en las provincias castellanas una clase de uva tinta,
gue en 1z Mancha llaman Ceneivel, ¥ que es, segun la opinion de
algunos practicos jerexanos, el 4282o negro. La cepa 6 vid gue
da esta uva, es alta, parecida 4 la que e Andalucia produce el
Pedro Ximenes; los racimos son chicos y muy apinardos; madura
e diez & quince dias antes que las demas clases; sc olfienen de
ella, 6 por mejor decir, podrian obtencrse vinos finos y exquisi-
tos, no muy negros $i no se encascan, pero con su escala de aro-
mas esenciales. Ahora bien; jpor qué no se encuentran esas cla-
ses en los depdsitos de vinos castellnnos? ;Por qué no tenemoy vi-
nos aceptables relativamente 4 lo que debianser? ;Qué resultados
practicos hemos alcanzado de este exquisito (ruto? Como queds,
diclio, en los depdsitos de estas provineias no hemos hallade ni
creemos que liaya una sola arroba de vino tinto en las condicio-
nes de yue son susceptibles,

Bn cuanto 4 las eircunstancias naturales de aquellos terrenos,
deciimos 1o que andes hemos diche de los de Jerez. Respecto 4 los
procedimientos industriales para su confeceion, no cabe puedan
ser peores, y 1os describiremeos en su lugar correspondiente, pues-
{0 gue en esta parte solo nes proponemos tratar de la madurez de
la uva.

Ya hiemos dicho que la cencivel madura diez ¢ quince ding an-
tes que la mollar v la rudiq; pues, sin embargo, la dejan pasartse
en las cepas hasta que madura la rubia, con el ohjeto, dicen, de
ligarle dos partes de esta can una cencivel, y yue fermente con
la casca-orujo, porque tlenen la creencia de que el tinto tiene
mas valor, consiguiendo con este procedimiento ¢l gue no sex ni
blanco ni tinto, como ya hemos indicado. jPuede dudar alguna
persons que mas 6 menos s¢ haya ocopado en este asunto, de lv
absurdo del procedimiento? ;Puede tampoco dudarse de que la
uva en la cepa tanto tiempo despues de madura pierde las partes
esenciales de sus componentes? Pues segun nucstra opinion, este
es el motive mas grave de gue en las bodegas de Castilla y otros
puntos no encontremos mas que masgas de liguidos, que porclgusto
y ¢l aroma, nadie diria que proceden de la nva, parecicndo mas
bien un liguidoe producto de mil frutos, de los que ninguno s¢ se-
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fiala. ;Qué diferencia habri el dia que la industria intcligente pe-
nefre en esos ricos centros 4 desenvolver esas inmensas riquezas,
tan abandonadas hoy?

En cuanto 3 la uva mollar 6 cdrdena, no produce, es decir,
nunea puede producir tan buenos vinos, porque es mas basia; sin
embargo, seran muy aceptables para el consumo inmediato, y su
egquilina es mas abundante. Estas y las rubias en dichas provin-
cins no ¢8 fHeil que las dejen pasarse de madurez, por la razon de
que el tiempo no se 1o permife.

Hechas las anteriores considersclones, concluimos manifes-
tando la opinion de que en Espana se pierden muchos vinos por
dejar que la sazon de madurez dela uva se pase en las plantas.
Todos hemos visto que cuando un racimo se queda algun tiempo
en la cepa despues de maduro, aparece hecho un cascabullo sin
jogo, 1o que prueba gue BN inego como concluye su verdadera
madurez, principia el descenso, ¥ que los primeros elementos que
se pierden son los mas esenciales, y en absoluto el crémor tar-
taro, sin el que no puede haber vinos bucnos.

I11.

Mezelas.

Vamos 4 exponer nuestrog razonamientos sobre lag mezclas de
las diferentes clases de uva en las vendimiasg, para en su vistade-
ducir despues logicamente Ias consecuenciag que de ellag se des-
prendan y formar nuaestro juicio, & fin de que, siendo conocidas
del pitblica nuestras apreciaciones, sc apresuren los infeligentes &
rebatirlas ¢ apoyarlas con franqueza, segun hemos indicado va
en el articulo anterior al tratar de la madurez de la uva.

No nos cabe duda dequeeste procedimiento dic las mezelas sim-
plifica las operaciones de vendimia; pero e necesario saber si
seran de mas cuantia log perjuicios que origina. ;Podrd ser con-
veniente cl ligar lag diferentes clases de uvas en las vendimias?
Nosotros ereemos que si, siempre que el divector posea los cono-
cimicntos necesarios. Por gjempla: si conoce las propiedades de
los frutos, Ia afinidad que existe eh mas 6 menos escala entre las
diferentes clases, Ia cantidad y calidad de las mismas, la propie-
dad de anxiliarse natural y mituamente sin perturbarse las unas
# las otras, los principios aromaticos esenciales; en una palabra,

e p————
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sabiendo hacer una buena combinacion, gue s conseguir que la
mas fragante de las partescombinantes sea apoyada por las demas,
sin que aqnella experimente alteracion, de lo que resultard mejo-
rado el tado.

Y i no s¢ poseen log conocimientos antedichos ¥ la operacion
ge hace por lo mismo rutinariamente, jeonvendria hacer las li-
gag? Nosotros creemos que no, porque para conseguir resultados
beueficiosos, ya hemos dicho es indispensable gue haya una parte
y una clase que favorezea a las demds, sin gue por ello sufra al-
teracion.

iCual es esta clase y esta cantidad? ;Quisn la mide v la aprecia?

1as mezclas hechas sin econocimiento de las partes afines dg
que deben componerse ¥ al acaso, mas bien que combinaciones,
deben congiderarse montones, que 1o mismo se liacen de estiéreol
que de uva.

Para que una vez por casualidad produjeran alguna ventaja,
mil veces serian perjudiciales, ¥ el hecho yue con estos procedi-
mienios se realiza es absurdo. Arrancamos 4 la naturaleza los ex-
quisitos [rutos que entre & forman una escala de especialidades,
y 8¢ los devuelve la industria confundidos unos cen otros para gue
la fermentacion los frasforme en vinos. :

:ué beneticios ha recibido por medio del arte en este caso
la naturaleza? El pensamiento que debe preceder 4 estas opera-
ciones, ya lo hemos dicho, no dehe ser el de aglomerar frutos,
sino el de combinarlos; y sin que se conozcan precisamente lag
propiedades de cada clase, sus fuerzag, tendencias y resultados,
no pueden hacerse cdmbinaciones, sino rebujos.

;Qué sucederia en una bodega en la cual hubiera vinos de to-
das condicicnes y edades, si por medio de la mezcla se hiciera
todo uno? :

Ademfs, como los cuerpos compuestos de elementos repulsi-
vas, siempre oponen entre #f alguna resistencia mas é menos no-
table, réstanos saber si esta resistencia alierarh la fermentacion,
en cuyo caso log perjuicios serian incalculables,

Y no nos cabe duda de que la fermentacion debe ser mas re-
gular al operar sobre los cuerpos simples que sobre los compnes-
tos, ¥ mas con los compucstos en las condiciones gue acabamos
de consignar. Bl Pedro Ximenez, que mas bien que una clage par-
ticular ha gido siempre considerado como muxiiiar, nos suminis-
tra tambien algunos e¢jemplod.

Hemos chservado muchas veces el resuliado de esta mezcla,
hecha en las vendimias por los practicos, y sin embargo de que
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muchos afios teniamos la seguridad de que se hacin igual & los
anteriores, variaban mucha log resultados.

De estas observaciones hemos deducido gue, estando en la fer~
mentacion y no pudiende hacerse artificial, las propiedades cons—
titutivas del vino quedsn sujetas 4 influenciag de o temperatara,
y como estas varlan, tambien los resuitados varian relativamente.
Mas elaro. Ligamos cste afio una arrcha de uva Pedro Ximenez
con una carrctadn de Pelomine. Los vientos que reinan en la épo-
ca en gue la fermentacion se opera, son friog y iimedos, ¥ por con—
gecuencia la atmdsiera se encuentra en ciertas comdiciones y co—
munica 4 lz fermentacion 20¢ de fuerza, por ejemple; nero al ano
giguiente, hecha la mezcla en las mismas proporciones ¢ idénti—
cas circunstanciag, la temperatura es otra, y otra tamibien la pre—
sion atmosféricn, ¥ en lugar de 20° de {uerza, no tienela fermen—
tacion masg que 13”, Clare es que esta desigualdad de fucrza erc
Ia constitucion de los vinos, no puede menos que producir resul--
tados diferentes,

Si la uva Pedre Ximenez la agregamos & las demés clases cory
¢l objeto de comunicar al vino mas parte azucarada, hasta elevar—
lo, por ejemplo, & 16 grados del densimetro, paea obtenerlos re—
gularmente, neeesita la fermentacion 20 grades de fuerza, ¥ por
consiruniente, el ano que la temperaturs no le comunics esta fuer—
i, los vinos rosubtan inlees y bastos, de lo que se deduce que i
aun esta mezcla es conveniente, tanto menas, cuanto hay la fa—
cilidad de hacer la agregucion al desliar, cuando naturalmente
puede apreciarse con mas precision la cantidad que 4 cada pip=e
convenga, sin exponer tanto los resuitados.

gPor qué no hnn de tener nuestros vinos una escala pura de
especialidades? (No tenemos una escala de uvas diferentes? Si
esto no signifien nada, ipara qué se plantan tan diversas clases
de cepas? jQuidn duda de que cuda una ¢llas tiene su aroma pro—
pio, su gusto particular ¥y sus condiciones esenciales? Sépase,
pueg, que la razon que nos suministra la cxperiencia adquirid=
en tantos afos de practica, del porqué nuestros vinos no son tarm
alorosos como relativamente dehian ser, fenicndo en cuenta sna
bondad, es porque se debilitan ¥ adulteran con lug mexclas y coxs
la fulta de proligidad y limpieza. Las uvas de cada clase debery
pisprse separadas, como sucede con el Pedro Ximenez y mosca—
te}, completnddo los restos con las que sean masg aiines. Esta ess
nuestra opinion, ¥ seguird siéndolo mientras la de otras personass
mag autorizadas no nos convenzan de lo contrario,

Lag anteriores apreciaciones se refieren 4 todos los centro=
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productores de lispaiia, y partictlarmente 4 Ing mezclas de uva
tintn y blaueca, que con tan malos resultados sc operan en las Cas-
tillas ¥ otros centros.

De 1o expuesto se deduaee que, segun nuesten opinion, otra de
las causas de que se pierda fanto vino, son las mesclas,

V.
Pedro Ximenez.

Hsta uvn cs mas azucarada que ninguna otra, y tiene su es-
lilo particnlar; produce naturalmente vino hlance muy denso,
aungue no muy fino y dulce, inmuy apreciado. Lo ias ventasde uva
se paga siempre una tercera parte 6 una mifad mag carn que la
generalidad. Pocas veces el mosto hace su desarrollo natural; para
que ta fermentacion pueda operar con regularidad sobre ella,
conviane ageegarie wna cantidad de aleohol relativa al exeesode
densidad que confenga, Desde hace anos se noth que le agregan
demasiado, por 1o que va perdiendo su verdadera earheter y la pu-
reza especial de su clase, porque el aleohol le himita & le apaga
por completo 1a fermentacion, ¥ lo que no fermenta no dehe con-
siderarse como vine, sinu eono licor de uva que tiene su espe-
cialidad; pero al aroun es sicmpre sucio, perdiendo tambien en
esta transicion las condiciones que en otro case lo hacen tan apre-
ciable. Esta vino mas hien se emples como anxiliar de lag demis
clases que solo; creemos, pues, que el aloohol en Ja vendimia
debe usarse con mucha prudencia. Notese bienque, como ya he-
mos dicho, los mostos, apagindose, pierden Ja afinidad con susg
similares fermentados; por esonosotros no harianes nuncs vinos
dulees apagados, sustituydndalos con arcope blanco hecho al va-
por ¥ bien cspumado.—Los moatas que se detdican para agta close,
auhgue se usan sin fermentar, los purifica el fuego, y esta condi-
cton los hace simplticos 4 los similares con quienes se ligan, y
muy aceptables,

'\IT
Moscatel,

Esta uva carvece por completo de afinidad con las demads, y 1o
mismo sncede con el vino que produce.—Deben aplichrscla ch la
vendimia los mismos procedimientos que al Pedro Ximenez.

ATUNTLY SJBLE 05 vINJS ESPANOLES. 4]
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VI.

Tintilla.

‘Psta especialidad, casi exclusiva de la villa de Rota, en la pro—
vincia de Cadiz, es producto de una uva negra pequeia, que lleva..
¢l mismo nombre. ‘

Para que resulte buena, debe cortarse bien madura, darla
sol hasta adquirix el convencimiento de que se ha evaporado unz
gran parte del clemento acuoso, desgranarla ¥ triturarla, pasan-

- flola sin que lieve ningun escobajo 4 las balsas que pars este ch—
jeto deben estar de antemano preparadas sobre bajetes, de modo-
que sea facil trasegarla, ¥ arreglarle del modo siguiente: Su-
pongamos estas halsasde madera con cabida de 100 decdlitros, 3
colocaremos en ella un 96 por 100 de los efectos que s¢ expresan
& continuacion: 78 de grano y lquido producido del mismo al tri~
turarla; 11 por 100 de arrope al quinto, y 7 por 100 de alecohol
de 40* refinado; todo esto de buena calidad, y slternando por
tongas, primero una de liquido y grano, despnes una pequefia.
parte de arrape ¥ otra de aleoliol, ¥ asf sucesivamente, teniendo
presente que es muy cotiveniente el que se e ponga o mas com~
hinado y repartido posible, dejdndole de vacio el 4 por 100 res—
tante v. colochndole encima como lapadera, para que no le caigan
inmundicias, una tabla presentada.

VII.
Ttensilios de vendimia.

Hemoa observado las méquinas pisadoras gue desde hace al-
gun tiempo se estin empleands en algunos puntos de Hsparia, y
los resultades no nos han satisfecho, si bien las ereemos suscep-
tibies de mejora; cuando la hayan ohtenido, las operaciones ser
haran mas pronfe ¥ serin mas limpias.

En ¢uanto 4 las tinas que como recipientes usamos, siguienda
la rutina tradicional, deben snstituirse por olras que tengan ca-
pacidad suficiente pare contener todo el Hquide que produzea el
cargo, 0 sea la carrctada de uva sobre que sc opera, quedandole
ademds vacio bastante para que pueda agitarse con jarras, con ek
objeto de que antes de envasarlo en las pipas, se ima bien lo pri~_
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mero dela destilacion con lo Wiltimo, teniendo presente que lopri-
mero de las destilaciones es sismpre Ia parte menos sustanciosa, y
lo Milfinw la mas azucardda.—Conviene, pues, evitar que los li-
quidos se envasen mutilados.

Sobre este particular nada mas se nos ocurre, sino advertir que
toda proligidad y limpieza es poca, ¥ que las tinas de madera y
las jarres que se usan hasta hoy, lag enconframos con mucha fre-
cuencia llenas de agua corrompida, con un hedor irresistible; ha-
ciendo esta, observacion extensiva 4 los lagares, que fambien al
regarlos antes de la vendimia, para que se una la maders, los
dejan con las puertas cerrddas, y suelen adquirir humedad y mal

olor, 1o que es muy perjudicial & los mostos.
L

VIIL.

Densimetro.

La necesidad de escuelas de quimica y fisica para los practicos
industriales, se esta haciendo sentir entre nosotros de una mane-
ra notable. No se puede desconocer la gran utilidad que reportan
los pocos instrumentos de graduacion que hoy se aplican 4 las
industries. Testigos de esta verdad son los falcohdmetros, que
tan buchos resultades producen por la facilidad, economia, exac-
titnd y ligereza con que se ejecutan estas operaciones.—-Poco
fiempo hace que no habia apenas quien supiera medir la riqueza
aleoholica que un liguidoe contenia, y hay, gracias 4 dichos ins-
trumentos, se han generalizado estos souccimientos con grandes
beneficios para todos. Los practicos viticultoreshace algunos siios
vienen ocupéndose en aplicar log densimetros, pesando los mos-
foa y pretendiende averiguar por este mediola relacion que existe
entresu bondad ¥ la densidad resultante, sin dar con el geercto.
Nosotros hemos hecho varios ensayos, y nos hemos convencido de
que, aungue imperfectamente, pueden aplicarse con proveecho re-
lativo; pero gue cs indispensable para que den este resultado es-
tablecer regrlas de gplicacion, y deducir despues las diferencias
para fijarse,—Hemes dicho imperfectamente, porque comprende-
mos que la densidad en los mostos puede proceder de materias
diferentes, Por gjemplo: de la parte azucaraia, mas 6 menos lim-
pieza, etc., y en cualguier caso en que la regularidad entre estas
se altere, ya los cilculos varian relativamente. Sin embargo,
mientras la ciencia tedrica no nos facilile otros medios mas exac-
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tos ¥ mas sencillos, pueden producir algunos beneficios, no olvi-

dande la regularidad que dehe existir entre todos los compo-
nentes.

IX.
Uso del densimetro.

Para saber con exaciitud si el densimetro estd conforme con
su escala, es indispensable probarlo con agua destilada y que su
peso marque cero, entendiendo grados de densidad para los de-
mds tquidos los que sucesivamente marque la escala ascendente.
En los mostos hay que tener muy presente que los primeros
que sajen por la piquern de los lagares cuando pringipian 4 pisa
la wva, son mucho menos densos que tos fiitimug del mismo car-
g0, formando desde unoal otro una escala; por lo cual, paraque
haya le mayor exactitud posihle en la apreciacion del resultado,
no debe pesarse hasta que no haya concluido la destilacion de
cargo, ¥ agitidelo bien en el recipiente, en cuyo estadn, ¥ yn
preparado para envasarlo, se pesard, teniendo presente para el
chlenlo cudnto tiempo tiene de cortada la uva, de qué vidueio
es, 31 esth mag 6 menos madura, L edad, si es de njuelo & viia
vieja, la calidad de las tierras que ln producen, los vientos que
reinan, ete., gin olvidar que lo que descompone la densidad es
la fermentacion, y por lo mismo debe comprenderse que varia enu
relncion & lo que la descomposicion se aproxima. Por dlitimo, né-
tese que eata operacion debe hacerse, como hemos dicho, antes de
llenar cada bota, ¥ anotaria. No deben figrse los practicos de los
mas & menos grados gue marque el denslmetro, sine teniendes
presente la relacion con los demds componentes; por gjemplo, ury
mosto ligero puede ser bueho con 12, y en cambio otro mas aus—
tancioso quedar escaso con catorce.

Hista es nuestra opinion, ¥ ¢omo en las demas operscicnes des
vendimia, pedimos el auxilio de los que puedan corregirla.

X.
Procedimiento nuevo.-——El libro.

No pedcemes comprender cl porqué en Espaia la actividad d e
los hombres de carrera estd tan alejeda de unasunto de tanta im -




|

B L Y L

S R R T T e e T

PROUCEDIMIENTO NUEVO.—EL LIDRO. 35

“portancia como s la agriculturs. Esta, annque en genersl no pro-

fnzea grandes rendinientos por el estado de postracion en que se
ericuentra, d= seguro no dejaria de refribuir con creces los sacri-
ficlos hechos en su obsequio. Hay ademis clertos ramos, como
por ejemplo, la viticultura, que ha producido ¥ produce crecidos
beneficios, y sin embargo corre la misma suerte. No tenemos no-
ticia de que en Jerez ni en tods Ispabin exista un mal borvador
de observaciones ¢n ningunsa viiia, por mas gue conocemos mu-
chas que representan capitales fabulosos, y son propiedad de per-
sonas instruidas que deben sn posicion social 4 los productos de
aquellog prédios.

Por 1o tanto, volvemos 4 llamar In atencion de log interesados,
como lo hemos venido heciendo en tedo cuanto con este asunto
se relaciona, con el objsto de adoptar medios convenientes de
abandonar la rutine que amenaza sumirnos en la niiseria, y da
ocasion A que se limite nuestro comercio de vinos por ofras in-
dustriag, solo apoyadas para su desarroilo en nuestra perezn.—
/N0 es extraiio que tratindose de in articulo de tanta importan-
cia como el vino, y particularmente en Jerez qus_giene precios
tan altos, no se encuentre ni una sole nota que ex]ﬁ]ue las cir-
cunstancias o alteraciones que han experimentado las coscchas,
las vendimias ¥ 1as botas en ¢l trascarso de tode un afo? Cuando
un director de bodega registre los vinos solire Has y encucntre
varios vinos enfermos, zqué antecedentes pueden indicarle iag
cansag de clle parn ponerles remedio?—T.os médicos, para formar
su juicio sobre la enfermedad que aquejn 4 su cliente, lo exami-
nan, y en vista de los anteccdentes que el examan arroja, forman
sn diegndstico, paradespues procedercon conocimicnto de causa.
Ya sabemos que ks pipas enfermas no contestarian una palabra;
pero..... spor qué los directores no llevan un libro para anotar Ing
circunstancias por gue han atravesado, y que esto.sirva pava ihig-
trar el jhicio del que tiene que aplicar la medicina?—Vamos &
dar nuestra opinion sobre la manera de Hevar este libro.

Bl director de la vida, cuando liegue el momento de la ven-
dimia, deberd feher anotades todos los incidentes favorables 6
adversos porquc haya pasado la cosecha durante el afio, con ex-
presion de las fechas en gue se han operado las labores, las alie-
raciones de ternperatura, ete.—Una vez principiada la vendimia,
y antes de Henar las botas, deberin numnlerarse de modo que e
pueda borrarse nunce €l mimero, que se pondrad correlativo 4
todas desde uno en adelante, y se anotardn en ¢l libro con clari-
dad todas las observaciones en la forma siguiente: por cjemplo,
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¢l nitrnero 1 es de uva Palomino; tenia mucha pasa y algune uva,
enferma, ¥ en general no estaba muy madura; pesd en el den—
simetro 14°. Fl nimero 20 tieno un resto de tantas arrobas de Pa—
Iomino, y se completd con Perruno; ¢l Palomino estaba algo pa-
sado de madurez, ¥ ¢l Perrano algo entero: peséd en el densime—
tro 13°. El nimero 30 es de Pedro Ximenez; se le dieron ocho dias
de d0l, y se le agregaren 1 1/2 arrobas de nleohol: pesd en el den—
simetro 17°. El nitmero 36 es de Mant(o eastellano; estaba hiem
madura la uva, y se moja, ete.; pesé en el densimetro 14°. Cuidan-
do de detallar todo con mucha claridad, sin omitir el menor in-
¢cidente.

Este libro pasard luego que se haya concluido la vendimia, &
1a bodefra, para que los dog directores, de acuerdo, sigan obser-
vando la marcha del mosto, hasta que concluida la fermentacion
¥ anotadas tambien las alteraciones que haya experimentado en
su constitieion, se ¢lasifigue por el de la bodega.

Lintonecs copiaran en el libro de le misma lag observaciones
que conticne el de 1n vifm,'para, geguir estudiando la marcha del
partido hay sn fin, con loque se formara unn verdadera histo-
rin, que serit muy Wtil. En atencion & gne las observaciones de
eada vino que contenga una vasija no pucden limitarse & un es-
tada, convendrd Hevar eate libhro en forma de horrador, con ohje-
to de hacer despues las aclaraciones convenientes.

XI.
Uso del azufra.

La primera noticia que hemos tenido de que este mineral se
aplicaba 4 la industria vinleola, fué por losaiios de 1835, si 5¢ ex-
ceptiia la pajuela, que con el objeto de guitar la humedad 6 aci-
dez 4 las pipas, ya se venia usando rutinarinments en 1845, y
aun muchos afios antes. Por esta fecha, con el auxilio de varios
trasiegoy, se empleaha fambien para apagar ls fermentacion de
algunos mostos, ¥y hacerlos vino dulce, que llamaban de weneo;
sistema que pronto fné rbandonado por indtil,

Con cste motivo hemos tenido ocasion de obscrvarlo pernicio-
82 que es la infiuencia del azuire 4 los vinos, puesto que ataca 4
su congtitucion natural.

Proximamente 4 1851, cuando la enfermedad del aidinem mer-
maba ya las coscchas de uva cn las Isla3 de Madera y otros dis-
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tritos de Kuropa, principiamos & leer en los periédicos, anuncios
de diferentes sistemas curafivos por diversos procedimientos, sin
haber tenide noticia de la eficacia de ningunoe. No pasargn mu-
¢hos aflos sin que tambien la epidemia viticola nos visitara, pues
¢l B3 ya los parrales ¥ viitedos de nuestras costas se hallaban tu-
vadidos, y el 54 1o estaban tambien las vibag plantadas en tierras
huimedas y los majnelos en easi toda Andahicia,

Bl aspecto que presentaba era descongelador, pues se dudaba
de la salvacion de lag plantas. Tu este afio fatal no fueron sola-
mente atacadas las vifias, sino que lo fué tambien la humanidad
por el ¢dlera, que hizo zensibles estragos.

Los pocos vinos que las plantas atacadas producian, tenian el
color tornaselado oscuro, el olor, ¢ mejor dicho, ¢l hedor apestoso,
¥ cuando se probaban varias pipas s¢ descoraponiael estémago y
enfermuba la boca. No tenia mas testine gque &l de extreerle el
aleohol, y aun dudando que cste fuera bueno, no ten{amos con-
fisnza en el

Seguia el gidinm progresando, y en ol afio de 1856, en Mayo,
llegaron 4 Jerez dos individuos, coyos nombres no recordamos,
proponiendo curar lns vifias con azufre; pere no bha llegado 4
nuestra noticia que linbhieran sido aceptadas sus proposiciones:
sin embarge, volvicron al afio siguiente, ¥ la circunstaneis de
habérseles ocurrido proponer garantizar el resultado de ln opera-
cion eon les costos del azufre y sua trabajo, no cobrando nada
hasin 1n recoleccion de Ia cosechn, decidid & varios viticultores 4
entrar en arreglo con ellos, y convinieron cn que se azufragen
sus viitas. Schre el resultado ha habido diversidad da opiniones:
1o habia duda gue las vinas azufradas habian mejorado, pero ha-
bian mejorado tambien otras que no estaban en ese caso, circuns-
tancia que hasta cierte punto oscurecia un tanto la eficacia del
azufrado.—El ano 1858 fué bastante seco y la enfermedad decre-
¢id eén general ¥ seguian las diferentes opinicnes; nnos preatando
fe al azufrade, ¥ otrog creyendo que la enfermedad cedia natu-
ralmente.—Nogatros juzgamos efectivamente que el oidiusm des-
¢endia, pero no dudamos que algo haya influido el azufrado; por-
que lag vifing ent que sc verificaba cran. lns mas atacadas, y sin
embargo en ellas mas ostensiblemente se notabs el descenso,
corroborando nuestra opinion ¢l que, por itimo, todos aceptaron
este procedimiento.

Pensibamos que esta operacion tuviese su origen en el ex-
tranjero, y desehbamos saberlo,asi como sus defalles. Siempre
que tuvimos ocasion interrogamos sobre cl particulor & los azu-
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fradores, que se guardaban bien de significar nads, creyendo gu e
pcrjudicaban sus intereges, hasta que uno mas franco, sies i€
no 00s ha engafado, nos manifestd -que en Lorca, provincia g€
Mareia, habia muchas minag de azufre, habiendo notado ywe
cuando Jas viias de las inmediaciones estaban abrasadas por el
oidinm, lag cepas proximas 4 1as bocas de las minas conservabaid
su fruto sano, 8 consecuencia de estar siempre cubiertas del pol—
vo de dicho mineral: pero es lo clerto, segun hemos sabido pos—

teriormente, que donde primerc las vifias se azufraron fué exr

Grecia, ¥ ¢l primero que lo verificé en nuestra comarca ¢l Sedox™
Camphell, del Puerto de Santa Maria,—Hasta agui o creemos:
que cl azulre haya perjudicado en general nuestra industring
asupgue hay quien duda si en el mal estado de las vifias in-—~
fluiran estos procedimientos; pero donde no nos cabe duda gue:
producen gravisimes perjuicios, es en gue algunoes industriales,
en st mayor paric profanos, no sole han aplicado cste mineral A
las viflas, sino que bien pronto é inconscientemente lo han hech &
extengivo & los mostos, empleando en esta operacion difcrentes
procedimientos, resultundo al principio algunos beneficios, n—
nediatos por su palidez, pero gue ya les habran costado caros,
particularmente 4 Jos que log han usado en los mostos que des—
pues han almacenailv con el objeto de aficjarlos en sus hodegas,
¥ mas caro les lia de coslar a log que lo nsan todavia.

Nogotros, que nada condenamos en ahgoluto, lo hacemaos cory
este procedimiento mientras no se sepa el porgqué se nsa, cudnd O
-y cuénto, Saberos que el mostono es vino, sine zumo de uva:
sabemeos tambien que la constitucion del vino esth en la fermen—
tacion espontinea, y que el azufre apage esta fermentacion. Si
admitimos el principio de que no puede resultar buen vino sin &
de una fermentacion regular, lo que se deduce 10 dejamos al jui—~
¢io de nuestros lectores.—Si los sumores de este procedimiento
han obtenido algunos beneficios inmediatos, la verdad es que
han sido resultado mas bien de las circunstancias del mercad o
vinatero, que puso cn meda log vinos palidos, cualidad de los
wgufrados mientras son muevos; pero que nl secarse & Gjurse sva
caracter definitivo, no solamente varian de color, sino que pier —
den cl primitive, queddndose por lfimo delgados, bastos, sucios
y desagradables.—3abido €s que esta operacion se viene haciem ~
do hace anos, tal vez sin comprender log gravisimos perjuicios
que causan a sus propios intercses, 4 los de Espafia ¥ solre tod.o
4 log de Jerez de la Frontera, gue no solamente expone sus cose —
chas, sino la fama que tantos sacrificios cuesta adquirir. Coxa
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pena lo decimos, movidos por un sentimients palridtico; siguien-
do este sistema, pronto desaparecerin los verdaderos tipos carac-
teristicos de nueslros vinos, que faota y tan justa fama se han con-
quistado en todo el mundoe consymidor.—Es seguro gue en los
partidos azufrados no abundarin muacho los &ipos Aveilana, Al-
meudra ni Manzanga, que tan buenos precios aleanzan y con tanta
jacilidad se enajenan. Si estas clases desaparecen, & déndeird &
parar 1a fama que tan alto crédito ha conguistado a nuestros vinos?
En sostenerls estamos todos interesados, v por esc no golamente
llamamos en nuestro suxilio & vinateros y viilistas, sino & las es-
cuelas de agriculiura ¥ & todas las corporaciones que e nallen
en ¢ircunstanciss favorables para podérnoslo prestar.—No dude-
mos que el interés es general, pucsto que sin perjuicio de nadie
refluye en beneficio de todos. Para convencerse de 1o repulsivos
que son ¢f vino y el aznfre, ohsérvese que agregundo al mosto
una cantidad de azufre suficiente en fuerza, matala fementacion,
dejindolo hecho una lejia dulee, y si la caniidad que se le agre-
ga no es bastante para dominarla, la fuerza de repulsion hace sa-
lir el aznfre hasta por tos porus de la madera de las pipas, sin
einhargo de lo cual siempre queds el vino lastinado. Lo repeti-
mos: no perdamos de vista lo que cuests adquiric una legitima
fama; lo que costaria volverla 4 recuperar una vez perdida, ni la
suerte que cupo & los nus #n épncas pasadas se hallaron enigoal
caso, ahandondndose & la pereza y al egoismo; observemos el ori-
gen de los nombres de nuestros mejores vinos, Amontillados,
Maunzanilla, Pajarcte, cte., y no nos quedaréd duda de que hon
emigrado de otros distritos, ial vez por la apatia y egoisme de
sus naturales; aprendamos de la historia para evitar la misma
suarte {1). ' '

XIL.
Orujos.

Lstos residuos en Jerez han sido apreciados relativamente se--
gun el mayor 6 menor valor que han tenido los vinoes en, general:
sin embargo, ha habido épocas en que se han abandonade com-
pletamente, sin obtener de ellos ningun resuliado. Otras que 50
aprovechaban algunos destindndolos 4 vinagre. Este es un proce-

1) Crecmos ¢l eoterior articelo de taute Limportancia para nuestra primera rignos,
que le hemos dedo este lugne proforente, por mad gue pertenezen 4 Iy veseiia histdvien, con
ohjeto de que se tenpa sismpre prasents, .
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dimicnto inconveniente; porque apenas cubre los gastos, en aten-
cion 4 que no tiene condiciones naturales para este ohjeto.—Des-
pues, en kx época en que el precio del alcohol fué crecido, ya so
aplicacion se hizo mag productiva, porque se les destinaba 4 la
quema, y el producto resultabs de buena calidad siempre que
estuvieran sanos. Hoy ys se consideran algunos como vinos,
aungue de inferior calidad, y por censiguiente de bajo precio,
de modo gue hasta esta fecha sns resultados han sido insignifi-

cantes, por 1o haber habido la suficiente inteligencia para apli-
carlos convenieniemente. Nosotros explicaremos su ventajosa
aplicacion en lugar correspondiente.

Las mejores maquinas que hasta esta fecha conocemos pam
extraer 6 para apretar los orujos y aprovechar el liquido que les
haya quedado son las hidréulicas, siempre que tengan la sufi-
ciente potencia. Anftes que ¢l primer cargo se potiga en la ma-
quina, gue serd lo mas pronto posible degpues que salga del la-
gar, deberd rociarse con mosto para gue sc desprenda con mag
facilidad el elemento azucarado; despues los cargos siguientes
se remojardn con el producto de este y los demés sucesivos,
probibidndose que se le agregue- hajo ningun pretexto ni uns
sola goln de agua.—Al sacar estos materiales de las mégquinas
sin que se hayan apretado con exceso, se hara con ¢Hos un mon-
ton, al cual fodas las noches se le agregaran como rocio algunes
regaderag de agua, en cantidad proporcionada 4 dos cuartillos de
agua por una arroba de peso, quedando pava los practicos la -
apreciacion de si hay mas ¢ menos pasa, para graduar mas 6
menos el agua. A loa fres diag, se cargari por segnnda vez ¥ se
apretard hasta, que no le gquede jugo ninguno, A log, productos
del primer cargo les llamaremos los primeros, y 4 estos los se-
gundos, envasandolos y poniéndeles en ¢l fondo 4 lag pipas sus
nimeros correspondientes, y en el libro de observaciones sus no-
tas que expliquen con claridad sus eircunstancias.—Recomenda-
moes estos procedimientos & todos los vitieunltores de Lspafia, se-
~guros de que en observarlos tendran grandes ventajas, cunidando
que haya en todos ellos la mayor proligidad y aseo.
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XIIL

Counsideraciones.

De la bondad de los instrumentos ¥ aparatos con que se opera
depende en gran parte la calidad de la obra: esta verdad axioma-
tica deberdn tenerla presente los vinieuwliores que miran con in-
diferencia la preparacion y el lavado de las vasijas empleadas en
sus operaciones, lo mismo las que envian 4 las vifias para envasar
los mnstos que las que destinan & las demas faenas. Fija siempre
su atencion en la conveniencia que inmediatamente reporta de
que ge adslanten los trabajos materiales, parece serles indiferen-
te el resultado. Quistéramos poder llevar 4 14 conciencia de cuan-
tos nos lean, el convencimiento intimo, la persnasion profunda,
de que todo agente exterior en contacto con el mosto, lo mismo
que con ¢l vino, ejerce sobre ellos una accion diveeta, fatal, qus
marea con sello indeleble su influemcia perniciosa 6 benéfica, al
desarrollo desu vida futura.

Hs una ley natuval, constaute, que lag influencias perniciosas
y dafiinas se desaceollan, crecen y multiplican con pasmosa rapi-
dez, produciendo sus estragos instantineamente, mientras gue la
reaccion, Ja vuelfa al estado normal se hace, chando se conslgue,
lentamente, y asi vemos con cudnta dificultad se consigue la re-

organizacion de un vino descompuesto, y cuin pocas veces se

logra llevario a! estado de perfeccion que antes tenia.

Nn cabe duda acerca de lo que hemos diche: sobye malos ci-
mientos no puede haber solidez. Sabido es de todos la carencia
de esmero yaseo en la preparacion ¥ lavado de las vasijas quese
destinan para las faenas en general, como dejamos indicado, y Ia
precipitacion con gue estas se ejecutan.

i8i comprendieran los interesades las pérdidas que fes origi-
nan lag precipitaciones de esas faenag tan mal cjecntadas, se asua-
tarian al cansidersr lag inmensas sumas gue representa esc tan
mal comprendido ahorro de tiempo, que solo sirve para perjudi-

_car los infereses que se proponen aumendtar!

BFsta-consideracion, que repetimos y repetiremnos siempre (ue
1o ¢reamos oportuno, es una de lag gque mas han contribuido 4
decidirnos 4 tomar la pluma y consignarla, poniende de mmestra,
parte cuanto nes sea posible, aconsejando de todos modos 4 los
interesados, con el objeto de evitar perjuicios de tanta considera-
cion,
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Lo mas exfrafio, lo mas incomprensible es, que pérdidas de
tanta importancia, bastantes por si solag para formar la riqueza
de un pais, no hayan llamado la atencion de los interesados, de-
cidiéndolos 4 pensar cn el meuio de evitarlas. Ejemplos gue imi-
tar tienen y no muy lejos, pues en Sanlicar de Barrameda siguen
el sisterna que mas adelante indicaremos, y ies ba producide y
produce admirables resultados, mieniras que en los dernds cen-
trog productores tenergog el disgusto de encontrar & menudo par-
tidad de pipas vacias {tal vez desocupadas de vinos superiores,
cuyos envinados representan un capital), unas veces sin lavar,
otras mal lavadas y peor escurridag, y con esta indiferencia que
4 primera vista parece insignificante, se ha perdido el buen en-
vinado, en tales térininos gue es casi segura la pérdida del vino
{fue en ellas se cologque, por el mal olor adquirido, hijo del aban-
dono de sus duenos. Hay ademds individuos, que creyéndose su-
ficientemente capaces para dirigir fuenas que no se han tomado
el trabajo de aprender, se hallan con uns partida de pipas bien
envinadas, pero vacfas de muchs tiempo y por lo tanto sccas, &
lo que ¢8 o mismio, en jzuales circunstanecias que las anteriores,
¥ al aproximarse ¢l tiempo au gue creen tener necesidad de ocu-
parias, ordenan con frecuencia gue les pongan dentro 4 cada una,
dog 6 tres jareas de agun para gue se refresguen, causando pér-
lidas de mucha consideracion. —Hay nwuclias veces perjuicios {r-
remediables, porque no se pucden 6 no se gaben evitar, pero.....
suien que sea vinicultor no sabe lo perjudicial que ¢s el agua
para los envinados? Si con meter una lata dos ¢ tres veees en una
tinajn vidrigda que contiene préximamente 4 arrobas de agua, se
corrompe & los dos & tres dias come la lata haya servido para ving
¥ no s¢ laya enjuagado antes, ;qué sucederd en la madera con
masg cantidad vinose, mas tiempo ¥ menos arus relativamente?

Es muy importante, es de suma necesidad evitar que las pipas
cnvinadas tengan agua dentro, ne solamente la que con el abje-
to de refrescarlas se les pone, sino las que se componen agregan~
doles duelas & medianos nueves so pretexto de registrarlas por si
s¢ salen.—;Cndnios perjuicios han causailo por no tener la curio-
sidad de ponerlas inmedintamente 4 escurrivt—-Haciende extensi-
vas cstas observaciones & lasherramientas de trasiego, encontra-
mos 4 cada momento las jarras y embudos llenos de agua cor-
rompida, y estodebe evitarse absolutainente, pues ni aun los ea~
nufos conviene que se pongsn en agua.—Hay tambien otros que,
con menos daijo, ordenan poner, 6 ponen ¢llos mismos, agua en
los fondos de lag pipas: esto s menos malo, pero no es bueno,
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porque sino penetra dentro, lo que no es difieil suponiendo que
lag pipas deben estar secas, se vencen log londos, lo que es ofro
perjuicio, anngue no de tanta monta. ln su Ingar correspondien-
te explicaremes el método gque debe adoptarse para nsar s va-
sijas en general, ¥y continuaremos apuntando algunas considern-
ciones sobre las que se emplean en otros puntos productares do
Lispafia: por ejemplo, en la Mancha, en las Castillas, en Estre--
madura, ete,

Is triste, si, muy triste el cundro que presenta el estado de
abandono en que nuestros vinicultores tienen estos producios na-
turales; pareee gue ke fatalidad pesa como una plancha de plomo,
gohre todo cuantn con nuestra agricultura se roua, y que ha ele-
gido comao sn primera vietima el producte vinicola.—Uiste rigui-
simo producto, on la mayor parte de uuestros centros pro:luctores
cuents para su degarrolln nataral con un terreno de admirables
condisiones, pero sin desengramar, mal preparado, cubierto de
plantas cualesquicra, sin tener presente Ja neccsidad de su stnpatia
con ¢l terreno, puesio que tiene que alimentarss de é1 por absor-
cion, asimilandosn la savia por las raices y estambres: un nral
pergeiiade arado que no puede aproximarse 4 la cepa, so penn
e arrancarle las memhbranas haciéndole un daito irreparable, es
ia finica herramients que usan, en lugar de un peine gue sin mo-
lestar en lo mnas minimao la planta, linipiara y extrajera cuantos
objetos 4 su desenvonlvimiento se opusieran, dejando el terreno
en condiciones de qoe las raices puedan penetrar en sud entra-
fias, ¥ extraer con facilidad la sustancin sacarina que tan ricos
frutos sazona,

Bn lugar de vendimiadores inteligentes que cortaran la uve
en sazon y por clases, tenemos segadores de hene, mujeres y ni-

p1i08 que lo mismo cortan, la uva verde que la madura, el agriz
que la pasa, ¥ ¢n vez de bueros ¥ limpios lagrres para pisarla,
jaraices que mejor podrian llamarse zahurdas suciag, cuando ¢l
mosto exige tanta limpleza ¥ aseo.—Iil lujo de nuestros antepa-
sados en este género, consistia en tener lag tinajas y toneles de
dimensiones exageradag, sin considerar los graves perjuicios que
dicho sistema les ocasionaba. Son tan graves dichos perjuicios,
gue exigen perentoriamente una reforma radical, adoptando en
lugar de estas vasijas, 1as que en su lugar correspondiente indi-
curemos: esta sola reformm seria bastaute por si sola para produ-
_cir incalculables beneficios, ¥ vamos 4 probarlo exponiende al-
gunas consideraciones que estén al aleance de tedos tos que di-
recta ¢ indirectamente conozcan aigo de este importante ramo.—
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Supongainos un tonel don cabida de seiscientas 6 mil arrobas, ¥
tengamos en cuenta el tiempo y la cantidad que se necesita pare
llenarlo de mosto, ¥ tambien la época en que se lLace la vendi-
mia, que siendo en la que principian llnvias equinocciales, resul-
taria un gran perjuicio de tener que juntar los mostos gue se co~
gen en buena sazon y secos, con los que & consecuencia de las
mguas s recogieran verdes v mojados, sin beneficio para ningu-
no y en perjiicio de tofos; pues puede aconiecer que despues de
un huen dia de vendimia, en el cual colocamos en la vasija 400
arrobas de mosto, en el siguiente aparezca un temporal uviose,
¥, 8in embargo, hay que sepuir la recoleccion cogiendiy la uva
en malas condiciones, mojada y verde, como casi todos los anbos
acuntece. :

Aqui fropezamos ya ¢on un perjuicic gravisimo: gDejamos el
gran tonel con 200 ¢ 300 arrobas de vacie? No, porque se desti-
laria el mosto, no haria una fermentacion regular sinel contacto
atmosférico, nisoltaria la espuma, ¥ se perjudicaria hasta el ex-
tremo de no poderse aprovechar como vino. ¢Le agregamos pars
acabarle de llenar, lo que hemos cogido verde, podride, mojado
y en tan walas condiciones? Creemos que la respuesta se ocurre
sin necesidad de eomeniarios: el perjuicio resalta i.la vista mency
perspicaz. Utra circunstancia ne menos digna de tenerse en cuen-
ta es, que en esas cantidades tan grandes, la cosa mas insignifi-
gante, como un mal olor adquiride, una fermentacion irregular,
1o que no cs extraiio teniendo presente que lo primero fermentaha
ya cuando se le agregd lo wltimo, etc., comprometen uu capital,
v en una Pipa de 36 arrobas es menor la pérdida y facli el reme-
dio. Ta dajamos indicados algunoy perjuicios de los que se origi-
nan al llenarlos; pero aun podemos sefalar algunos otros de los
que tienen lugar sl desocuparios, 6 al vender elvino. En la mayor
parte donde usan ostas vasijas venden sus vinos en pequefias
cantidades & los arrieros. jQuién es capaz de apreciar los perjui-
cios que resultan de dejar cualquiera de estas grandes vasijos
principiadas? Hemos observado que generalmente los vendedores,
comprendiendo diclios perjuicios, exigen de loscompradores, eo-
mo condicion en el contrato, que vuelvan & acarles los restos,
ocurriendo con frecuencia que por no verse obligados & cumplir
lo pactado, no les compran mag.

Creemos gue no habra necesidad de mas razones, por ser sufi-
cientes las expuestas. Poco se necesita para comprender las ven-
thjas que se reportarian con el sistema de vasijeria que recomen-
damos: la pipa que describiremos es mas manejable y se pueds

T




5
;
E
E
E
:
;
E

e 1

1r - Hirs H T

CONSIDERACIONES. N )

colocar mejor; s as ficil apreciar el tanto ¥ clase de adminis-
tracion que debe aplicarse al vino gue conticne; pueden ponerse
separadas las canvidades de mostos que por las circunstanciag del
huen tiempo, 6 por la bondad de su clase geextraen dela, uve, sin
que sea necesario ligarlas con otras peores: es menos expuesto a4
una rotura que comprometa el liquido que contuviere; es una cans
tidad mas adecuada para su venta, y en caso de quedar algun
resto 50 conserva mejor (que en una vasija mas grande: s¢ puede
trasportar de un punto a otro con mas facilidad, seguridad ¥ eco-
nomia, sin hacer vso de los peliejos, que tanto perjudican y tras-
tornan el gusto y el aroma del vino, y per Wltimo, es un capital
tan bien empleado, que cuidandolas como corresponde, & los veinte
O treinta afios de servicio valen lo mismo que nuevas. Por el
contrario, las tinajas, una vez rotas n¢ tiencn ningun valor, ni
tampoce los cones 6 toneles, que ni son ficiles de realizar, ni va-
len la mitad de lo que cuestan,

Antes del ano de 1850 préximamente, entre Ios vinicultores de
Jerex era muy general la ereencia de que pars covasar los mos-
tos 4 la plguera, eran inadmisibles las pipas nuevas sin envinar,
¥ que eran mucho mejores las envinadas sin-lavar, y predomina-
ba [a creencia de que no habia perjuicio con que hubiesen gervi-
do muche tiempo para vinagre; de aqui resultabo que esta tnjus-
tificada preocupacion y la necesidad de envinar la vasija nuova,
ahligaba 4 los estracfores 4 temer en gus bodegas almacenados
algunos partidos de vinos inferiores que los aplicaban 4 aquel oh-
jeto. il valor de una pipa envinada sobre la que no lo estaba, se
calculaba en 20 ra., ¢ lo que es lo misme, se apreciaba en esy
canlidad el valor del envinado de un pipa y con la circunstancia
de serlo con vino malo. Los buenos envinados se sacrificaban to-
dos los afios 4 la fermentacion de los mostos, de modo que aquf
tenemeos dog perjuicios: el une envinar las pipas nuevas con mal
vino, ¥ el otro perder el capital que significan log buenos envi-
nados. Réstanos saber definitivamente sihay un tercero; nosotros
ereemos que los envinados, cuanto mas fuertes, perturban masg las
fermentacioncs, lo que en este caso constituye el perjuicic mas
grave. Aliora bien; hasta hoy, esa rntioa absnrda que tantos per«
juicios ha causada y estd causando aun, sole por algunosg, é im-
perfectamente, ha sido variade; y decimos imperfectamente, por-
que si en es verdad que hace algun.tiempo qoe usan para los
mostos algunas pipas nuevas, en la generalidad se usan en lag
peores condiciones, sin rascar niigualar las duelas por dentro, sin
lavar,y sin esmero de ninguna clase. Esto,que 4 juzgar porlo que
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sticede, parece que lo creen de poca 6 ninguna importauncia 1
- generalidad de log viniculiores, es para nogotros, como ya hemos
dicho, de muchisimbh para los buenos resultados fuburvos, y por
¢s0 lo repetimos con insistencia.

Los mostos de yema son los que justamente deben preferirse
para envinar las vasijas nuevag, siendo estas lag mejores para los
imoestos: primero, porque la fermentacion extrae de la madera nue~
va la parte resinosa, reemplazéndola con la parte cremosa que,
despues de cuajada,se convierte en cascarilla, que tan buenos ofi—
cios hace; ¥ segundo, porque reinandoe en nosotros el convenci-
miento de que los envinades conéribuyen & gue las fermentacio—
nes se perturben, y por tanto resulten irregolares, perjudicando
el objeto que nos proponemos mejorar, dehemos cvitarlo a todo
trance, proporcicadndones ademis uns gran ventaja, puesto que
Jos bucnos euvinados tienen su aplicacion oportuna y provecho-
sa; por Lo tauto, la vasija nueva y solo la nueva, hasta donde ai-
cance, dehe oeuparse en la fermentacion de los mostos. Bn ¢l
caso de que no haya bhastante, se-deben completar con las que
fengan el envinade defectuoso, con el solo ohjeto de gqune se me—
jore, como ya hemos indicado, no por benefleio al mosto y st &
la. vasija. Cuando por cualquier civeunstancia gueden algunas
botas nuevas vatiag, pueden cnvinarse con las ¢ con vinos ba—
jog, pero que seah Mevos, ¥ obgérvese que al poco tiemno ¢l ving
parcce tener mag edad, ¥ en lugar de haberio perjudicado la ma—
dera nueva, ha sucedide lo contravio, 6 mas clare, hay vinos que
se mejoran con envasaries er madera sin envinar, y son los nue-
vos defectuosos pertenecientes 4 la marca & del gripo tres ra-—

yas (1.
X1V,

Maderas para construccion de vasijas.

La mejor clasc de maders que se emplea en las construceiones
de vasijerias para vino y alcchol, ez elroble alva, criado sin.
riego ¥ en terrcnos secos. La mejor época de corfarla es en los
menguantes de las junas de Diciembre ¥ Incro, y la mejor admi~
nistracion que pucde darscle es rajarla Inmediatamente despues
de cortada, y apilarla 4 la intemperie, conservindala en este es-
tado hasta que esté bien seca, sin olvidar que la que necesita mas

{1} Véanac loa cuadeod respectivos,
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tiempo, ¥ ¢s mejor por ser nws compacta para secarse, es lg de
los primeros ruedos del tronco.

La mas alta no s tan bueha por sct mas porosa y mas ligera,
por 1o cual s¢ saca mas pronto, siendo la primera que principiacy
& labrarse, volviendo 4 apilar las duelas hasta que queden ¢om-
pletamente desangradas.

AV,
Construcecion de vasijag,

Tas vasijas que hasta hoy producen mejores resultados por la,
proporcion de s cabida, la facilidad con qua se mansjan, ¥ los
buenos resnltados que produzen en el almacenamiento de los vi-
nos ¥ 80 crianza, sou lag qae en Andalucia s llaman hotas de
asiento, de cabida deo 36 arvabas jerezanag, ¢ sean 132 galones
ingleses; ¥ los que con cabida do 30 arrobas 6 scan 110 galones
Ingleses, llamamos do extraceion.—Las que hoy son mas perfee-
tas ¥ pueden consider.arse como meodelo, sor las construidas en
los talleres jerezanog, para cuya ¢onfeceion solotencmos gue reco-
mendar 1a necesidad de que se rasquen por -dentro hasta que las
duelas queden tan iguales como por ¢l exterior. Las botas que han
de recibir maostos ¢ vinos, como indicamos antes, deben estar
perfectamente rascadas & ixynaladas Tas duelag por dentro, puesto
que si esto no se hace, despues de costar caras, nunca seri posible
lavarlas bien. Las pequefias concavidades yue resultan entre lus
duelas por dentro, atendiendo 4 la labor tosca que se las da, son
obros tantos recepticuleg de inmundicia donde no pueden pene-
trar las endenas, siendo por lo tanto insuficientes para arrancarle
la lamilla que crian despues de algun tiempo de vacias, 1o que s
sumaments perjudicial & los vinos.—Los distritos que, come las
Castillas y otroz anilogos, ticnen dificiles vias de comunicacion,
atendiendo 4lag condiciones eapeciales de sus carros de traspor-
te, deben adoptar major las hotas de 30 arrobas que las de 36, por
ger mas manejables.

APUNTES SOBRE L0§ VINOS ESraNOvnES. 7
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XVI
Preparacion de las vasijas.

Una vez coneluidas las vasijas, s¢ le abrirdn los falsetes 6 e«-
tivas y las bocas, cuidando no queden rebabas por dentro, y
se llenardn de agua salobre, porque la dulee sc corrompe con la
parte vinoss de ia madera, ocasivnando graves perjuicios. & no
In hubiere de la primera, se agregara i la segunda un cuartillo
ke almud de gal viva, & dos libras de sal comun 4 cada wma. lin
cste esiado se almacenardn, repasando les salideros, brocas, ete.-—
Con el objeto de gue las pipas que hasta lioy se usan en las condi-
ciones del sisterna, d mejor dicho, de la rutina andigua, se pon-
gan cn lag que indicamos, sin gque por esto haya que hacer tra-
hajos ni gastos infrucineses, debe cuidarse de arreglarlas en
cualquier circunstancia eh seguida que queden vacias, no vol-
viéndolas & ocupar aili antes clasificar perfectamente los envina-
doe {puesto que despuer de secas es muy dificil hacerlo), popien-
do Apropdsite ¥ con arreglo al cvadro de maress, las que de-
termine cado une de evtas elases y tipos, con precision y cla-
ridad. Dichias marcas se pondran en ¢l fundo de cada bota de
modo gue no puedan borrarse, en la forma siguiente:~A las cla-
ges tipo Avelland, se les pondrd 4 la primera B’ y 4 la segun-
da BY, ete., etc.~—Una C’ st el tipo es Almendra. Una D~ sices
Manzana, en la misma forma que las anleriores; y sucesivamente
como mas adelante indica ¢l enadro demostrativo de marcas ge-
nerales. Una vez concluida esta operacion, s¢ les harh un rascado
ligero, pero igunlando perfectamente lag duelas que tengan real-
e, quedando as{ preparadas para el lavado.

XVIL
Limpieza de las vasijas parn vinos.

Bolo apelando sl sentido practico de las cosas, parece que de-
bamos prescindir de ocuparncs y llamar I afencion de nuestros
lectores sobre esta operacion, porque deblamos supotier que no
habria quen pusicra en duda is necesidad, la bondad y la conve-
niencia de la limpicza cn €odo e que con log efectos del consumo
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hurnano se relaciona; pero es ia verdad que hoy como siempre, se
siguen operando estas faenas con el mismo abandono, sin que
nos godamos explicar el mofivo que para ello se tiene presente,
ni & qué caleilo obedece prictica tan absurda. Asi vemos qie
una pipa que por cspacio de cineuenta 6 cien anos ha contenido
vino supcrior, ¥ que habiendo quedado vacia se destina 4 la ex-
portacion, exige para lavarla imperfectamente mucho costo y
muchao tiempo, y 1o que es mas grave, el sacrificio de la mayor
parte de su rico envinado & fuerza de cadenas y de ggua, ¥ para
lavarla bien el del envinado por completo arrancado poy log ras-
cadores siiy reportar benefivio & nadie ni 4 nada; putiéndose, por
¢l contrario, segun nuestro sistema, Hegar A este estado, siéndole
suficients algunos cstrenques ¥ enjuagues sin perjudicnrle nada
al cnvinado. Para evitar estos perjuicios, nosotros creenos que
nunca ni por tada debe ocuparse ningna pipa con mosto ni con
vino sin gue antes esté perfectamente rascada, lavada en elaro y
bien en claro,

Si 1o hay duda que las sucledwles porjudican los vinos como
lo demvestra ol desmarito de tos gue proeeden de turbios, /por
{ué no se han de usar para todas las operaciones las pipas lava-
das en claro? Por odre parte, zquién puede ealcular los perjuicios
que lag suciedades ocagionan, imprimiendo # log vinos viciog 6
defectos de origen, por medio de la sombustion c¢onstitutive, los
cuales ge multiplican segun log vinos van aficjundo?

8i no nos cabe duda de que lag suciedades de log turbios, solo
mientras se sclavan coraunican zl vino mal gusto y progtituyen
su anoma, ;qw debe suceder con lns yne fermentan con los mos-
tos2—No hay que tdudarlo; falta de aseo en las operaciones y ob-
tener vinos especiales, limpios, finos y aromdticos, son dos cosas
incompatibles: por lo tanto, cada dia que pasu va siends mas apre-
miante la necesidad de. que se ejecuten todus las eperaciones
con pruligidad y limpieza, puesto que como ya hemos dicho,
cualquicra suciedad influye notablemente sobre los aromas eson-
ciales.—Mo perdamos de vista que hoy 1o vines que no son olo-
rosos, finos y limpios, por mag que tengan buenns lns demis
cunalidades, no tienen valor ni es facil an realizacion.—La falta
de limpieza ataca precisamente & log mas Jelicados, «que son
loa que tienen mas precio; por lo tanto, 4 conseguir el aumento
de estas clases deben encaminarse todas lag operaciones y pro-
cedimientos industriales, cousignando el modo ¢dmo idehen ope-
raree gatas faenag para evitar en 1o sucesivo los perjuicios consi-
guientes.—Lag pipas nuevas {yue como decimos cn ¢l artieulo
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anterior, dehen quedar llenas de agua salobre con el objefode que
se empleen todos los anos en recoger la cosecha de mostos;, quin-
ce dias antes de ocuparse, se las vaciard el agua. ¥ sin dar [a-
gar ‘4 que se sequen, se lavaran {y entiéndase para sicmpre guée
cuando hablamos de lavado de vasijas para vino €3 siempre en
claro, nosotros nunca frataremos de lavar en turbio; déndeles
cadenas hasta adquirir la conviccion que no les queda adheri~
da por dentro nineunne lamilla ni otras sneledades.

Seguidamente se les dardn enjuagues hasta conseguir que el
agna despues de agitada salen perfectamente clarn, ¥ se pon-
dran biep derechas boca abajo hasta que no les quede dentronin -
guna humedad: conviene que fengan el falsete quitado, para que
el aire las seque hien; luego se enfalsetarin y taparhu en firme,
calocandolas en gitio en que no las calicnte el sol, hasta el mo-
mento de llenarley, que se olerin todas al destaparlas por si al—
guna hubicra adquirido algun mal olor, en cuyo caso se lavara
de nuevo ocuphndoln en segnida.—Cnando estas pipas, construi-
das segun nuestro sistema de igualar y cepillar las duelas por
dentro, eslén envinadas, no ge lavaran nunca con cadenas para
uo quehrandar ol emhadurnado, sino con estrengues que se fen -
deéin & propositn,

En coanto & Jas que construidas por el sistema antiguoe hayan
gida ya nrregladas sepun indicamos en ol articulo anterior des—
pues de lag nnevas, se lavaran, ¥ bien escurridas y tapadas exr
firme, se colocarin de modo que estén dispucstas siempre gue se
necesiten ocupar, para to ¢ual mas adelante indicaremos un me -
dio & proposito. il que nw quiera variar la rutinon por miestro sis -
tema, que tenga presente que el lavado sin rascar la vasija nnnca
sale perfecto, Nadie ignora que la arenn, agitandose sobre made—
T4 én un cspacio dado, arranca infalihlemente lassuficientes par—
ticulas para empaiiar el vino, y mas cnando se trata de pipas que
e envian 4 muchas leguas de distancia ¥ sicmpre en movimiento.
¢luién se atrove & sacar con enjuagues la arena que pueds tener
una pipa en que las duelas préximas 4 la boca tengan realee?
éNo se sabe perfectamente que vasiempre arrastrando por la ma—
dera y se queda tras de cualquier obstacuin que se le oponga? Tod o
esto ¥ otros muchos perjuicios que ya hemos apuntado y otros
yue apuntarcinos, habran desaparecido siguiendo nuestro sisterna.

.
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XVIIL,
Enjuagues de aguardientes.

Lste empirico sistema se viene usando por mnchos, supone-
mos que sin conocimiento de log perjuicios que causa & sus mis-
mos intereses; y es practica sumamente perjudicial, en atencion
4 que si las pipas que se enjuagan son nuevas, predispone mal la
malera; y si son envinadas, se descompone la parte de embadur-
nado que tienen adherida, perjudicando por lo tanto el aprecinble
mérito de log buenos envinados, como demosiraremos consignan-
do algunas pruebas, gue no dejaran doda al que quicra tomarse
el trabajo de observarlo. Por ejemple: 1.* Recondzcanse en los
partidos los vinos que estén en pipas que hayau sido usadas con
aguardients, y se convenceran que no hay ningune fine: regis-
trense 1og turbios y =6 cbservard quo son diferentes de los demig
ilel partido. 2. Tonese una pipa que haya sorvido de vine fino y
que esté bien embadurnarla de cascarilla, enjutguese con alcohol,
¥ se obgervarh que si se ledeja mucho tiempo dentro, la cascarilla
desaparcce hecha polvo, y si el aleohol se saca en seguida, fan
Iuego como se seque la pipa se le despegn la cascarilla, ¥ 3.4 Pa-
ra convencerse mas, si cabe, de que el alcoliol ataca lus compo-
nentes mas fines que tiene el vino, tdmese una pipa bien lmpin,
llénese con vino y aleohol en clare, y ohsérvese yue, sin embargs
de estar limpia la pipa y en claro ol liquido que en ella se ha depo-
sitado, sia log pocos dias se trasiega en ofra, y como el vino haya
sido bien fino, ticne como residucs, lo menos una arrcha, de tur-
bios yesosos blances, y si no es el vino tan fino, tiene menos re-
lativamente, ¢ lo que eslo mismo, la cantidad do los reslduos estd
en relacion ¢on la mas 6 menos tinura del liquido. 11l gue quie~
ra satisfacerse, que lo haga analizar y quedara convencido yue el
algohol en las vasijns 6 ¢n los vinos, con exceso, ¢3 suinamente
malo; ¥ que es & Iy parte cremosa & la gue mag directamente ata-
¢g, convirfiendo los vinos finos en bastos. ;Caatdo habrk en los
centros vinicolas cspafioles escuclas de quimica y figica para log
practicos....!

g
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XIX.
Fmpajolado de la vagija.

Este procedimiento, aungque no necesario habiendo la suficien ~
te proligidad, tiene alguna importancia como prevencion, Yy parss
1os cagos en gue la prevision no alcanza; pero dehe usarse solo
como agente contra el 4cido, ¥ solo en cicrtoscasos, del moda si~
guienie: Concluida de lavarse la pipa ¥ vaciada el agua, se apar—
taté, colochndola boca arriba, ¥ quitandola el falsete, se cogerdr
ma vara sencilla de pajuela, y encendiéndola por las dos puntas »
o cuelga de un palito 6 alambre 4 propdsito, puesto para el efec—
to atravesado encima de la boea de la pipa; wna vez que la pa—
Jjuela huya acabado su combustion, coléquese la pipa bienderccha
boca abajo 4 escurrir, hasta que se adquiera la conviceion que nO
la queda humedad ninguna: concluida csta operacion, se enfalse ~
tarhd y se tapara hien en firme, dando por termiuada esta faena.

Conservacion de la vasija vacia en general.

Para conservar en huen estade y 4rden las vasijas vaciag, se
colocaran en un lugar de las hodegas donde ne hiya que mover—
lag 4 menndo, cuidando de que ai se ponen empinadas, 1o esférn
las tiestas enterradas, gino que por debajo se les establexca ven—
tilncion: de este modo, y estando como hemos dicho, bien tapa—
das ¥ enfalsetadas en firme y por drden de marcas, con solo rex-
gar ligeramente las andanas algunos dias de fuerte calor, se conn—
servan perfectamente.

Algunos dias antes de ocuparlas, se registrarin, ysi csthn se—
cas y por congiguiente se leshan aflojado los aros, se les senfaran ,
rchatiéndolas snavemente, porque si s¢ aprietan demasiado so sal-
taran los aros, 6 mortificarin demasiado la madera cuando esta,
al contacto de 1a humedad, hays crecido. Despuesde estarlosaros
sentados, se rezardn por fuera con una regadera, cuidando ghe
no penetre ¢l agua dentro, ni les quede en los fondos, sino que 8o
mojen por igual.
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XXI.
Bodegas.

In las operaciones de vinos no existe ninguna, por nimia ¢
insignificante que & primera vista parezea, enyo resultado no in-
fluya directamentie en la calidad det liguide; por lo tanto, desde
que empieza la recoleccion de la uva hasta que se entrega ¢l vino
al consnmo, hiay que vigilar todas las faenas con la misma aten-
cion, con igual estiero, pues no puede decirse que unas sean mas
importantes que otras, sino que todas son ignalmente intercsan-
tes; y del conjunto de ellas depende su bueno 6 wal €xito.

Sentudo este principio, cuya trascendencia no cesaremos de
hacer natar, vamos i principiar ccupindonos ante todo de las
condiciones que dehen rexnir log locales 6 bodegas donde hayan
de crinrse los vinos. Iistas podran ser de diferentes formas, segun
las condiciones topogriticas del terreno y las particutaridades del
masto sobre que se opere; pero en su trazado debe adoptarse en
lo posihle la forma reciangular, por scr la gue mejor se adapte 4
la distribueion de bas andanas y & la vigilancis v érden de los tra-
bajos.—Tin lspaha, cuyos vinog tienen la suficiente fuerza de
resistencia, ¥ cuye climn templado ne esth sujets & enmbios hrus-
cos de temperatura, deben desterrarse por completo las enevas ¢
bodegas subterraneas, donde Jambs debio por nada ni por nadie
haber bajade una gota de vino nataral espaiiol.

Para demostrar este error, baste decir que en la época de la
venta de los vinos, estan en la cueva A 6 1 8° sobre cero, cuando
en Jos mercados, 4 donde se trasportan para su venta, se cleva
4 356. 3Se pnede concelnr yue resigtan tan brusen variacien en
huenas condiciones para ¢l consumo inmediato? i Veintiseis
erados de diferencin en horas!!!

Eun general, Ins bodegas de Jercz pueden servir de modelo, te-
nietdo en cuenta que se constenyan ¢on las condiciones siguien-
tes: Que cl sitin sea comptetamonte seco y distunte de todo para-
je inmundo donde existan depésitos de materiag piitridas 6 corro-
sivas, & le atraviesen caifirrias de gas O de aguas sucias, porque
el vino es une sustancia excesivamente simphticay se asimila por
absorcion todas las csencias 0 miasmas que 4 su alrededor se ex-
hatan; ast recomendamos en los casos que cste pequeio lujo pue-
da darse, que en derredor del edificio se plante un jardin con flo-
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res y plantas aromiticas. Las agnag que para las faenas interio-
res precise emplear, han de ser de buena calidad, y sobre todo
con salida facil y ripida, conducida por canerias o tubos tapadas.
Mn el caso que sea forzoso hucer alguua letring, constriyase al
Norte, cn el paraje mas apartado, y téngase en el mas perfecto
cstado de aseo, para quc sus cinanaciones per) udlqucn lo nmenos
posible.

Fl sitio sobre que se levante el edificio, ha de ser enteramente
seco, en terrenc arenogo O calchreo,que es ¢l ue menos conserva
la hiumedad. Si el terreno fuesc arcillugo, 0 por ser la localidad
ria 6 estar sumetida & frecuentes llovias estuviere sujeto 4 una
humedad permanente, se cubrira el suelo con uia capa de hor«
migon duro ¥ seco, elévando el pavimento de la bodega 25 6 30
centimetros sobre ¢l ferreno en que se haya de emplazar, para
preservarla de esa influencia y evilar de ung manera segura
toda inundacion O simple entrade de las aguas de Huvias. T
preciso (ue el aire se renueve con facilidad y frecuencia en el
interior de las bodegas, para lo que sc establecerd un sistema de
ventilacion en correspondencia 4 Jos cuntro vientss, y enando
esto no fuera posible, se abrivdn claraboyas ¢ ventiladores en cl
tejado. Las ventanas deberdn estar 4 una altura de 25 4 30 centi-
metros sobre Ins botas de tercera, & fin de que ge estabiezen bien
la corriente de airve que lHa de purificar ia atmosfera queen cier-
tas épocas del afio, ¥ principalmente en el verano, se condensa en
la parte superior de estos edificios, por efecto de la evaporacion
de o3 vinos ¥ los calores excesivos. En los locales que para pre-
servarlos de la humedad se liayan levantado sobre el nivel del
suelo, las ventanas han de ser mas rasgadas, de modo que su par-
te inferior esté mas baja y se efectie mejor la ventilacion. Lag
andanas deberin tener cuando menos & varas de anchura para
que las faenas se hagan sin dificultad, teniendo en cuenta que el
desahogo del espacio en que se opera constituye una economia
positiva, ¥ que, por el contrario, la estrechez es causs de perjui-
cios considerableg, tanto porque se maltraten las cabezaz de las
pipas, como porque las manipulaciones se hacen dificiles, pas-
tdndose en poco tiempo mas jornales, y ocasiondndose derrames
que velen mas, sin duda, de lo que se hnbiere prefendido ahor-
rar en terreno y construceion.

listas son las condiciones esenciales bajo cuyas bases debe
meontarse toda buena hodega, y no entramos en ofros detalles de
Toas importancia, porque Jas circunstancias de localidad han de
modificarlas con sobrada frecuencia, y porque conceptnamos po-
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dran ser previstas por log interesados si se penetran bien de nues.
tras indieaciones y lug realizan con la mayor escrapulosidad po-
sible.——En enanto al gobierno interior de las bodegas, sofo se re-
guiere orden, actividad y limpieza: estas tres condiciones gon in-
dispensables; 1a una para el buen método y consiguients economia
de los trabajos, la ofra para que no se sufran perjuicios por apa-
tiz, ¥ la otea por Jas ragones que ya dejamos apuntadas; pues no
hay que oividar que cuante mas fino es el vino, con mas facili-
dad absorbe y sc asimila cualquier miasma pestilente; asi, pues,
la puleritnd ¥ el ageo han de llevarse hasta la exageracion, exi-
gitndose exista, no solo en el loeal, sino tambien en los opera-
rios emplendos en las faenas interiores.

Concluiremos recomendando que siempre que se riegue el lo-
cal, se aga sin exceso ¥ no olvidando nuuca abrir las ventanas,
para gue no se reconcentre la humedad momentineamente pro-
ducida. Enlas temporadas de fuerte calor y en log diag que reinen
con violencia log vientos de 8 y del K., se tendran euidadosa-
mente cerradas lag vantanas que & esos Jados correspondan, y se
dejaran abiertas lus de los costados opucstos.

XXIIL

Asionto de los mostos.

La solidez de log pnvimentos de las bodegas, buge sohre la que
han de colocarse las andanas, debe sertal cual 1o cxige el enor-
me peso ue va A gravitar sobre cllas, y la circonstancia de que
pasan cientos de aios sin que esas andanas se levanten, en aten-
sion & lo que habremos de exponer en su Ingar correspondiente,
Al colocarse las escaleras, cs indispensable que gneden los dos
cuartones que las forman une tercia retiradog uno de otro, y algo
mas ¢ mened relativo 4 las dimensiones de la vagtja; fue cada pipa
tenge debajo un espolin sentado en un retallo de ancha base, ¥
que queden calzadas con inteligencia: no ha side una sola vez la
que por falta de conocimiento al colocar los calzos, hemios visto
andanas caidas y pipas poco menos gue inutilizadas, por efectode
lad esquinas de 108 refallos mal puestos.

Iis preaiso convencerse de ko perjudiciales é inttiles que son
les embudos, que al tiempo de la {ermentacion de los mostos se
acostumbra celocar en las bocas de las pipas; y decimos perjudi-
cizles € imifiles: 1.° Porgue suponemos que se haee para que 1o
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sc pierda el lquido que sale agitado por la fermentacion, y esto
no se consigue: hemos tenido ocasion de observarlo, y si ha habi-
do alguns difarencia entre las pipas 4 que se les puso embudo y
las que no, aparecia la ventaja 4 favor de las filtimas; por eonsi-
guiente, cuando menos con este objeto son inililes. 2.° Decinos
perjudiciales, porque se impide la salida 4 las espumnas, gue como
4 todos los lguidos que las expelen en su ebullicion, le son tam-
bien nocivas el vino; obsérvese el almibar, el arrope, etc. Porlo
tauto, nosotros hemos creido ventajoso el reemplazarlos, colo-
cando unas canales por medio de lag escaleras y al largo de 1as
andanas, con alguna corviente hacia nnode los extremos, donde
& proposito se colneard un recipienie que todo lo recoja, creyendo
de este modo conseguir dos cosas: la primera, que las espumas
no vuelvan 4 la pipa, pudiendo saliv con facilidad; y scgundo,
que no se pierde ningun mosto.

Como en tiempo de vendimia generalmente llueve, y las bolas
s¢ llenan ds lodo, conviene que se limpien al sentarlas, para gue
si rcbosan en ia fermentacion y el mosto que se vierte se recoge,
no lleve tants suciedad,

Una de las cosas gue consideramos perjudiciales; es que § [as
pipas s les pongan retalios en lus bocas anies deque fermenten,
8i fuera dafioso el que las botas que tienen la boca tan pequetia
estuvieran durante la fermentacion destapadas, jqué sucederia
con los conos y tingjas que e usan para este objeto en otras pro-
vincias? Nosotros creemos que 4 los mostos durante la fermenta-
cion les eonviene estar en contacto con el aire, y que hasta don-
de gea posible se les debe librar de las espumas.

Como ya hemos dicho, repetimos que s¢ reconocerd la solidez
del pavimento sobre el cual han de colocarse lag andanas, hasta
adquirir el convencimisnto de su firmeza. Despues se colocarfin
1ag escaleras de mods que bos espohines les den una altura de 30
centimetros, cuidande que quede precisamente uno debajo de
cada pipa, apoyando ademis las diferentes puntas de los dos pa-
Ios con lo que necesiten. Al largo de las andanas, por medio de
las escaleras y sobre los espalines, se colocarAn canales para re-
cibir e} Jiquido que vierte la fermentacion, conduciéndoto & un
recipiente que se establecers en los extremos de cada andana,
cuya corriente ge constituird por medio de un pegquefio suple-
mento sobre el espolin del extremo opuesto, Secolocardn 3 bo-
tag, una en cada extrerao ¥ ofra en medio, ge pondrin alincadas v
bien derechas, deseribiendo una ruta que sirva de guia al ope-
rario que ha de sentar, ¥ que no debe olvidar la importancia de

T
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gite queden bien embojadas, que es o que en primer término cons-
tituye lo s6lido de la obra. Los retallos importa mucho gue estén
bien partidos y que se casen con inteligencia, con objeto de que
apoyen las pipag por igual ¥ que las duelas no sean molestadas
por las esquinas 4 causa del mal asiento de los calzos, consi-
guiendo de este modo dar mas solidez 4 la obra, Sentado ya el
mosto en gus andanas, se colucarén en los extremos sus madrinas
correspondientes, se dard un barride & lns pipas, ¥ se dejarin
completamente destapadas, sin ponerlas embudo.

Yo los mostos almacenados como gueda explicado, los dos di-
rectores, 6 porlo menos el de la hodega, seguirdn observande las
alteraciones que se noten, producidas por 1a fermentacion y ano-
tandolas en el libro de la misma por su érden y nimerc de cada
Pipa, sezun dejamos indicado.

XXI.
Del mosto ya convertido en vino,

El mosto ha concluide cnando menos en su mayor parte la
fermentacion, ¥ es llegado el tiempo de prineipiar por érdende
su estado 4 separarlo de los residuos 6 Has, y de ponerlo eh con-
diciones de afejarse; por consiguicnte, la primera operacion gue
exige o3 la clasificacion, 4 la cual deberdn asistir los des direc-
tores, el de la bodega ¥ ¢l de 1a viiia, sin olvidarse de sus cuader-
nos respectivos, Para dar prineipio 4 dicha opcracion, ¥ que se
puedan definir convenientemente las clases, adoptaremos un
gistema de wnarcas y signos que la priclica nos ha indicade ser
conveniente. Bstas marcas las dividiremos en dos clages, una de
arigen ¥ otra de grupos: las marcas de origen serhn todos
aquellos signos que indiguen la localidad & que pertenecen, el
pago, el nombre de la vifia ¥ las clases de plantas productoras.

Paor ejemplo: mareas de origen, Jerez, Carrascal, Amorosa,
Palominoe, Perrune, etc., ete. Las marcas de grupos serdn las que
la costumbre nos ha suministrado hasta hoy, como una, dos y
tres rayas |, ||, |||.—Cada una de estas tres marcas, significan un
grupe, puesto que de cada mna resaltan tipos diferentes, Al pri-
mero, 1, lamaremos for; al segondo, 2, frufe, ¥ al tercero, 3,
Zueso por su drden, haciendo ohservar gue solo tienen por ohjeto
seialar cada partido entre sf, 1o mismo los mas superiores de Jo-
rez, que los mas inferiores de ofro cualquier centro productor
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espafiol. Se congidera partido cada cosecha de una vifia que per-
tenece & un duefio, y hajo la misma direccion se cria y so alma-
cena. La marca invariable pare todos los partidoes serd una 4.—
A esta misma marca se le agregaran signos 6 exponentes alge~
braicos para determinar sus respectivas clases,en la forma si-
guiente: 8j es de primera, A'; si es de segunda, 4% etc. Lnten—
diéndose que estag marcas, coino ya hemos diche 6 indicado, son
extensivas 4 todos los partidos de vinos espafioles entre si; de
medo que lag mareas de origen indicando las localidades, pagos,
vifias ¥ plantas productoras, demuestran tambien la mas 6 menes
bondad, mayor 6 menor precio de cada partido. Por ejemplo: A,
Az, del centro jerezano; A1, 47, del centro malagueio, etc., ete.
Las de grupos, la mayor 6 mencr cantidad que cada partido tiene
mejur 6 peor, y las de los partidos, la diferencin que existe entre
ung ¥ otra afiada, v cntre uno G otro distrito.—{na vez clasiil-
cado el vino por los dos directores 6 por el de la bodega & pre-
sencia del de lo vifia, segun dejamos indicado, pasardn las notas
que, relativas al partido de que se trata, contenga ¢l libro de lu
vifia, al de la bodega, para que el director de esta las tenga ure-
sentes en lo sucesivo, y el resultado de lu clasificacion de los vi-
nes pasara al Hbreo de la vina para o mismos fines, como se in-
dica en el cuadro gque damos 4 continuacion:
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(1) Jista A" demuestra que ¢l partide, atendiendo & las marcas de sus vinos y 4 su cstado geuneral, se ha considerado de
primera clasc, "

(2] De este modo es facil averiguar enal viducfic produce mas y mejor, y enal de sus especialidades es mas aceptable.

{3} Sumando los desechos, ¥ restando esta swma del total de pipas, se ve la cantidad 4 que gueda reducido el partido para
afiejar: cstos deseciios ¢n su mayor parte desaparceerdn con nuestro slstema,
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Heche esta operacion todos los afios, puede saberse con exac—
titud qué clase de plantas deben adoptarse para cada clase de ter-
renos, con mas ventaja para las plantaciones, lo que crcemos de
bastante importancia, sin mas gastos ni mas inconvenicntes que
lo que cuesten los libros y algun mas tiempo que empleen los di-
rectores. Con todos extos antecedentes, el director de la vifia con-
cluye su cometido relativo & este partilo, y vuelve 4 observar y
dirigir las operaciones pertenecientes 4 la. siguiente cosecha.—
Uua vez consignadas iodas las operaciones que hasta aqui son
concernientes & cste interesante asunto, y que hemos creidoe mas
i propdsito para producir lus resultados que nos proponemos con—
scguir, pasemos 4 ocuparnos de la no menos importante opera—
ciun del deslio, consignando con la claridad que nos sea posible
lag regrlas s en armonia con dicha operacion, poniendo de ma—
nifiesto todas las consideraciones (que creanmos necesarias purs
ilustrar ¢l asunto, con ¢l objeto de que el director de bodega,an~
tes de proceder 4 la operacion material, forme su juicio ¥ no fie
nunea, como sucede, la apreciacion 4 la impregion del momento,
tenionda presente la necesidad de fijurse y determinar convenien—
temente todrs estas Twonas; sobre las cuales opera despues el
tierapo y hace nnltiplicar relativamoente las ventajas 6 desventa-
jas del resultado definitivo; mas claro, porque rn este momento
supremo ¢ deciden lag grandes fortunas 6 las grandes desgracias
futuras,

e e A
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TERCERA PARTE.

L

Generalidades.

Los vinos de Jerez tienen el privilegia de fimuvar en primer
tirming por sus buecnas cualidides natarales, hijas de la posicion
topogrifica y bondad de los terrenos en que abundan sus pagos,
del sisterma de plantacion, ¢lima, cte. Como consecuencia towica,
son excesivamente densos sus comgponcentes, y por tanto tardoy
en la fermentacion y dificiles en su desarroilo, ¢ mo todos los
cuerpos de largn vida, notdndoese en algunas pipas tal estado de
irresolucion, que ne es suficiente nn afio para que natuealmento
se desarrollon cn ellas loa primecos fendmenos de su desenvolvi-
miento. Esta circunstancia no debe pasar desapercibida, puesty
yue causa graves perjuicios su olvido, cuando se opera el dealio
en log mostos que se encucentran cn este cstado, y se administran
sin que hayan concluido sus evoluciones. Hay tambien otros
menos dengos, que siendo pronta y suficiente para su primilivo
desarrolio la primera ferrentacion, estan en suépoea natural en
sazon para deslintlos y darles la administracion quo les corees-
ponda, no debiendo dar tiempo & gue alguna reaceion los con-
nmueva y pase la verdadera oportunidal, que tan beneficiosy es
para log resulindos que nos proponemos obtener.

‘sta notabilisima diferenein que obscrvamos, no soto en los vi-
nes de Jevez en general, sine en easi todos los partidos entre si,
creemos ge modificara hasta el easo de no hacerse notable, cuando
Ins operaciones de vendimia se gjecuten segun nuestro método
indica; pero mientras esto 1o sucedi, 4 qud criterio responie el
caleulo de desliar estos partidos en un mismo din? Bl que cu un
mismo partido existan algunas pipas de mosto que negesiten dos
afnos pata su verdadero desarrollo y otras & las que son suficien-
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tes cuatro & seis meses, demuestra que todas las que componery
el partido forman una escals gradual entre i, como lo forma la
sucesiva y periédica madurez de la fruta de un arbol. z(rié sace—
deria si & este arhol ¢e l¢ cogiera la fruta toda en un dia? Claro ess
que se perderinn lo menos las dos tereeras partes de sn produe -
to, una por verde y otra por pasada de madurcz.

No podemos dudar que en esta comparacion del partido de
vio neevo v la fruta del arbol existe mucha analogia, ¥ porlo
tanto es urgente y de sumo interés estudiar y aprovechar la opor-
tunidad de operar el deslio y administracion de los vinos nuevos,
como la de la madwrez de todos los frutos. Comprendemos que
eataz operaciones ofrecen algunas dificultades en la préctica, pero
de poca importancia ante sus inmensos heneficios. l.os dembs
vinos de las diferentes provincias cspafiolas, es verdad que pre -
sentan diforentes caractéres, pero obedeciendo siempre 4 su ori-
gen genérico, chservindose por lo tanto en ellos una relacion
sucesiva que, como las ramas de un 4rbol, se extienden en dife-
rentes direcciones, buscando su equilibrio natural, pero sim

- separarse de gu primitiva base. Son todos buenoes relativa y na-
turalmente, ¥ susceptibles de mucha mejora, porque los métodos
yprocedimientos gque con ellos se han nsade lusta hoy, son lo
mas malo pozible; por lo tanto, sus adelantos serdn yuy nolables
el-dia que en lugar de dichos precedimientos ratinarios y capri-
chogos, se empleen los que gean resulfado de la experiencia, exr
anzlogia concada clase, y no olvidande que la primera operacion,
4 mejor dicho, la operacion de clasificar, desliar, administrar los
vinos nuevos que se destinan para la crianza, es la mas impor--
tante, v por lo mismo es mity necesario no omifir frabajo mi
costos por lo que puedan contribuir 4 su buen resultado.

iPuede ser convenicnte que se administre del mismo modo Lo
primera cosecha de una vida nueva que la de otra vieja?2 Tal vex
no faltara quien dige que sf, porque ha pesado el vine de sn ma.~
Juclo ¥ produce un 12 6 13 por 100 de alechol, cuando el de la
vifia vigjay del mismo pago produce o mismo; pero nosofrosdi -~
remos al que asl piense, que se equivoca completamente) pues si
el elemento alcohéilico es igual, existe variacion en los demas
camponentes.—Generalmente los vinos son delgades, porque exy
su fermentacion se han desprendido de la parte azuearada con ex—~
ceso, anmentando la graduacion ateahdlica; de aqui el grah per—
juicio consiguiente 4 vinos que se hallan en este case, cuando se
les agrega espiritu que les sobra, y no se les suministra dulce qgue
les falta, quitdndoles de tal modo su tendencia y buen cstilo, yno
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dandoles el elemento que les es tan necesario para que lleguen 4
ser lo que debian con una huena administracion.—Si esti en la
conciencia de todos gne ciamlo un vinn esta escaso de aleohol es
tan importante para sn crianza ¥ buen resultado agregirsele,
406 se comprende que no se¢ le anxilie con el elemento azucara-
de cusndo lo requiera el caso?—Nosotros pensamos yue si da hue-
nos resuliados la adicjon de una de las partes componentes, como
sucede con el aleohol, lo mismo sucedera con las demés, Xo cree-
mosque se convierta nunca el aleohol en aziicar, pero st que de
esta se produce aguel, buscando su equilibrio; por lo tanto, en
caso de duda optamos mas hien porque se agrogue esta, que noel
otro, Los instrumentos que hoy 3e conocen para apreciar la den-
sidad, son lo bastante exactos para poder hacer comparaciones
precisas, ¥ con la préctica pronio se legard 4 apreciarla tun exac-
tamente como ya s¢ conoce la del aleohol, y asi sucesivamente,
como veremos, todas las demés.—Se nos dird quizd que sl se le
administra dulee, bien sea por medio del Pedro Ximenez, 6 bien
arrope, se quedara abocado, lo gue es un mal. Hemos agregado
vinos dulees 4 secos, dmejor dicho, & vinos que han conciuidopor
completo las fermentaciones parciales, y efectivamente se han
quedado abocados; pero hemos usado tambien mucho el dulce en
el deslio, agregindolo 4 los que liemos creidos escasos de este
elemento, y nos:ha producido admirables resultados, lo que nos
explicamos del modo siguiente:—I.0s mostos antes de la fermen-
tacion son dulces; si se les apaga artificialmente, ge quedan dul-
ces; luego claro esth que con lag fermentaciones sesacan; y como
los vinos tienen, segun su clase, varias fermentaciones parciales
despues de 1a general, de agui que al que se leagregue dulceal des-
lic porque lo neecsite, se seque naturalmente y no se quede abo-
cado. No perdemos de vista nunca este criterio; debiendo vbser-
var que, st por circunstancias que no nos es posible explicar, re-
sultara una fermentacion irregular que fuese causa de haberse
descompuesto en demasia el elemento azucarado en ventaja del
aleohdlice, conviene ngregarle dulce con prudencia, y por el con-
trario, puede perjudicarles el aleohol. Nadie deberd ponaer en duda
la necesidad de gue se obre con inteligencia, porque de lo con-
trario, es mejor no hacer nada; equilibrar log componentes ¢s lo
importante.—:Qué sucederia, qué resultado daria esta operacion
hecha sin In precisa infeligeneia2 Facil es adivinarlo; el gue las
a5 veees se agregue alcehel al vino que le sobra, y azicar
igualmente, ¥ luego decir que la afizda ha sido mala. 8i no se
quiere sufrir graves perjuicios, es preciso no olvidar que sin mu-
APUNTEX 8033E LOS vINOS E5PAROLIS 8
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cho trabajo no se pueden aprender las cosas, y que sin saber es

muy diffcil, si no imposible, hacerlas bien.

Istas observaciones las repetimos y repetiremos con frecucn-
cia y de varios modos, por mag que se nos moteje de difusos, por-
que son de gran importancia, en atencion 4 gue no solo esun
perjuicio inmediato ¢l que se sufre, pucsto gue los vinos se aie-
jan y se van multiplicando las pérdidas: puchos vinos hay de
seis 11 ocho anos, que habiendo sido iguales en su origen, valen
300 pesos la bota de uno y 30 Ia de otro.

1I.

Se nota entre la generalidad de los vinateres, la creencia de
que para mejorar un vino poco dense, es suficiente agregarle otro
yue tengra exceso de densidad; pero olvidan por completo la dife-
rencia de los tipos y la relacion de cauntidad, que es lo primero
que debe tenerse presente, Otrog creen tambien que es beneficio-
so ligar vinos nuevos con vigjos, mientras mas afgjos mmejor.
Tisto les sucede porgue no observan las evoluciones que producen
estas ligas O cornbinaciones; si la3 estudiaran debidamente, com-
prenderian que micntras mas diferenciag existeu entre dichos.
cuerpos, mas notable cs la descompogicion, y que por ells pier~
den los nuevos su finura y los vigjos su ancjez, sin obtener resul-
tados beneficiosos ninguna de las demas partes. Este procedi-
miento ha caasade en Jerez y et oiras varias partes pérdidas
considerables.—En su consecuencia, sentamos ¢omn principios:
las ligas con tipos diferentes, nunca pueden dar huenos resnlta—
dos en o3 vinos naturales. Como regla general, las irregularidn-
des de estos vinos deben corregirse con los que tengan el mismo
tipo entre si.—;Por qué no es conveniente ligar los vines en ge—
nerel?—Porque por algo son tipos diferentes, con opuestas ten-
dencias, ¥ las fuerzas encontradas; si son iguales, se reducen 4
cero; ¥ 8l alguna parte puede mag, siempre queda obligadn &
desprenderse de la fuerza que invierte en gsometer & In otra, que-
dendo reducida la resnltante; sucediendo lo contraric cuando las
ligas sc hacen con los mismos tipos entre si, parque se auxilian
unos & otros con la fuerza de su bondad, desarroBandose con liber-
tad los aromas especiales de cada clase, ¥ produciendo con faci-
lidad y lozania resultados satisfactorios.——;En qué se notan las li-
gua de diferentes tipos?— En que teniendo cada una su peso dife-
rente y sus tendencias enconfradag, se colocan en lag vasijas por
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- capas, de modo que hay vasija que por espacio de mucho tiempo -
conticne separadas tantas clasesde vino como tipos se le han pucs-
to, por 1o cual tiene que luchar mucho la fucrza mayor para so-
meter & lus demés, quedando esta siempre muy débil y defectio-
83, 8u aroma pocoe ¥ malo, y sin caracter determinado, de lo que se
deduce gue cualquiers de los tipos solos, aungue hubicera, gido et
mas inferior, habria producidc mejores resultados quc todes jun-
tos.—;Puede darse alguna regla que indigue la simpatia de los
vinos ¥ que se puedan ligar sin perjuicio’—Si; pero es m ay difi-
cil para el que no conozea los tipos, pueste que solo cbedecen 4
reglas deducidas de la experiencia por medio de la scusibiiidad,
confeccionadas en el entendimiento, y sujetas al mas 6 menos
exquisitismo del individue yue opera sobre ellos; sin embargo, in-
dicuremos una observacion gue hace al caso, aunque no ¢ abse-
lute.—Témense proporeionalmente los vinoeg que se quleran ligar,
cuidando que estén claros, y obsérvese si se enturbian ul juntar-
se en el combinadoer, 6 si se producen nubeeillas que al agitarse
el vino vagnan entre 8l; cato demuestra, cuanto sea mas notable,
que se repelizn, que ne existe entre ellos afinidad, ¥ nor cocsi-
guicnte, estas ligas serin siempre muy perjudiciales: por el con-
trario, si se juntan y no se nota nada por mas que ge apgite el
vino, demuestra que se reciben bien, que le son simpaticas, y por
consiguiente, producen buenos resuitados en proporciones ade-
cuadas y en tiempo oportuno.

Hay que advertir que no deben confundirse estas observagio-
nes con las que produce la diferencia de densidad: cstas, aunque
scan afines, al juntarse producen alguun alteracion en los cuer-
Pos, pero gin enturbiarse, y desaparceen tan luego como se haya
agitado en ln vasija. Obsérvese esta pruebs apgregando una por-
cion de vino P. X. 6 agnardiente & otra de vino fino, todo bien
claro,

Hemos hecho estas indicaciones, por mas que portenexcan &
las combinaciones que son de otro lugar, por creerlas itiles enel
momenta de operar las facnas del deslio.

H1.

La clasificacion de los vinos en gencral, es verdaderamente
lamentable; e quémarcas ¢ de qué nomenclaturs podemos hasta
hoy disponer para entendernos y hacernos entender? Las marcag
que nos suministra hoy la rutina, yue son una, dos y tres, |, [, [}
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rayas {como ya hemos indicada}, solo pueden considerarse como
marcas de grupos, puesto que comprenden cada nna de ellag di-
_ versos tipos. sQuién duda que la marca raya es I que sefiala {o-

das las pipas que contienen vino de primera clase, por mas gue
cada una contenga un tipo diferente? A nadie que conozca algo
este asunto puede ocultarsele que los vines contenidos en las pipas
de una partida, y que un director de bodega haya marcado con
ung raya, no son iguales y alguuos ni parecidos. Por lo mismo,
nosotros las admitimos, 10 como marcas clasificativas, sino come.
marcas de grupos; ¥ 1o que decimos dela raya, es aplicable Lo mis-
o & las dosrayas y & las tves, en la forma que explicarcmos se-
guidamenie, indicando tambien las marcas clasificativas quc adop-
tamos ¥ que estan en analogia con las diferentes clases y tipos, lo
misine que tna nomenclatura en ¢onsonancia con losunod y en re-
lacion con Jas otras, para cvitar la cenfusion que resulta de la
clasificacion cmpirica que rutinaria y caprichosamente se sigued
s¢ ha veuido empleando hasta la fecha.—Sin lag marcas y nomen-
claturas que dejamos indicadas, no es posible hacer una buena cla-
sificacion que satisfaga las verdaderas necesidades que exige la
operacion para que dé resnliados satisfactorios; por lo tanto, am-
pliaremos estas consideraciones para que nuestros lectores pue-
dan hacerse cargo con mas tacilidad, y conceecicndo lag marcas de
tipos y las clasificativas, consigan furmar juicio acertado y logico.

LEn su lngar correspondiente dejamos explicadas las marcas
de origen ¥ de grupes, creyéndolas suficientes para apreciar cl
estado del yartido en general; pero como quiera que cada grupo
ge compone de varios tipos ¥ varias clases diferentes, surge la
necesidad de adoptar otras que determinen con claridad eslos ti-
pos ¥ estas clases, operacion que practicard el director de la bo-
dega antes de principiar el deslio, con el objeto de aplicarles la
administracion relativa al estado y necesidad de cada umna.,

Formacion de las marcas clagificativas.

Yo habrin visto nuestros lectores que al primer grupoe llamamos
flor, al segundo fruta y al fercero huese, y los sefalamos con |,
[I. []] rayas. Yamos aliora 4 detallar las elasificativas, para lo cual
adoptaremos una forma interrogativa.—;Cules sonlas diferentes
tipos de los vinos que componen el grupo |[? Avellana, Almendra
¥ Manzanu. —;Cuéles son sus mareas caracteristicus? El Avellanss -
le marcaremos con la letra B, sirviendo la misma para diferen—
ciar sus clases, agregindoles !signos 6 exponentes, tales como .
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B B2 ebe., ete.—El Almendra con una C e ls misma
forma, y el Manzana con nna D del mismo modo que los ante-
riores.

:E] grupo ||, de eudntos tlpos se compone? De los mismos que
cl anterior, sin embargo de ser mas irregulares, ¥ kes pondremos
las nismas marcas deo tipos, que solo se diferenciarin en que los
gignos 6 exponentes los marcaremos al coniraric, por ejemplo:
B caractervistica del tipa Avellana; "B primera clase, y 2°B
sepunda clase, efc.; ¥ en la misma forma los dos resiantes, &
sean: C, caracteristica del fipe Almendra; 1°C, 2° C, primera y
segeunda clase respectivamente, y D, caracteristica del 1ipo Man-

"zana, 1D, 27D, ete.—;Y el grupa tercero |2 De cste resul-

tan varias irregularidades, notAndose enh algunas una fenden-
cia melosa, otra accitosa y otra acética, que marcaremos: la pri-
mera, & sca el tipo meloso, con la letra X invariable, y sus clases
Bt Eer B3 ete. Dctermmarét el tipo aceitoso una I° , ¥ el acé-
tico una @, senalando sus clases por el mismo'érden que dejamos
indicado. Por esta combinacion nos resulian en ¢l partido de vino
tres grupos, seis tipos, y las clases que de los scig tipos se devi-
van gegun su cstado.—-;No existen en los vinos rubios espanoles
mas tipos que los seis de que se ha hecho mencion?—Si, el Pedro
Ximenez, que marcaremos con la letra Q, ¥ el Moseatel conla N,
clasificando las clases de mejor & peor, del mismo modo que lus
anterioras.

Todos los demas vinos rublos espaficles tienen las mismas -
tendencias en su mayor 0 menor escale, segun su procedencio;
los de Malaga tienen un estile tostadillo Aspero, que marcaremos
con, fa letra 1. Lios de la provingia de Cordoba le tienen palido
amber, tipo Samboa, ¥y lo marcarcmos con la letra J. Los Dahal-
bufar ticnen el color natural de vino rubio, procedentes de la uva
Malvasia, ¥ lo marcaremos con la letra K. Los de Huelva, palido
Manzanilla ligera, con la letra .. Con una Ll el del distrito Man~
chego, tipe Melon. Y con una M el del distrito castellanc, tipo
Fresa.

- ;Hay que escribir todas las indicaciones y marcas en el fondo
de las pipas cuando se clasifiquen los vinos?—No; porgue cada
una de ellas indica el nowbre, el grupo, el tipe ¥ 1a clase & gue
pertenece; ejemplo: La letza B, indica. el grupoe 1, el nombre
Flor y ¢l tipo Avellana, y agregindole el signu, mdma Ja prime-
ra clase, ¥ 1o mismo fodas las demés marcas en la misma forma,

;Es0s nombres, grupos, tipos y clases, de qué procedent Los
grupos de los partidos, los‘_tipos de log grupes, y las clases de los
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tipos.—;Son empiricos, i obedecen 4 algun principio 6 aiguna ra-
zon?-~Hn cuanto a los nombres, algo tienen de cmpiricos, sin
embargo de que hace muchos afios que se oyedecir con frecuencia:
Mo han escogido e} partida de vino, y no me han comprado mas
que la fior.»—«Tu partide de Barbaina tiene una parfc buena,
pero tiene mucho hueso.»-——cHe vendido el vino barate, pero me
heyreservado la flor.»—«Tu partido de vino mo esth muy fino,
pero tiene mucha fruta.s—«Tu partido tiens buen vino, pero
tambien tienc mucho hueso, ete.»—Bien: eso 63 en cuanto & los
nombres de grupos; pere gqué significan Los tipos?

Determinan el carheter y asimilacion que los vinos tienen con
ciertas frufas; por ejemplo, 4 cads momento sc oye deeir: «lste
vino es muy fine y estd muy avellanado.»—«Este vino no es muy
gordo, pero esth amanzaniilado,s—«liste vino no es muy fine, pero
esth muy almendreso, cte.»—Y,en verdad que los que acostum-
bramos & beberlos con frecuencia, comprendemos que tienen mu-
cha analogia con dichas frutas, y por este medio puede conocer
el que no lo bebe solo por gusto, sino por higicae, cuales la clase
6 tipo que convisne mejor A sn temperamento, ¥ en lugar de pro-
dugirle mal, le hace provecho, realizando asi admirables resulta-
dos en su ccottomia.

De qué provienen esas diferenciag de tipos? ;Son ¢l resunltado
exclusivo de algun terreno especial, de alguna planta partichlar
0 de procedimienios adecuados para el caso?—Pueden contribuir
lag tres cosas: Intierra, prestindole origren; la planta, elaborémdola
y trasmitiéndolo; 'y la industria, dandole direccion; de este modo,
¥ hecho todo con proligidad, pronto llegarian & determinarse cou
mas ¢laridad y provecho estas tendencias naturales. En su origen
se nota que hay terrencs 6 pagos que producen naturalmente mas
de un tipo que de ofro; por ejemplo: espartina, ducha ¥y carras-
cal, avellana; macharnude, almendra; barbaina, manzana: por
ras que toda la praduccion de los dichos pagos no sea del tipo
que respectivamente se les asigna, pero sila mayor parte.

sPueden determinarse estos tipos y estas clases en el recono-
cimiento sobre las, ¢ sea antes de hacer el primer trasiego? Si,
aungue algo confuspmente por la falta de esmero en los nrocedi-
mientos anteriores, pero siempre se observan dlchab tendencias
lo hastante para hacer ls clasificacion.

élin qué se velacioman las clases con los $inos? En que como se
ve, estas deternmiinan las partes de aguellas en primeras, segun-
das, terceras, etc. Por ejemplo: la flor, tipo avellana, puede ser
de primera, segunds, tercera 6 cuarta clase, y sin embargo no
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varia el tipo; ¥ Jo mismo sucede en todos los demds, 6 1o que es
mad claro, de 1as rayas se componen log grupos, salen los tipos,
y de los tipos, las clases, por sn 6rden de meyor & menor y mejor
& peor.

#No hay en Espaiia ninguna otra clase de vinos rubios? Hay
en Astirias y algunas otras provineias del Worte, el viuo de man -
zana que aquellos naturales llaman Sidrg, y ademds, anngue de
poca importancia, en fodos los centros se hacen, si se guiere,
vinos de guinda, cereza, madrofio, mora, efc. Tal es la abundan-
cia de.elementos vinosos que encierra nuestra Peninsula Espafio-
la, que cuando el desenvolvimiento progresivo y los bucinos tra-
tados de comercio con ¢l mundo eonsumidor leguen 4 ser una,
verdad entre nosotros, no serd exagerado creer 4 Espaia ls vida
de la humanidad.

Como conprenderdn nuestroslectores, todag las marcas olasi-
ficativas tienen su clase de variacion en la apreciacion de log
partidos, y por tanto tendremos: Avcllana, fior primera, marce B
como tipo, y murca BL" como primera clase del partido A5." 6 As”
etcétera. Hacemos esta aclaracion, porque & primera vista parace
que las clases de vine del partido de segunda clase A%* deberian
ger sepundas clases del partido AL” y no es asi, porque ohedecen,
& diferentes motivos; In variacion en la marca de los partides &
su estado general, ¥ 1a varlacion de las clases de viros de que cs-
toz se componen & lo mas ¢ menos finos, £ lo mas 6 menos gro-
méticos y densog, ste, )

Hasta aqul heimos descifrado las marcas generales de todos
los vinos rnbiog espafioles, y ahora pasamos 4 fas de les tintos.

Qomo hmhzén visto nnestros lectores, ye hemos cxpuesto al-
gunas consideraciones sobre estas clases, al tratar en la vendimia
de la madurez de la uva, y despues al ocuparnos de la vasija. Lo
mas extraiio, 1o gne parece incomprensible y lo mas lamentable
es, ¢l estado de perturbacion gue se nota, tanto entre los tedricos
como entre los practicos de los centros productores de allende Sier-
ra-Morena. Precisamente han perdido todos hastalas mas elemen-
fales nociones de 1o que sen vinns ¥ de lo que deben ser, ¥ tanto
es asi, que como no puede menos de suceder, encontramos estos
liquidos sin carhcter ni tipos en que apoyarnos, ni espocialidades
esenciales de que poder hacer deduceiones, por cuya razon no nos
es posible determinarlos con mavcas clagificativas, viéndonosen la
necesidad de tener que especiticarlos ¢n grandes grupos, los cua-
les descifraremos con tres tipos ¥ sus nombres correspondientes,
tomando por punio de partida los que por fuerza de su bondad
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natural 8¢ han conquistado un merecido renombre, como soxd
Valdepefias, Carifiena, DPriorate, ete., del modo siguiente, que ex-—
pondremos tambien en forma de interrogatorio. ;Qué centros pro—
ductores tenemos en Espana de vinos tintos?

Iixceptuando las provincias andaluzas y las cantdbricas, po-
demos decir, sin equivocarnes gran cosa, gue en todas las demas
de la Penfnsuia abundan en gran escalu.—)né caricter 6 comli —
cignes especiales los distinguen? ;Son todos de una sola cluset—
Naturalmente se observa en ellos una gran escala de especialida—
des, pero porefccto de log contrarios procedimientos que usan, solo»
pueden clasificarse en tres grandes agrupaciones, las que podrark
subdividirse euando mejoren los siaternas de administracion, coxx
los cunles muestre sus caractéres esenciales cada clase de terre—
no, de planta y de temperaturs.—;Como pueden conveniente—
mente divldirse en estos tres grapos?—~Como signe: al primero,
distrito niimero 4, le llamaremos Manchego, y 4 su fipo mass
cargeterizado, Licoroso; al seguudo, distrito mimero 6, Aragonés,
¥ 4 su tipo, Astringente; y al tercero, digtrito niimero 7, Catalam .
¥ & su tipo, Raspante.—Marcaremos ¢l primero ¢on lu letra V7,
agregandole para sus respeetivas clases, signos & exponentes,
eomo V17, primera clage; V¥, serunda clase, y ast sucesivamen—
te.—El mimers 6, tipe Astringente, lo marcaremos con la.
letra X, y sus cluses del mismo medo que para el anterior. Y &l nia-
merc 7, tipo Raspante, con la letra Z en la misma forma indi—
cada. Hay que advertir que al hablar de distritos para la agrupa—
cion de los tipos de vinos, no deben entenderse como Hmnites des
provincias, sinoe que forman grupo todos loa vines que pertenecern
i un mismo tipo y sean mas analogos & ét; ¢ mas clarc, todos loa
vinea tintos espainoles que tengan el tipo Licorosp, pertenecen al
grupo Manchego; todos los que lo tengan Astringente, al Arago-—
nés, y el Raspante al Catelan, por mas que en lp. Manche haya al—
guno Raspante, y en Catalufia alguno Licoreso por lo cnal se com—
prende que los grupos son de las clases andlogas, por mas que se
crien en uno 1 otro extremo. Hemos tomado los distritos de ese
mado, porque sino en absoluto, ticnen en gencral snalogia con
el tipo que les marcamos,

A fin de que nuestros lectores puedan hacerse cargo mejor de
las marcas que anteceden, lo mismo de los vinos rubios que de
log tintos, damos &4 continuacion un cuadro demostrativo para que
resuelvan cualquiera dnda que pueda ogurrirles,
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Como se ve por el cuadro que sntecede, dejamos anotadas por
su érden todas las marcas de origen, partido, grapos, tipos y cla-
sificativas de tudos los vinos naturales espatioles: esta combina-
cion parece, 4 primera vista, dificil de comprender, ¥ es, por el
contrario, sumamente sencilla una vez enseyada practicamente,

Con el objeto de que cuando liegue el momento de verificay
In faena del deslio, puedan tenerge presentes todos 1os mas datos
posibles para el buen acierto, vamos & resefiay, avnque sucinta-
mente, cada tipo ¥ cada clase, senalandolas c¢on sus marcas res-
pectivas, describiendo, Jiasta donde nos sea posible, sus condicio-
nes especiales & indicanda de paso la administracion que & cada
uno en particular debe aplicarseles, aduciendo todas las razones
y pruebas, y recomendando al director qute o las pierda de vistu
en ol momento oporfano.

PRIMBR TIPO.~—B.

B1* Tsta clase se distingue por su completa neutralidad,

efecto de la regularidad de sus componentes, y por la misma ra-
zon ed mny sengible 4 las fermentaciones pacciales, y resiste sin
deterioro las alteraciones promovidas por loa cambios hruscos de
temperatura, saliendo siempre bien de todas sus evoluciones. Su
eolor ea el mas natural de vino, ni muy palido ni muy dorado,
sino e} palide término medio. Su aroma poci y constante; su pa-
ladar seco, agradable y lleno, y el conjunto hace notar la tenden-
¢ia 4 avcllanarse,

Sus condicinnes generales no exigen para la administracion
al deslio mas que la cantidad de aleohol que naturalmente pierde
en el enfrininiento por ¢l movimienta y el trasiego.

B2* fe distinguen con esta marca 4 los vinos que teniendo el
mismo tipo y las mismas tendencias nue el anterior, se nota cier-
ta irregularidad en alguno de sus componentes, exagerando sus
condiciones Ig tendencia & basto envisado, 6 notindose ensu aro-
ma 6 patadar alguny. tendencia en este sentido [poco erémor thr-
tara). :

Neutralizar este defecto es lo primere en que debe pensar el
director, para lo cual escogera en el mismo partido otro que ten-
ga las irregularidades contrarias, siempre que pertenezea ul mis-
mo tipo 6 al gue le sea may analogo, estudiando con mucho de-
tenimiento la cantidad con que debe combinarse, con el objeto
de conseguir su neutralidad, toraando por tipo ka marca anterior,
y usando, en caso de duda, el alcohdmetro y el densimetro.
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B3 Esta es la clase que, perteneciendo al mismo tipo, tiene
alguna mas irregularidad en sus componentes, lo cual exagera s
condicion en sentido fino, aungue mas delgado, crudo 6 alguna
dificoltad en el aroma, demamado crémor thrtaro.

En estas dos clases de todos los tipos, es donde con mas prr;-
vecho son aceptables y 16gicas Jas combinaciones.—=Si su origen,
gu $ipo ¥ su edad son idéuticos, y sus partes estdn desequilibradas
en sentido contrario, tendiendo unas 4 bastos, densos y envisa-
" dos, y otros 4 finos, delgados'y palidos, gno se debe suponer gue
en el conjunto existen los elementos mas afines ¥ mag 4 proposito
para obtener los resultados de un todo armoénico? Y no secrean
que nosotros admitimos los cabeceos que hasta hoy se vienen
usando, confundiendo varias especialidades de vinog en una sola,
debiendo llamarse mos bien rebujos que combinaciunes, sino que
lo que admitimos v recomendamos son estas, que consisten en
agregar & cada una lg parte que verdaderaments necesita para
neutralizar gus irregularidades.—Come podria acontecer que los
cfectos por exceso de densidad fueran menos gue por delgados,
4 por ¢l contravio, por lo cual no fuera suficiente una clase para
suxiliar & otra, lo bharemos en el primer caso can Pedro Xime-
nez, maquinag azucarsdas O arrope blanco, y para el segundo,
con vinos blancos sin desliar, de la misma sfiade ¥ del mismo
tipe, pero mas ligeres.—Despues de estas explicaciones, y te-
niendo pregente que la época precisa de la cperacion es al prac-
ticar las faenas del deslio, golo queda al huen juiclo del director
la apreciacion de la cantidad que para restablecer el verdaders
equilibrio debe agregarse 4 cady una, no perdiendo de vista que
el resultado que nos proponemos conseguir es e aamentar la
clase B1", y mejorar las demés relativamente, sin ocasionar
astos. :

SEGUNDD TIPO.—C.

C1* Es completamente neutral esta clase; su color es-mas su-
bido que el de ia 31" del tipo anterior; su aroma es agradable,
hastante marcada, pero no ¢s muy constante; su paladar amoro~
sg, aungue no dulce, es bastente grato; forman un conjunto denso
¥ almendroso. Su administracion, la que queda indicada para
lanB1

C%* Lsta clage, porla irregularidad de sns componentes, tiene

-tendencias & bastos, sin embargoe de no serlo; son excesivamente
densos; su color es muy subido, su aroma fugaz; en unoes s ¢x-
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cesivo y en otros apenas se percibe.—~8u paladar variado noe 65
desagradahie, pero tampoco es fino ¥ sf almendroso.

¢3* Dependen las irregularidades de esta clase, en lo contra-
rio que las de las anteriores, porque aquellas son densas ¥ subi-
das de color, ¥ estas delgadas y palidas, Lo mismo sucede €OD
todas las 2.* y 3.* de todos los tipos. Su aroma marcado, aunque
algo irregular; su paladar desagradable, pero alinendrosoc.—La
administracion que cuadra mejor & estas dos Wltimas clases, €%
igual & la que dejamos descrita para la B2* y B3, con la sola di-
ferencia de que nunca ni per nada se cambien los ipos.

TERCER Tivg,—I).

D1 Hl color de esta clase es palido natural; su aroma muy
agradahie, fino ¥ bastante marcado; su paladar seco, suave ¥
grato, forman un conjunto neutral y esencialmente fino, obte-
nido por la clase y eompleta regularidad de sus componentes. Su
administracion la de las primeras anteriores.

D2* Esta marca se aplica & los vinos que, como log anteriores
de su clase, marcan sus irregularidades por el exceso de densidad
¥ tendencia 4 hastos; su color es hastante palido, aunque no tanto
como el anterior; su aroma poco y algo irregular; su paladar geco
y poco grato; formanun conjunto hastante denso, y tiende 4 asi-
milarse & la manzana. '

D3 A esta marca pertenecen log vinos que generalmente se
reputan crudos, delgados y verdes, pero que siempre son finos y
se conocen por su color sumamente palido y algo anrarillo; su
aroma no muy constante, pero si bastante marcado, y su paladar
desagradable, seco ¥ floje, forman un conjunto bastante delgada
y amanzanillado. 8¢ nota que sus irregularidades son causadas
por exuberancia de elemento tartarico. ,

En cuanto 4 1a administracion de estas dos Gltimas clases,
nada teneros que afiadir; es la misma que lag dembs 2.0 ¥ 3.* de
los anteriores tipos, con la sola diferencia que las combinaciones
pertenecen al tipo Manzana. :

1" B.—8EGUNDO GRUPO.

"B Istos vinos, aunque tengan alguna diferencia entre si, es
poco notahble, ¥ se consideran como una clase sola. No fienen 273
ni 3°B; son los mas bastos y densos, aunjjue sanos, que tienc el

" tipo Avellana.—Su color es subido, su aroma casi imperceptible,
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su paladar seco, desagradable, y su conjunto es el que vulgar-
mente se llama vino redondo.

Las ntras dos clases 'C ¥ 'D tambien del segunda grupo |,
estin en lag mismas condioioncs que la anterior, solo que la una
es tipo Almendra ¥y la ofra Manzane.—Para la administracion de
cstas tres clages, véanse las 2.% y 3. de sus respectivos tipes, con
la gola, diferencia que estos necesitau mas cantidad de vinos lige-
ros para sus combinaciones; en resiimen, estas clases deben ser-
vir para nivelar los componentes de sus respectivos similares an-
teriores y el eacedente para combinar otros mas ligeros que sean
de buena procedencia, Mas claro, son clases auxiliares cada wia
de su tipo.

CUARPO TIPG.—[E.

EL* Ninguna hay con fanto exceso de densidad como esta ¢ia-
$C; su aroma poco, sucic é indeterminado; su color oscuro, sn pa-
ladar melcso ¥ degagradable, y en conjunto basto.

QUINTO 11r0,—1¥,
F1* Tiene esta clase la condicion de no ponerse nunca bien
clara ni brillante, annque se deje mucho tiempo sobre Ha.—Tiena

el gusto amargo, aspero y aceitogo; suaroma sin caricter deter-
minado, ¥ sus componentes muy irregularea.

SRXT0 TI0.—G .

Gt* Prepondera mucho esta clase; cuando la uva se recoge
majada 6 may pasada de madurez, es vino que no parece delga~

do; pero cuando se ha mojade con exceso, hace descomponer ka’

sustancia sacaring, dejindolo sumamente dspero y desagradable,
y avmentan estos defectos mientras mas pasada de madurez seha
recogidola uve; en su paladar ¥ ci su aroma se nota la tenden-
cia preponderante del 4cido maélico. Las irregularidades en
los componentes de estas tres clases, parlicularmente en las dog
primeras, son por exceso de densidad, no solo motivada por la
sustancia sacarina, sino en combinacion con otros elementos fo-
culosos.—--Lag clases 2. y 8." que de cada una de estas primeras
se desprenden, sou paco notables; por 1o cual, y porio que ya de-
Jamos apuntado para lag de los demdis tipos, no describiremos su

X
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administracion entre si. Lo que s recomendamos mucho 4108 que
administran vinos ligrerog criados en vihas someras es, su ad-
quisicion pare laadministracion 6 combinacion de agndllos, pues
la boudad de sus exuberancias 168 son muy heneficiosos en aten-
cion & que tienen de mas lo que los otras de menos, ¥ yanuestros
lectores habran comprendido que nuestro sistema se apoya prin-
cipalmente en seguir administrando 4 lag mejores clases con sus
similares naturales, y curando las enfermedades, digdmoslo asi,
con sn propia sangre, con ¢l cbjeto de que adguieran vida y con-
seguir un todo armdnico sin perturbar su cspecialidad, no olvi-
dandoen todos casos el biren atcohol.

skTivo Tro.—H.

Hi* Nudae decimos de esta clasge, puesto que salo se diferencian
de las demfs en los procedimientos industriales, ¥ en su logar
correspondiente, 6 sea al tratar de las soleras, expondremos lo
necesario relativo al asunto,

QCTAVO TIPO.—1,

»
I3 Por lo que conocemos de los vinos de este distrito, sabe-
mos qne tienen en lo gonerad dos temiencias distintas: por la
parte de la costa son bastos, pero muy ricos en alcohol; su color
algodorado, su’ paladay Aspere ¥ su aroma poco, pero firme, ha-
cen un conjunto tostadillo. No son & propésito para la escuela de
log vinos pélidos, por lo que sc prestan & la administracion ¢on
arrope, en cuyo caso nosctros preferirfamos el blanco al de co-
lor que aquellos naturales usan, en atencion & que aquel nivela
st natural irregulai‘ida.cl lo mismo que el otro, pero con la venta-
ja de nosubirles de color, siendp estos vinos tanto mas acepta-
bles para el consnmo, cianto mas se aproximen al Norte,

NOVENO T1P0.—J.

J1* La otra clage que se recolecta mas al centro, O sea en la
provineia de Cordoba ¥ sus analogos, es mas palido, mas fino, ¥
no prepondera tanto el elemento alcohdlico, por lo que resulta
mas neutral. 8in embargo, naturalmente 1o gon muy azucarados
los que no proceden de uva Pedro Ximenez, como en los Mori-
les, ete. Su color es palido; su aroma fino y seco, no muy fuerte;
su paladar se asimila algo al de la zamboa; hacen un conjunto
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agrodable, pero no es conveniente afgjarlos mncho, porque pier-
den la finura sin adquirir buens anejez, como no se les haya he-
cho la administracion & propdsito, agregéndole vida con arrope,
en cuyo caso varia su especialidad, pero afeja mejor. Nosotros
optamos por lo ultimoe,

DECIMO TIPO.—K.

K1* TEstos vinos son una especialidad de la isla de Mallorea:
constitiyen un solo tipo, y su administracion obedece 4 las nive-
laciones anteriores, ¥y no porque naturalmentfe dejara de exisiir
alguna vez alcohol, sino porque asi lo desean sus duefios; nunca
se le adiciona este clemento, teniendo que acudir en caso preciso
al anmento de densidad.

UNDECIMO TiPO, =L,

LY Vienen atravesandc estos vinos una crisis desastrosa hace
mucho fiempo, por la cual han perdido su antipuo crédito. Som
muy ligercs, sueltos ¥ peco gomosos: si fuvieran mag vida, seriamn
f proposito para la anzanilla, pues prepondera este tipo en la
gencralidad. Su color ¢s palido, su aroma poco ¥ suclte; su pala—
dar seco, no desagradable de nuevo, pero g se envejece resulta
smmamente aspero y basto, formando un conjunto muy delgado.
La adminisiracien que mas le cuadra esla azucarada y alcohol, &
este ultimo y arrope blanco, en cantidad relativa al tiempo que
pretendan afiejarlo.

pUODLECIMG TIPG.—LL.

LIL" Esta clase no muy definida, aunque cs completament=s
neutral, lo que indica que es natnralmente muy azucarada. Su
. color es phlido, algo amarille; su aroma, aunque no muy firmpe, es
bastante pronnneiade y ¢on alguna asimilacion 4 la que prodices ©
el amontillado; es muy espumoso, y en conjunta se parece en ef pa—~
ladar al melon. 8o administracion, como las primeras anteriores ,
teniendo preseunte que es sumamente sensible, pues se observa
con frecuencia que un tragiego intempestivo, un cambio fuerte
de temperatura, cualquier combinacion 6 envinado mal aprecia ~
dn, es suficiente para producirle una revolucion, perdiendo per
ella su fragancia, que es su gran mérito, ocasionando gran per—
Jjuicio, por mas que pasado slgun tiempo vuelvaenaf.
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L12* Poco importante es esta clage, por ser muy rcducida, sin
embargo, se hace notar por lo subido de su color, suardma ¥ pa-
ladar mas basto y seco, algo desagradable,

113" Estaclase, como la anterior, es poco importante y creemms
yue serd, porque en lns centros productores de este tipo hay poca
variacion de viduefios, mucha analogia en los terrenos y en los
procedimientos. Su color es el mas amarillo que se conoce en vi-
nos; su arcma sucio, y su paladar desagradable; el conjunto muy
flojo ¥ sumamente delgade.—Ln cunnto 2 la administracion y
combinacion de eafaz dos Ultimas clases, nada tenemos que ana-
dir & lag ya descritas en sus marcas similares de los tipos aute-
riores,

DYCIMOTERURRO TID.—M.

ML Son estos vinoy del distrito de Castilla la Vieja, tomando
por tipo los de In Nava del Rey, la Yeca, eic., bastante aceptables,
annque ligeros, notamlose en ellos bien marcada su especialided:
tienen regularidad en susg componentes, por 1o que aparecen neu-
trales, anejos regularmente y sobrefinos hasta los tres afies, no
giendo convenienie conservarlos mas tiempo cn este estado, por-
que se embasiecen y pierden su especialidad, quedando muy del-
gados. Su color es muy palido, su aroma bastante marcado, aun-
que no muy firme; su paladar hace instintivamente rceordar la
fresa. La administracion mas conveniente es alcohiol, y Pedro Xi-
menez & maguina azucarada en cantidad relativa al tiempo que
se quiera afigjar; teniendo presente que si se (piiers usar pronto,
deben limitarse estos dos (iltimos auxitiares.

DECIMOCUARTO TIPO.—N.

N1* Con mnguna clase de vinos liga cste tipo, ni los que de
&l se derivan; carece completamente de afinitlad con los demds,
por 1o cual no tiene condiciones de auxiliar; e3 una especialidad
apreciable por sus buenas cualidades, pero de poca importancia
mercantil, porque camo los demés vinos dulees, se hace de él
poco consumo: se divide en dos clases entre si, una producto de
la uva moscatel mepuda y otra de la porda; su color es palido
naturalmente, pero resulta oscure segun lo mwas ¢ menos soleada
gue se ha pisado la uva; la primera parte es mas fina y aicja
bien; sut aroma no es muy pronunciade, pero constante; su pala-

APUNTES SOBRE Y08 FINOS BSPaRGLEZ. ]
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dar dulce y agradable forman un conjunto regularmente denso,
81 se ha soleado hastante 1a uva.

La segunda, menos fina, carece de condiciones para afiejarze
con provecho, porque se embastece con el tiempo; su aroma muy
pronunciado y forma nn conjunto delgado. La administracion de -
estos vinos, como todss las cspecialidades en dulecs, es el buen
aleohol y arrope en cantidad relativa & su estado.

DECIMOQUINTG TIra.—(.

01* Este tipo es ofra especialidad mataral, si bien es debido
en parte al artificio; debe desliarse tan luego como haya conclui-
do la primera fermentacion y aclarado, antes que le sobrevenga
alguna reaccion que le seria muy perjudicial; su color es oscuro,
casi negro; su aroma limpio; su paladar sumamente duice; forma
un conjunto muy densc y agradable, pero empalagose, por loque
sehace de él poco uso.—Para su administracion, véase ¢l articule
anterior,

DECIMOSEXTO 1ip0, —D,
Vino de wmanzang (SIDRA).

P11~ FEsie tipo abunda en las provincias de Astirias, Santan-
der ¥ Vascongadas, haciéndase de él gran consumeo; su color es
pélido natural: es menos alcohdlicn que el de uva; muy agrada-
ble al paladar antes de fermentar, pierde en las fermentaciones
coustitutivas el dulce, lo mismo que todos los vinos rubics, ¥ ad-
quiere un paladar seco ¥ plcante; su aroma poco & indetermina-
do.—Al escanciarlo en lag copas hace granito y mucha espumg;
tiene gran analogiz con el vino francds Champagne; su 1uso es
muy eano cuando se haee con prudencia y en buenas condicio-
nes.—De su administracion nada podemos decir, pues no hemos
tenido tiempo para hacer el concienzudo aximen que exige esta
clase de trabajo; sin embargo, daremos una regla con la cual
puede ponersc en estado de embarcarlo ¢ covgervarlo mucho
tiempo en buenas condiciones.

Péngase & hervir una cantidad de este liquido sin tcrmsnt.ar
-espitmese hien y déjese cocer hasta que s6 quede en la quinta par-
te de su voliimen; entonces se apartard del fuego. Ya frio, se co-
locard en una vasija, donde permanccerd hasta que la parte que
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se quiera administrar haya concluido la fermentacion y esté na-
turalmente clarg.

En tal estado, se trasegard para separarlo de las impurezas que
haya depositado en la fermentacion, y puesto en ofra vasija bien
limpia, se la agregard desleide un 5 por 100 del liquido que se ha
cocido, y un 3 ¥ 12 por 100 de alcolicl puro de 40 grados, con-
tando que la vasija no gquede llena, sino con un 6 por 100 de va-
cio, colochndola despues en sitio ventiludo quemo contenga hu-
medad, sobre palos de 25 centimetros de alto, y sin tapar en fir-
me, sino poniéndole encima de la boca un obsthculo al polvo.
Una ver madure, que sera & los dos & tres afios, se le pondrén 4
razon de 20 claras de huevos tronzadas ¥ batidas, con una canti-
dad del mismeo liquido por cada 30 arrobas ¢ cantaras, poniendo
despues, para que se mezcle mejor ¥ enjuague las jarras, mas li-
quide del mismo; ¥ fapandola en firme durante veinte dias lo me-
nos, can 1o que debe quedar perfectamente claro, y en dispesicion
de emboteliario ¢ disponer de ¢l para el consume.

Réstanos solo decir que, ya el vino en este estado, creeraos lo
mas convenicnte para su conservacion, eimbotetlarlo y taparlo en
firme almacenande las DLotellas tendidas de modo gne liegue el
liguido al corcho 6 tapon, envolvidundolas en paja 0 heno hasts
que se ponga al consumo,

DECIMOSIEPTIMO TIPC.—I(}.

Este tipo puede considerarse mag bien como anxiliar de los
vinos rubios, que como cxchisivo, puesto que tiene poco consu-
mo y en la aplicacion anterior de hienos resultados.—Cono todos
los que proceden de uva soleada, tiene el color escuro, si aroma
hastante pronunciado, pero no muy fino; su paladar dulce yagra-
dable forma un conjunto sumamente denso, y cuando se prueba,
recuerda la nuez, acentudndose mas, cuanto mas aiejo. Suadmi-
nisfracion es la misma que el del moseatel,

DECIMOOCTAVO TIPO.—N,

R1*  No puede dudarse que ¢l elemento aleohélico ¢s 4 los
vinos 1o que la sapgre & 1os euerpos animales; no ticnen vida sin
ela, v el exceso los mata. Ningun vino puede dar buen resuitado
habiéndole administrado mal aleohol, y par el contrario, cuando
ha sido bueno, podréd el vino obedecer 4 su procedencia, pero
siemapre serd aceptable. —El mejor alcohiol hasta hoy conocido
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es el que s¢ elabora O extrae de los mcjores vinos; Ia creencia ge-
neral de los quese ocupan de estas operaciones, ¢s que para gec
bueno ha de estar limpiv ¥ no tener olor; ¥ no e3 extrafic, sise
tiene en cuenta que los vinos gne generalmente se destinan para
este fin, en lugar de oler, apestan.

Nosofros alguna vez hemos escogido los mejores vinos nuevos
¥ mag aroindticos, ¥y hemos obsetvado que ¢l groma ¢n nada se
habia debilitado, par el contrario, aparecia en el aguardiente mas
firme y avellanado que antes en el vino; y tambien hemos obser-
vado que zl agregarle 4 vines finos, en lurar de perturhar y
ogeurecer su aromy, cume sucede por lo greneral cuande de tales
condiciones carece, se to ha avivado y afirmado mas. No hi ingar
4 dudas; el que quirra buenos vinos relativamenie o au clase,
28 indigpensable que use buen aleohol. kxiste tamhbien la creen-
cla en algunos, que siendo este de vino y estando limpmo, tedo ey
igual, y eqto es otra error: los vinos que estin lastimados ¢ en-
fermos no pueden producic alcohol sino relativamente 4 su esto-
do; la mision de log aparatos de destilacion no g elsacar de vinos
malos alechiol hueno, sino sepurarle de las denuis materias ¥ en-
tregrarlo 4 la industria limpio y puro.

B4 Los Tealoy agnardientes que se hgregan como sustitucion
i log vinos para almacenar y criarlos, se les pudiera abrir una
ctienta corriente v demostrar cou riumeros fos resultados, jqué
desetganos proporcionarian & alrunes almacenistas, que lo que
buscan para sn gaste ez ol barato aungue esté sucio!

Nosotres, para administrar nuestros vinos nuevos, si tuviéra-
mos cosecha propia, comprarvinnios donde costaran menos otros
vinos finos y escogidos, para que un huen aparato, dirigido por
personas inteligentes, nos elaborars el alcoltol necesavio para su
administracion, sin olvidar nunca que las fuerzas mayores son
las que 4 las inferiores imprimen caricter,

DECIMONOVENG Tiro.—T.

T1* Yn las considerdciones sobre los procedimientos de ven-
dimia, y en el articulo que trata de los orujos, ofrecimes 4 nues-
tros lectores explicar laaplicacion conveniente de estas materiss.

Uno de los auxiliares que tiene mas sencilla aplicacion y que
da majores resultados con los viaos ligeros, es el que en Jerez se
dice vino de nuguina, producto de los pagos yne laman de afue-
ra, y relativamente los demas, siempre gue con ellos se usen. Jos
procedimientos que en dicho articule dejaraos indicado. No pue-
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de dudarse queen los piés de orujo gueda siempre una gran canti-
dad de la parte azucarada que tiene la uva, de la cual resulta un
vino que si se almacena solo, 2e pone basto y rancio, haciéndoge
impotabite, por 1o cual To han destinado para quema. Nosotrog
hemos hecho eusayos, agregéndolo 4 vinos poco azucarados, y
nos ha producido admirables resultados: los procetlimientos han
sido siempre adicionarlo, como ya hemos dicho, & Ios vinos lige-
o8, al hacerles ln primers administracion en el destio, para nive-
lar los componentes de algunas pipas, sungae gean de vinos bue~
nos, pero que por circunstancias que ya hemos explicado han
hecho una fermenticion excesiva, y se han desprendido demasiado
del elemento azucarado, convirtiéndole en alcohol, Iin este ¢asa
no hay nada mas indieado ni mas a propdsito para reponcr esa
clase, que esta otra, que se ha quednde con exceso de parte saca-
rina, fina ¥ buena, pero qus no tiene condiciones para rieinrse.

VIGESIMO 11RO, — V.
Vinos finlos.

Vi liste tipo, bastante subido en colar con relacion al encas-
¢ado (1), tiene sus componentes muy irregulares, ¢l paleder pra-
to, aroma hastante, pero indeterminado y sueio; produce un con-
Jjunto denso y luerte, notdndose preponderancia en el hcido milico.
Hntipo es licorose,

VIGESIMOPRIMERO TIR0.—X.

X;. No podeinos tampoeo clasificar los vinos de este grapo
sino como el anterior en un solo tipo, porque 1o fe marcan cu
ellos otras especialidades: son, como todos los tintos, una masa
indeterminada bastante densa y fucrte, con aroma firme y paln-
dar asiringente, que es su tipo,

VIGESIMOSEGUSNDO T110.——/.

£1* Los vinos que componen este grupo, sou en general mas
ligerns, su gusto c8 aspero, seco, pero sin cmbargo, gTats; so
aroma indeterminade forma un conjunto con exuberancia de aci-
dos, ¥ tipo raspante.
Ifay cue advertir que nosotros jnzgamos lo mismo estos qure
todos los vinoes tintos espanoles, tal como hoy son; sin embargo,

111 Urnjo ¢ casea de uva DerTa gue ponen oo Ias vasiins prvn aue Sermenic con ol viaw,
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comprendemos la gran bondad natural de todos relativamente, y
abrigamos la esperanza que, sin que pase mucho tiempo, se han
de variar los procedimientos, v entonces ya parecerdat las espe-
cialidades esenciales, ¥ los aromas finos y limpios, pues no nos
cabe duda que naturalmente la producen los terrenes ¥ las plan-
tas, ¥ que los malos procedimientos las perturban, las ensucian
¥ las matan.

De los tipos anteriores se desprenden, como es natural, sus cla-
ses relativas de mejor & peor; y sin un reconocimiento prévio, no
podemos aconsejar ninguna clase de administracion, mientrag no
se pungan en ofras condiciones que sean mas adecuadas, Todo
seria inditil, porque no se puede fijar una regla; ¥ lo (ue un afio
produjers buenos resuitados, en log demas podria ser perjudicial.

Lo que st haremos seri—como hasta aqui hemos hecho tra-
tando de las vendimias, de la vasija, de los locales ¥ nivelacion
delos componentes—aconsejar log procedimientos que deben se-
guirse para que g desarrollen naturalmente sus tipos, sus clases,
sus especialidades, y su caracter determinado y proplo, ¥ enton-
ces podrd fijarse ona clase de administracion adecnada 4 cada
ung, y verd el mundo consumidor Lo que son los vinos tintos es-
pafnoles,

Fsto no debe hacerse esperar, puesto que yaalgunos capita-
listas y algunos indusirisles iilteligentes han tomado parte en
este asunto, y en &l poco tiempo ifragcurrido son notables las
mejoras; por lo tanto, nos limitaremos en esta parte 4 aconsejar
las practicas generales 4 todos log vinos, ¥ en su lugar corres-
pondiente 1rataremos este agunto mas extensamente,

Una vez concluidas las anteriores explicaciones, dirigidas to-
das cllag 4 ilustrar las operaciones del dest{o, 6 sea la mas impor-
tante de la vinificacion, hemas de aumentarlas seguidamente con
tos resultados de pruebas posteriores para que se tengan presentes
los mas datos pozibles en el momento oportuno.

Resuitado de ensayos practicos sobre los principa-
les componentes del vino y sus evoluciones natu-
rales.

I.

Desde el principio de nuestra obra venimos haciende mencion
de los componentes del vino hajo nuestro punto de vista practi-
co: ahora exhibiremos de cllos un resimen tal y como los com-
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prendemos, indicando el origen de sus irregularidades, los ma-
los efectos de estas, porqué sintomas pueden conocerse, y los
medios con que pueden evitarse, para lo cual adoptaremos la for-
ma interrogative, por creerla mas inteligible.

LConsiderambos, & mejor dicho suponemas como base en la for-
macion de los vinos, el elemento componente acwoso, no solo
porque sea elde mayor volimen, sino porquees {ambien de los
primeros en contribuir & la construecion de log frutos producto-
res. Consideramos tambien como nutricion y amor el sacarino,
como fuerza ¢l alechol, ¥ como finura el crémor tartirico, todos
en combinacion, feniendo presente que amor, fuerza y finura,
son cualidades sin las cuales ningun vino puede en justicie cali-
ficarse de bueno, y que infaliblemente los resultados son tanto
mas superiores cuants mas perfecta sea ls armonia con que di-
chos componentes funcionen, elaborande tanto mas puro ofro
componenie aceidental, que eg el aroma.— Qué origen pueden
tener las irregularidades que ocasionen entre clios perturbacio-
nes capaces de alterar los buenos resultados? Pueden existic dos
motives, natural el mo y artificial el otro, ocasionado el prime-
ro por temperaturas irregulares y mas ¢ menos humedades ha-
bidas durante el tiempo en que se gazona la cosecha de uva, y el
segundo por la falta de chleulo en los vinicultores para escoger
atinadamentc ¢l momente oportuno de ejecntar la vendimia, ef
deslio, ete., ete., ¥ ademas la falta de proligidad en todas ¥ cada
una de las manipulacioncs concernicntes 4 ¢ste asunto, resultan-
do del desérden unog componentes exuberatites ¥ otros escasos
O gncios.

iQué sintomas 6 qué caracléres presentan los vinos perturba-
dos por cada uno de dichos metives, con que podamos distinguir-
los y clasificarlos? Obsérvese primero: que cuando la irregalari-
dad proviene da exuberatcia en el elemento acuoso, son en los
mostos las fermentaviones ligeras y se desarrollan lempranamen-
te, notandose despues, al reconccerlos sobre lias, un paladar le-
1050, haciéndose seniir el ollegjo de la uva, 0 & su vez el podrido,
segun fue este exceso ha side ccasionado por excesivas linmeda-
des, 6 por lluvias en la vendimia; su color envisado y aroma des-
compuesto, forman un conjuntoaceitoso. Segundo: Cuando, por
el contrario, les es escaso aquel elemento, las fermentaciones son
lahoriosas, resuitando algunas veces incompletas; su paladar dul-
ce, descompuesto, aroma ipdeterminado y color sucic, forman
un conjunto agrioso. Tercero: Siendo excesivo ¢l componente sa-
carino, notanse en ellos las fermentaciones sordas, continua-
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das y perezosas; su paladar lleno, con tendencias 4 rancio, aroma
poce y firme y color oscure, formen un conjunie meloso. Cuar-
to: Los que carecen en parte de suficiente azicar, por cuyarazon
son defectuosos, se desenvuelven con facilidad; su peladar vacio,
color indeterminado y aroma fugaz, constituyen un todo ligero.
Quinto; i ef elemento alcohdlico prepondera, les ba sido la fer-
mentacion violenfa y larga, resuliando despies clarog casi bri-
liantes, su paladar fuerte, color subido y aroma firme, y compo-
nen un todo réeio. Sexto: Se cbserva en log que por falla de al-
cohol estdn defectnosos, que apenas se notala fermentacion; nun.
casc aclaran bien natwralmenie; su paladar tierno, color triste y
aroma sucio forman un conjunto flojo, Sétimo: Cuando un vino
ae halla defectuoso por serle exuberante el elemento crémor tér-
taro, puede observarse en el mosto una fermentacion casi im-
perceptible; su color palide, amarillo-verdoso, aroma acentnade
¥y paladar amargo, forma un conjunto ¢rude. ¥ octavo: 8i es por
falta de este elemento, se nota en él un paladar duro, color osen-
ro y aroma alterado, formando un todo dasée.

;Qué medios debemos emplear parn evitar estos siniestros?
Observar con exactitud las reglas que ya dejamos explicadas en
lugar correspondiente de esta obra, referentes a la madurez de la
uva, modo de usar las vasijag, ete. Precizar con buen acieréo el
mag 0 menoa sol que en log almijarcs debe darse @ la uva, relati-
vo 4 la mas 6 menos evaporacion que necesite el elemento acnoso
en afos hiimedos, ¥ la mayor ¢ menor cantidad de auxiliares con
que deba corregirse en los secos; ejecutar las manipnlaciones tal
cual mas adelante explicaremos, y no desliar los vinos rueves
nauca, ni por nada, hasta que la fermentacion constitutiva haya
concluide todas sus eveluciones por completo, y precipitadose
las excrecencias, quedando sin accion convertidas en un elemento
extrafio, ni tampoco baje ningun pretexto permitiy que se pase
la verdadera sazon, tan precisa para los buenos resultados futwros,
como la madurez de todos los frutos, dando lugar & que el ascen-
80 en la temperatura les inicie otra evolucion parcial, por cuya
descomposiclon vuelvan iog sedimentos 4 entrar en accion con
i0s vinos, y tahio por esta razon, cuanto porque la descomposi-
cion que sufren, altera sus condiciones generales, les es suma-
mente perjudicial cualquier trasiego ¢ administracion rue se les
aplique, siendo en este caso preferible dejarlos sin gesliar nasta
que vuclvan al estada que antes indicamos.

#Cémo & por qué medios podremos conocer el momente en que
los vinos nuevos estan en sazon para desliarlos? Se observa, que

oo




TR

ENSAY0S PRACTICOS BODRE LOY VINOS. 137

cuando despues de la primera fermentacion tumultuosa. baja mu-
cho la temperatura, se ponen log mostos aparcntemente claros,
pero ticnen el color friste, el paladar acuoso, flojo y algo tierne.
y el aroma sin formar, pereibiéndose en el olor la fermentacion:
todo esto, cuanfo sea mas notable, indica mas claro que la consti-
tntiva no ha concluido; por el contrario, cnando se hallan perfec-
tamente formados los componeantes ¥ precipitadas las excrecen-
cias por ¢ormapleto, los vinog estan claros y tienen el color naturai
relativo, paladar picente, sabroso y firme, y aroma determinado
y fijo, formando, segun sus respectivos tipoes, conjuntos agrada-
bles y delermminmlos, y notdndose desde luego enlasuperficie una
especie de polvillo & florecilla gue indica la verdadera sazon en
que deben principiarlos deslios ¥ la administracion; este perfodo,
¢i la temperatura no se altera, ¢s largo.

Cnando simultdneamente principia & desaparecer la flor, 4
alterarse el color, el paladar ¥ el aroma, indican que la sazon ha
pasado, y 4 su vez la oportunidad de desliar y administrarlos {si
1o se quieren desequilibrar los componentes, siendo en este caso
giempre el mas perjudicado el crémor tartaro). hnportantisinos
son, en verdad, scbre los vinos, los atribatos deeste componente.
Como mas denso, se colocard en la parte inferior de estos cuer-
pos, 6 sea cn el polo opuestn al aleohol, sostcniendo mutua-
mente el equilibrio activo ¥ reactive; cuando la temperatura es
mas baja, adquiere mas activided, prodaciendo en los vinos la
condicion de mas suaves, palidos y finus; como por el contrario,
cuando es mas alta, prepondera mas el alcohol, y resultan mas
potentes, pero mas bastos. Lsta série de acclones y reacciones
promovidas por lag alteraciones de la temperatura, son las que
con tan huenos resultados elaboran la rectificacion de los vinos,
stendo, ¢omo ya hemos dicho varias veces, tanto mns satisfacto-
riog los resultados, coanto sea mas perfecta la armonia con que
sus componentes funcionen.

11.

Puesto que, como ya habran observado nuestros lectores en Ia
primera parte de este articulo, cualquier deseguilibrio entre los
principios constituyentes produce una irregularidad en las cvo-
luciones naturales de los vinos y por ella resultan defectuosos, ¥
puesto que de esto se deduce claramente, como ya hemos apun-
tado antes, que Ia hondad de estos liquidos estaré siempre en ra-
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zon directa 4 lo mas 6 menos perfecta que sea laarmonia conque
dichos principios funcionen, aparece la necesidad de estudiarlos,
tanto en conjunto como separadamente, Asl serd mas facil per-
suadirse de la verdad de este principie fundamental y por cllo
obtener resultados provechosos. Nada diremos del componente
acuoso, del alcohdlico ni de el de densidad, porque ya lo hemos
hecho y ademés son bastante conecidos de los practicod observa-
doves; pero 31 lo haremoes con respecto al crémor tirtaro, tanto
porque es menos conocido, cuanto porque gu imporkancia es in-
mensisima, como comprenderan nuestros lectores ei tienen pre-
gente: 1.9 Que lag uvas v los vinos son tanto rmas abundantes en
crémor thrtaro cuanto son mas himedas y frias las zohas produc-
toras. 2.° Que las de noestro pais son relativamente lag mas secas
¥ calorosag. Y 3.° Que las sales tarthricus son las que sostienen la
finura de log vinos.—Nosuiros, annque sin conocerlo, lo presen-
tiamos ¥ 1o husedbamos desde el principio de nuestras observa-
ciones vinieolas. En gracia 4 costoses ensayos y minuciosas prue-
bas, hemos llegado & distinguirlo ¥ & apreciar su benéfica in-
finencia: e3 en la uva ¥ en el vino un comporente edoncial y per-
manente; esencial, porque tiene su origen en los mismos eleren-
tog que, ahgsorbidos por Ias raices conductoras, nutren la vid des-
arrollandose 4 la vez, toma parte activa en la composicion ¥ sa-
zonamienito del frute, y comumica al paladar un gusto exquisito
scnsiblemente 4cido, fino ¥ excitants, tanto mas delicado, cuanto
sea mad perfects la sazon de madurez de la uva ¥ la rectificacion
del vino; y es permanente, porgue no abandona al vino en ningu-
na de sus innumerables evoluciones constitittivas, conservande
sismpre en ¢, por moche que se afieje, las propiedadss de pala-
dar, aroma, efc., que antes indicamos; en el mosto existe disual-
to, pero es insoluble en el alcohol, y como este principio es pro-
duete de azcar {glucosa), formado por la fermentacion, de aqui
que al concluirse esta ¥ aparecer el aleocho!l ¥ en su presencia el
crémor thrtaro, no solo se precipita, sino que se ¢ristaliza, arras-
trandoe de pase sus similares, y con estos y con ¢l auxilio de algu-
nas materias gomosas, forima una especie de costra com la que se
adliicre 4 las parcdes interiores de les vasijas, embadurnindolas
tan perfectamente que porlo general aisla por completo el liqui-
do. Hay que advertir que este embadarnado sole existe bajo 1a in-
fluencia de una lemperatura baja, pues que en presencia de una
fuerza exagerada de alcohol o de una temperatura relativainente
alta, se disuelve, apareciendo el viuo mas basto y precipitadas las
cristalizaciones. Ahora bien; si cuando llega este caso el vino
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estd ya desliado, no se perjudica con la disciucion de Ia costra,
ni con la preeipitacion del crémor, porque todos estos clemenios,
en lugar de salir con las lias, gquedan en la vasiia auxiliando sl
vino en todas sus evoluciones sucesivas ¥y sigue inalterable hasta
que sc siente del descenso de la inmediata temperatura; mientras
mas desciende esta, mas se repone el crémor tartaro y vnelve &
la misma posicion en lag paredes interiores de la vasija por idén-
ticas evoluciones, principiando otra vez por el embadurnado y
concluyendo por reproducir en la superficie del liquido Ia nata
que mas tarde sc convierte en flor, y forma con el embadurnado
de las paredes intericres de la vasija, una especie de envoltorio
que deja por algun tiempo este liguido aislado por completo, no
solamente de la maders como antes, sino hasta del aire exterior,
rotandose el viho mas patide y mas fino relativamente.

Lsta série de acciones ¥ reaccicnes, se repite anualmente al
compag de la temperatura en el trascurso de la crianza de los
vinos, si bien cada vez menos senzible: obsérvase tambien gue
el vino de la mareca palo cortado tiene siempre la flor mas tos-
tada, casi color de avellana y el envoltorio mas gencillo, de me-
103 consistencia: el de la palma cortada, la flor mas abundante,
mas blaneca, v el envoltorio mas consistente; y la palma sencilln,
mas ann, demostrande bien claro que el agente que produce la flor
yafina los vinos s et crémor tdrtaro, pucsto que de estas tres cla-
se3 de vinos el palo corfado es el menos fing ¥ los demas relati-
vamente.—No lo olviden los vinicultores espafioles; el crémor
tartaro, lamade cascarilla, rasura, crémor crudo ¢ en brufo, des-
perdicio, eic., ete., es, sinningun género de duds, una sustencia
Indispensable para la crianza v sazonamicnto de los vinos finos,
fragantes, delicados y perfectamente higiénicos.—Despues de
todo lo expuesto solo nos resta rogar & nuestros vinicultores, que
en hien de sus intereses y tambien de las generales, no dejen pa-
sar desapercibidag lag anteriores obgzervaciones, aunque selo sen
teniendo en cuenta la gran influencia que la temperatura cjorce
sobre estos cuerpos, las grandes alteraciones gue esta tiene, en
nuestro pais particularmentte todas lag primaveras, y que no exis-
te operacion ninguna que no exija sazon 1 oportunidad. Sitodo
el que de estos productos se ocupa estd convencido de los perjui-
¢ios que ocasionaria el desliar antes de la sazon, 38 qué es debido
el que no sc supongan los mismos perjuicios st esta se deja pasar?
Nadie debers suponer que estos resultados solo perjudican 4 los
intereses de los cosccheros: creemos de mas consideracion los
perjuicios que sufren los intereses empleados en los almacenados.
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No lo duden nuestros almacenistas; la costumbre de dejar pa-
sar la oportunidad de la sazon en los deslios de log vinos nuevos,
ha producido incalculables pérdidas, y particularmente en el dis-
trito del Sur.

Clasgificacion de vinos mostos para desliar.

In dias bien clarps y que reinen los vientos Norte 11 Ocste, el
dircctor de bodega dariy principio 4 ratificar las marcas de los
grupoy yue antes puso 4 cada pipa, scompadiado del de la vifia.—
Seguidamente procederd 4 marear loa tipos de que cada grupo se
compone, designando cada une con su marea clasificativa corres-
pendiente, segun dejames indicado, rectificando esta operacion
cuantas veces Jo crea conveniente, hasta adquiriv el eonvenei-
miento de que cstd Lecha & conciencia, mnarcando despues por
medio de signoes algebraicos, que agregara & cada una de las
marcas de tos tipos, 188 elases de mojor 4 peor, por su Grden.

Concluido csto, tomara el alcohémetro y el densimetro, con cu-
yo auxilio apreciars y anotarh todas las irregnlaridades de cada
une en purticilar, marcando en el fondo de cadabota el tanto por
ciento de auxiliares que cada clase de por sl necesita para resta-
blacer su cqnilibrio; haciendo meacion de & es aicchol, arrope 6
miquinas azucaradas ¢ vinos ligeres, y teniendo presente que el
enlriamiento del elemento alealidlico en la faena que se va 4 ope-
rar equivale al 1/2 6 1/4 por 100 segun la fempaeratura. Tespues
se conclairdn estos preliminares con la auma de las cantidades de
auxitiares que necesita cada clase, y se procedera & su prepuara-
cion para dar principio 4 la ohra,

Una vex bien ratificada, dard principio 4 la preparacion de los
suxiliares, trasladendo la nota f un papel que se tendréd presente
durante la faena y que luego se copiard bien claro en el libro de
bodega, seguido de las observaciones que relativas al mismo par-
tido se hun tomado del de la vina, dejando siempre mdirgen
para jr anotandoe lag alteraciones que ocurran durante su ¢rianza.

Operacion material.—Deslio.

aud significa esta feena? La operacion material de separar los
vinos nuevos de los residuos 4 lias depositadas durante la fer-
mentacion, trasegandolos de una i otra vasije y agregindoles la
cantidad y clase de auxiliares que exige el estado particular del
vino que contenga cada vasije, para que eb relacion al acierto
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con que la operacion se ha hecho, multiplique despues el ticmpo,
las ntilidades o las pérdidas.

Siel partido de que se trata se va 4 almacenar en pipas eavi-
nadas de otros, ya hemos dicho en el estado que deben tenerse, y
deberin ocuparse con los vinos que tengan las mismas marens
gue las que & ellos se les haya puesto por razon de su envinade,
cuidando gue no se cambien los tipos ni 1ag clases. 8, por el con-
trario, s¢ almacenan en las mismas en que han fermentado, s
cuidart de lavarlas bien con eslrenques, y nutica con cadenas que
piuedan quebrantar el embadutnado, ¥ tamlden sin cambiar los
envinados,

Las herramientas de frasiego se preparvaran bien Hmpias, cui-
dande que haya siempre en las bodegas redores de esparto ¢ es-
teras & proposito para los trasiegos, agua ¥ pafios limpios para
fque log operarios no togquen 1os vinos ccn las manos sucins.—No
se pondrdn nuneca canutos gramdes, ni s¢ tapardn cuando esté
corriendo el vino, cou el oljeto de que no se remuevan los asien-
tos ¥ s¢ enturhie. Pura agregarles los auxiliaves, se tendrdn siem-
pre prepvadas medidas 4 proposito, eoe fiindose del gdoco may o
menos, sino lo que iwtigie la medida; faena que el director no
deberd, sl es posibie, fiar 4 nadie, agregindolos et pequenas por-
giones, segun se va trasegando.—L Pedro Ximenez, arropo
blanco y la maquina azucaradn, nada importe nonérselo de una
ver, pero gque sea lo wiltimo.

Las botas dehen picarse con mucho cuidade, para que salga ol
mas vine posible claro, pere sin cchar ningun turbio; para lo
cual y para los arrangues gque estén sucios, se destinard una bota
aparte, y no se trasegaran los vinos que no hayan concluido la
formentacion, y por cuya razon estén turhios,

S1 precisara trasegarios, na se e agregard vadn, senténdo-
lag aparte hasta que por si se resuelvah . —~Como regla general, s
dejard siempre 4 las hotas 7 por 100 de vacio & las bajas, 6y 1/2
4 las de serunda, y 6 & las de tercera, excepto en el cazo en que
forzosamente haya gue ogupar alguna gue tenga ¢l envinado vie-
jo ¥ ne fino, que fe quedsrd menos en razon a so estado y enel
mismo Grden.

Colocacion delas andanas para log vinos nuevos.

Las hotag no dehen almacenarse mas que de tercera; porque
adembs de ser costosa su coloeacion, es expuesta v dificil para
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los operarios; gravita un peso ex—
cesivo gobre lag bajas; se inter—
rumpe la libee ventilacion en la
mayor parte de las bodegas, y s
axpouenilos rigores de ung tem—
peratura muy alta, reconcentra—~
da en el local por la evaporacion
delos vinos que estan mas bhajoss
por lo cual los vinos finos sc con-
viérten en bastos, perjudicando,
{ no solo & estos, sino tambien &
} los envinados de las pipas, que
' nosotros creemos de grah impor-
| tancia. _
Antes de colocar Ias andanas,
debe tenerse presente, como ya
. hemos indicado, que una vez
puestas no deben moverse en mu-
chos &fios, particularmente lag en
que se coloquen los vinos de los
ires tipos: Avellana, Almendra y
Manzana, para lo cual deberan
procurarse buenas escaleras yes-
polines.—De este modo princi-

Ir// ?.\n | piardn 4 colocarse lns del tipo
Sem\\. . Avellana en la forma siguiente:
‘/ﬂ \\\ﬁ “f’__//( ¢ Bl bajas, B2* en sezunda, v B2
woe ,-F.f- o _;\\\ en tercera, hasta donde las res-
o R AN ) pectivas cantidades de cada clase

; _ }" “ezwn || 1o permitan; pero en el caso de

que suceda lo contrario, cufdese
no colocar ninguna BL* en ter-
cera ni ningwna B** bhaja, gino
supliendo las dos clascs con la
: B", guedando de este modo jun-
| to el tipo Avellana y succsiva-
( mente 1os demas, segun sus ni-
meros correlativos: primeras cla-
ses hajas y lerceras cn icreers,
en la forma que indica el gra-
hado que gigue.
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CUARTA PARTE.

Ya anieriormenie dejamos indicados los medias por los cuales
pueden llevarse 4 feliz término mejoras de trascendental im-
portancia para Espafia, y particularmente para Jerez y otras
zonas vinicolas, adoptando el sistema de administracion de vinos
mas en armonia con lag exigencias de la época presente; apo-
yvandonos para su desenvolvimiento en la experiencia de los mu-
chos afios que levamos de practica, no sclamente en el trata-
micnto delogvinos de Jerez, sino de los de toda Lispaiia, tentendo
siernpre presente las circunstencias particulares de cada locali-
dad. Con tales antecedentes, hemos formado la basc que nos sir-
ve de punto de partida para la indicada administracion, aplican-
dola convenientemente & nuestros vinos, hasta dejarlos almace-
nados y puestos en marcha. —En esta parte wos proponemas
hacer algunas consideraciones generales; seguir dirigidéndolos,
ohgservandoles v explicando las faenas que sucesivamente van
exigiendo hasta el términe de su carrera, resenando las especia-
lidades de cada zona ¥ su aplicacion. Asimismo daremos expli-
caciones sobre el sistema de soleras, sobre combinaciones y
cuanto s¢ mos oourra, con lo que, si tuvidramos la fortuna de lle-
var la conviceion al animo de las corporaciones y particuia-
reg interesadcs, que por circunsfancias cspeciales estdn en con-
dicioues de coniribuir 4 la realizacion de tan urgente iy benef-
cigsa obra, quedarinn satisfechas nucstras aspiraciones.—Como
para llenar nuestro cometido 4 conciencia, en adelante, nos ve-
mos en la imprescindible necesidad de tener gue citar nombres,
clages, hacer mencion de intereses, procedimientos, efe., cumple
4 nuestro proposite manifestar con toda sinceridad que nuestro
objeto no es lerir susceptibilidades, ni perjudicar intereses de
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nadie, sino ser utiles & la generalided, por lo que nos Ccreemos
con el derecho de exigir que no scan mal interpretadas nuesiras
intenciones, prestAndonos desde luego 4 dar cuaotas explicacio-
nes se deseen.

Una vez hechas estas aclaraciones, seguiremos nuestros in-
terrumpidos trabajos hasta donde nuestras déhiles fuerzas alean-
cen, con lo que creemos llenar un deber de conciencia.

1.

Ezplicaciones generales.

Colocadas las andanas segun indica el cuadro anterior, noz
haliamos cou el partido reunido como de costumbre; pero esta
con In debida sepuracion de tipos y clazes, pudiendo disponer, si
n0s ¢onviene, de cualquiera de ellas, sin perjuicio de las demas,
puesto que no hay que hacerles traziegoz intempestivos. Hn el
antiguo sistoma, por mas gque lag andanas se hatlen colocadas en
In migima forma, estin en globo, ¥ uo hay separacion de tipos ni
clages, por cuya razon se dificulta el poder sacar los zédnganos
que devoran la mayor parte de ias utilidedes, pnesto que para sa-
carlog hay que trasegar bastantes, ocasionandn un perjuaicio grave.

Llamamos zinganos 4 esa gran parte de vinos bastos que tan-
to abundan hasta en los mejores partidos.—Por otra parte, es sa-
bido que esa tlase de vinos bastos, que resultan del sistcma ruti-
nario que hasta hoy se viene empleando, al uno 6 dos afios tienen
mag vaior que 4 lo3 seis G ocho, en atencion a que el tiempo mul-
tiplico su irregularidad, causando perjuicios que representan un
capital en pérdides, dando generalmente un desengaiio al quedar
descchado & Ia vents de la totalidad del partide. listas grandea
pérdidas son las que nog proponemos evitar, 4 la par que mejorar
la clase en general, para lo que ya dejamos indicada la adminis-
tracion, y la3 clases colocadas de modo yue, sin perjudicarse nnas
B otras, puede ser facil la extraccion de las que convenga usar
primero, ¥ para cn el easo de que alguna bota se enferme, pueda
sacarse con facilidad, empotrandd la andana st es necesario, v
metiendo en si logar otra analoga & la clase & que esta pertene-
cia.~—Ya que hemos tocado este particular, vamos 4 permifirnos
una digresion, 6 mejor dicho, nna ampliacion que consideramos
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oportuna, y que extrafiamoes no haya llamado la atencion de los
interesados.

8i un capataz 0 director de bodega clasifica un partide de vino
nuevo ¥ desecha todo Io que no cree conveniente administrar,
slzue, 6 mejor dicho, debs seguir pase 4 paso su direccion, ohser-
vando la marcha y sus alteraciones hasta los seis 0 ocho afos al-
gunas veces. ;Uomo se justifica el hecho de admitir gue haya en
este partido, despues de trascurride todo este tiempo, botasde
ving que por males tengan necesidad de quemarlas paro alcohol
4 destinarlog 4 la vinagrera? ;A qué chleuio obedece el tener al-
mhcenados vinos fantos afios, que representan pérdidas de taunta
conzideracion?

De seguro da resultados negativos, y vamos & probarlo to-
mando por tipd un partido de 100 botas.

Una bota de vino nuevo de prlloera cuesta, por término me-
die, desdo 1330 & 1870, 92 pesos; mas & de adminisiracion, 97,

ereales vellon, . o . o0 L oL o 1.455
Por el interés compuesto del capital, & 7 por 100 seis '
afog, reales vellon, . . . 0 oL Lo 0oL 728 968
Costo de bodegay vasija. . . . .. .. ... L. 240

Hay ademés que agregar 4 esta c'Lnudad 3 por 100 al
afit de mermas, 6 sea 18 por 100 en losgeis aios, que
asgiendenm &. . . . .. .. Lo L. Ce 436
Y componen un total de costos igual 4reales vellon. . . 2.86%
Este es aproximadamente el capital empleado en una bota de
vino de log partidos de primera clase 4 bog seisatlos, sin cargarle
nada de contribucion. Ahora hien: todos los que han veuide crian-
do partidos de vinos de veinte anos 4 esta fecha para enajenarlos
4 los geis, zno se darian por muy satisfechos con que & su venta
sulo les hubleran dejado como desecho el 12 por 1002
Para nuestro calculo, enfendemos este desecho en la forma si-
guiente: & botas, por bastas que las apreciemos, & 6O pesos, 6
sean reales vellon 900 cada una, vepresentande una pérdida
de 193% rs., que multipiicados por 6, y Jdeducidos de su primitivo
costo, igual areales vellom. . . . . . . L L. L RN B W 5%
Y b de quema ¢ vinagre, aprecmdfls cada ung por tér-
mino medio en 450 1s., que deduciremos de su ¢osto pri-

mitivo, ¥ nos resultard una pérdida de reales vellon. . . 14.434
Que sumados con la partida anterior, arrcja el enur-
me guarisme de reales vellon. . . . . . .. e . 26208

Bien es verdad que cste edleulo es aplicado é, una partida de
log superiores de Jerez de la Ironiern, ¥ por consiguiente mas
ALUNTES GOBRE LUE VINOS LEPANOLES, 10
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gara, porto cual podrd ser poco aproximado; por fantn, haremas
oiro con unga partida de los mas baratos, tambien de Jercz, ¥ bus-
caremos el término medio.

Los vinos de arenas y barros, incluso el pago de Torrdx, son
103 mas haratos que se recolectan; su precio por término medio
desde 1850 hasta 1870, es proximamente el de 46 pesos, y adminis-
trado 51.—El tiempo de su crianzza es de ires afios, de modo que
una hota de vino nuevo de segunda clase, i razon de 46

pesos, y administrade 51, hacen reales veiion. . . . . . 765

" por 100 de interés compuesto cada afio.. . . . .. .. 152) ogp

Bodega y vasija porlostresafios.. . . . . . .. ... 120

Agregandole el 3 por 100 de mermas cada afio, 6

sea el 9 4 log treq, asciende 4 reales vellon. . . . . . . 9%
TOFALc, « « « » o 1.152

De modo que, en vista de estos dates, y tomando por tipo el
calcalo del partido anterior, tenemos 4 108 tres afios, O sca cuan-
rlo debs vencerse el antes indicado 12 por 100 de desecho, que se-
ran 6 botas por bastas, cuyo precio caleulamos en 680 rs. cada
una, que multipliendes por las 6, dan un resultudo en pérdida

dereales vellon. . .. .. . Lo Lo 3.312
yolras 6de quema, a 00 es. . . ... L Lo L. L. 4Bl12
Resulta un capital en pérdida igual & veales vellon, . . 7.824

Buseando el término medio entre las pérdidas del partido an-
terior como superior, y este como inferiov, hallamos que es de
17.816 reales vellon,

En vista de los datos anteriores, diremos: en Jerez, incluso et
pago de cuartillos, existen 11.649 aranzadas de vina en tierras
albarizar, 6 sean lag denominadas de afuera, cuyo producto de
cadn una de ellas caleulamos en 2 botas de vino aprovechable,
6 sesn 23.286 entotal, y cuyes preciog, bus.ande el térming me-
dio que hai tenido en estos vitimos veinte anos, ascienden 4 92
pesos una, que multipliendos por el total de pipas, resulta la can-
tidad de 2.142,312 pesos, 6 sean reales vellon 32.134.680.

Inclugo el pago de Torrdx, existen tambien de barros y are-
nas 4.026 aranzadsas, que calculamos su producto de vino aprove-
chable & razon de 3 botas por cada una en limpio, ¥ nos dan
un fotal de 12.078, y tomando el tiempo de su c¢rianza y precio
términe medic como en la partida antorior, resultan & 46 pesos,
que multiplicados per el total de pipas, nos dan un resultado de
pesos 555,588, O scan reales vellon ignal 4 8,333.820.
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Ahora bien; como antes fijamos el precio término medio de las
dos clases entre si, correspondiente & los Gltimos veinte afios, con
el objeto de simpliticar hasta domle nos sea posible este adleulo,
diremos: ¢n Jerez, cada un aifie, ¥ por término medin, s¢ recolec-
tan proximamente 35.364 botas de vino, al precio medio de 65
pesos una, que multiplicados por la totalidad, dan un resultado
e pesos 2.462.500.—Y siguiando 1 mismo galeuio, repetivemos:
si golo en 100 hotas de vino tenemos nna pérdids de reales ve-
llon L7.016, ;4 cuinto ascenderan las 33.36:4 de que se compone
In cosechn anmal aprovechable? Pena produce este resnltado; pues
se eleva proximamente & la fabulosa cifra de G.011.880 s, vellon,
capital suficiente para formar en pocos aies la riqueza de un
pais,

No ¢creemos que ninghma porsona que conozea rlro de cste
asunto, sunongsn exagerados nuestres caleulos, y menovs teniendo
presente gue el 12 por 100 de desecho viene siendo cosa corriente
en log mejores partidos, habiendo adends todos los afios algunos
de ellos que tienen el 50 y utros su totalidad en malisimas condi-
ciones. —EKn cuanto a los intereses de 7 por MO gie cargamos al
capital, tempoco lo creemos exagerando, pues con eate resultado
comprendemos qus no quedarian muy satisfechos log erindores y
comerciantes de vinos, partienlarmente en Jerez.

Hechns esing aclaraciones, se nog ocorre praguntar: i golo en
Jerex ¥ an 35,304 botas se pierde todos los anos Ia fabulosa snma
ile 6,000,000 ¥ pico de reales, ;A cudnty ascenderin lay de toda Es-
paiin? Bs de advertir que nosdiros, para consignarestas pérllidas,
hemos tenido muy presente lo inconveniente que seria que aigu-
no lag croyera exageradas, ¥y por 1o tanto, Jas liemos apnntado
con numeres y al aleance de todos hasta donde nos es posible,
partiendo del punto conacido; pero para satigfacer nuestrs con-
ciencia debemos consigrr fambien, yae estas pérdidas, miradas
bajo sn verdadero punto de vista, son inmensamente mayores por
lo que puede perjudicarnos la competencia de otros, como 1o com-
prenderd el gue se geupe con atenclon en cxaminar la historia
progresiva de nuestros vinos, lig evidenie e con el sistema que
hasta hoy empleamos, tenemos il difienltades para vender
nuestros vinos por sus precios altos, seasionades por las pérdidas
indicadas.—Segun todo 1o espuesto, crcemos que merece este
asunto ser dirigida con mas esmero que hasta loy, tratando de
mejorarlo en todas sus partes ¥ clases.

No podemos pasar adelante sin repetir nuestra extrafieza; com-
prendemos gue en 108 cuerpos en gue tanto influye la temperatu-
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ra, haya causas porlas cuales enferme el vino que contenga una
6 varias botas, ¥ se perjudique su buena calidad; pero ;spor qué
no se han de poner los medics para evitario?

Supongamos que puede haber bolasen lag que liaya esperanga
de que mejoren, y 4 las cuales habri que esperar que se resuelvan;
pero lag que por creerlas la rutina delgadas se Jes haya agregado
mucho aguardiente, y al afio, 6 cuande mas & lus dos, ya estén
determinadas ¥ tienen mas valer que & los seis 1 ocho, gpar qué
no se sacan y se utilizan antes e que ccasionen fantas pérdidas?
Y lo que se haya de quemar, jouinto mas conveniente seria ha-
cerlo cuanto mas prauto? Siempre obtendriamos la ventaja de la
mejora cn el aguardiente, no tangr tanto tiempe la vasija en tan
malag condiciones de envinado, ni ocupando un sitio en la bode-
ga: ol interés del capital empleado, en lugar de perder, ganaria;
laz rmermas qae signltican o menos al 3 por 100 al ano, serian
menos; tode esto ¢s de hastante importancia, y de segaro no
sucedera al que siga nuestra cscuela.

Ya lo hemos dicho, y Lo repetimes: en Jerez no debe perderse
ningun viuo que haya sido nacids en su término: ast nos lo indi-
can todas sus candiciones naturales; por lo tante, creemos que
merece la pena de tomarse ¢l trabajo de cuidarlo desde un prin-
eipio segun aconsejamos; ¥ no olvidando que sila venta fuese de
la totalidad del partide, dadas las condiciones gancrales de su
producto, seria, como dejamos demaostrado, mucho mas ventajoso
rue log que se siguen administrando rutinariamente, pues.los
rdesechios, por bastos y malos olores, serian, si es que habia algn-
nos, tan insignificantes que apenas podein influir con su pequenn
précio & alterar el obtenido por el tedo. Lo mas diffeil de expli-
carse y que llam: maz I atencion es, como comprendiendo la
gran varlacion que desde 1856 ask han hecho . los extractores en
el eatilo de lox vinos que envian al extranjero, atendiendo al pu-
rismo gue se va introduciendo en los mercados, no se han apre-
surado, lo misme estos que los almacenistas, 4 adoptar un sistera
de admindatracion que esté en armnonia con ¢l consumo.

Podriamos creer gue algurios almacenistas ne 1o harian por
falta de inteligencin en el asunte, pero ;¥ & los extractores, no
leg lamard 1a atencion? Nosotros creemos que en ello llevan 1a
mayor parte, porque siguiende la rutina, anejando vinos bastos
con au emplirico sistema de administracion como lasta hoy, le-
garh el dia que no teugan los boenes partidos un 20 por 100 en
condiciones aceptables, lo que dara por resultado que su precio
seré mucho mayor, en alencion 4 la depreciacion de los demébs




b ———

e

EXULICACIONES HENERALES. 149
gue se reputen como bastos, 10 que no sucederia con un sisteny
de administracion en analogia con el consumo; abundaria muclyo
mas el fine, y podrian ser los precios inas arreglados, en hene.
ficio 1o mismo de los extractores que de los almacenistas ¥ aun
de los misnios consumidores.

Practicando estas ideas, y creando en Jerez una escuela prie-
tica-tedrica de quimice, fisica, idiomas, comercio y partida dable,
en la ¢ual muchos practicos estudiosos podrian perfeccionar sus
conocimientos ¥y adquirir el medio de poderios trasmitir, eon
el objeto de gue no muriese la ciemcia prictica con el indi-
viduo, como ha sucedido hasta hoy, llegariamos pronto al punto
deseado, satisfaciendo al mismo tiempo la aspiracion noble del
que la posee y no le es posible trasmitirla por carecer de los
conocimientos necesarios.—1De ¢sta escuela podvian saliv bue-
nos directores ¢ capataces, y hombres muy 1tiles parn viajur
en el extranjero como comisionistas; gi esto flegara A efectuarse,
de seguro no habria en el mundo competencia con los vinos
espaioles, porijque seria la primera vez que estuvieran diri-
gidos con la verdwlern inteligencia, y desaparceeria la ruting,
gue antos perjuicios causa, no solamente en los vinos de Jerez,
sino en fos de toda Espafna.—Cuestion es esta que, mirada hajo
cnalquier punto de vista, es de una importancia innensa, 8i la
considersmos econdmicaments, vemos con disgusto perderse fo-
dos 1os afics cantidades fabulosas; si la examinamos bajo el pun-
to de vista cientifico, observamos que bajan 4 la tumba sin gloria
ni provecho los hombres gue practicamente lan adquirido gran-
demconosimientos 4 fuerza de mbichos desveles, sin tener medios
para poderios legar siquiera 4 sus hijos como unica herencia, lo
que en otro caso no les scria de poca hmportancia, pues estos
infelices tienen que sacrificarse lo mismo que sus antecesores si
¢uieren adquirirlos. ’ :

sfuién se atrevera f ealenlar lax pérdidas que hay anualmen-
te en Espafia, eolo de la ciencia que muere con tos individuos por
10 haber tenide medio de trasmitirla?

En balde s¢ emplea la actividad tedrica escribiendo larges
articulos y voluminosas obras; este problema solo puede resol-
verse uniendo la cadena prictica conla tedrica, que esthn sepa-
radas, 6 lo que es mas grave, faltan en el medio muchos eslaby-
nes que podrian muy bicn forjarse en las escuelas que hemos in-
dicado antes. No olvidemos las fecciones de la experiencia; nucs-
tros tebricos no bajaran nunea 4 ilustrarse 4 log talleres. ;Quién
duda que el din que estas escuelas, dirigidas por habiles profeso-
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res, extendieran los conocimientos de estas materias, y generali-
zando el uso de las bebidas alcohdlicas, no se modificarian los
muchos excesos que con tan malos resultados se observan diaria-
mente en individuos de fodas lag clases de 1a sociedad? No hay
gue suponer gue ©s el exceso de cantidad el que produce esos co-
natos de locura y desesperacian, sino el mal ecstado en que estas
se usan: los vinos en buenas condiciones sulo producen aiegria y
suefio profunde, sin enfermar al individuo.

II1.
Cabezuelas.

Vamos 4 tratar algo sobre esta facna de mutilar los vinos,
quitdandoles, como generalmente se dice, lu cabezuela, con el sole
objeto de demostrar los grandes perjnicios que esta operacion ha
causade y sigue suu causando ¢h nuestros vines. Por cabezucla
se enticnden los vinos que en lag botas estan mas bajos, ¥ cuan-
do sc trasicgan quedan come residuos o turbios, que nosotres
consideramos como base donde residen lag partes mas finas y sus-
tancias de los componenies may densos,

Recomendanios & lo3 gque quicran formar con exactitud su
Jjuleio sobre estos materias, que hagan de eflas un analisis exacto
on compericion con otro de vinas, tomados de Ia superiicie, dsen
del mag alto que contengsa la bota, y se convenceran al observar
fan gran diferencia de resaltados obtenidos del vie que contie-
ne junto una sola vasija.

Quitar la cabezuela 4 los vinos es la operacion de trasegarlos
primero, segrundo 6 fercer ano, despues de haberlos administrado
y shinacenado, y antés de que hayan concluide sus fermentacio-
nes parciales, separindoles los apures ¢ asientos de las pipas que
se supeneu turhios, cantidad que se aproxima 4 ung arroba en los
mas finos, disminuyendo en relacion hasta los bastos, que llegan
& 1o tener ninguns.

Los vinos que tienen mas cantidad de cabezuela, son los que
maes tiempo tardan en desenvolverse, siendo tunte mas, cuanto
mas exuberancia tienen de tartaro, en armonis con los deméas
componentes relativamente; son por la misma razon les que
pueden aiigjarse mas ticmpo y con mejores resultados.

No sabemos con qué objeto se ha inventado esta operacion,
pero snpolieinos que en su origen haya sido beneficiosa econdmi-
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camente, porque en aquella época los vinos se apreciaban mas
por su anejez natural 6 artificial ¥ por su fuerza, que por su
estilo, finnra ni limpieza; &loa que se les quita la cabezuela, to-
man el carficter basto, seco y desagradable, pero se desenvuelven
mas pronte y se afejan primero, pudiendo por esta razon pre-
sentarles antes al consumo, o que realizaba 1ma ventaja en las
ntilidades, y dio orfgen al refran de «cl vinoen la jarra y el trigo
¢n la pala.»

Esto demuestia el gran atrase én que nos encontramos, ;Qué
ventajas se proponen couseguir oy ni hace mocho tierapo al cje-
entar esta vperacion? ;No han variado completamente las exigen-
cias del consnmo? De moda, que entonees perjudicaron las clases,
pero sacaron partido de los precios; hoy se perjudica la clage, por
cnya razon vale menos O pagan menos por €. ;1Y fodavia hay
guien la pernital! ;No geria mas ldrico que asi como entonces se
inventd el guithrsela, porgue sin ella se vendis mejor y mas caro,
hoy gue se vende peor v mas barato, se inventara el medio de
agregarsela al que no la tenga, 6 tenga pnca? 4No siguifien mula
el ohservar que los vinos bastos nunca tienen ningruna, y que como
antes haciomos notar, tienen mons cantidad cuento son 1nas
finos? ;No es ¢l vine fino, como antes era el de raya, el que hoy
tirne mas valor? ;¥No se han eonvencido gue quitindele la cabe-
zugla se embastece? Creemos haber probado suficientemente que,
si hien en aquells época pudo haber sido conveniente por las
razones expuestas, de quince 6 veinte afies 4 esta fecha ha shido
¥ es perjudicial.

Hay tambien que undvertir que en aqusllas épacas. wiaba el
gonsumo con predileccion los colores mas subides, fasilitando el
gue conviniera anxiliar los vines con gran parte azucarada, por
el procedimiento de agregarles log arropes, ¢ sean los vinos de
color, reponicndo por este medio algun tanto ia mutilacion dela
cabeziiela, y nevtralizando la aspereza de sy paladar, con 1o que
se hacian mas aceptables: hoy todos estos procedimientos dan el
resultado contrario de lo que el ¢onsumo exige, porque ademds
de lo expuesto, es condicion indispensable el que los coloreq sean
mnientras mas phlidos mejor.

J.os componentes del vino, como los de los demés cucrpoa k-
quidos, sin embargode la rel&cmn que guarden entre st, se ¢olo-
can relativamente, segran lo exigen lag condiciotes particnlares
de densidad de cada uno; y no es gue esto suceda porgue los tipos
sean diferentes, en cuyo case se hace mucho mas notabie, sino
que sucede, aungue en menor escala, enles homogéneos.—Acon-
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tece algunas veces sacar de una pipa con 1a vepencia vino de la
superficie y estar acido; sacarlo despues del mas hondo, y hallario
fino ¥ crudo; de modo que cuando zo vino estd en las vasijas
completamente igual, pueden suponerse concluldas ftodas sus
evoluciones.—Mientras esto no-sucede, repetimos, no debe por
ningun concepio hacerse ninguna scparacion ni trasiego, y me-
nos quitarle la cabezuela; pues siendo la partc mas cremosa, mas
fina y densa, es la que promueve las fermentaciones parciales,
produce la flor que cubre la superficie todas las primaveras, y della
esta siempre adherida la parte mejor, como la de los mostos & la
la ¥ la del alcohwol 4 las flemas.—Cuando han comumicadoal vino
todo-lo que de ¢l tienen, se separan, quedando entonces lod resi-
duos parasitos convertidos en turbios; entonces eg cuando puede
v debe trasegarse sin perjuicio, por lo cual, mientras las exigen-
ciag del consumoe 1o varien, condenamos estx operacion en abso-
luto, advirtiendo que s{ bien el consumo alguna vez por esas evo-
luciones injustificadas puede elevar sus precios, las clases siempre
saldrin perjudicadas,

1V,
Cabeceoos.

Hatos, hasta hoy, los ka congiderado la rutina bajo dos puntos
de vista: primero, el de los almacenistas, con el chjeto de anxiliar
log vinos unos con ofros. Segundo, ¢l de los extractores, con el de
formar tipes que puedan servirles de punto de partida ¢ bass para
sus operaciones. Ahora bien: zqué criterio precede 4 estag faenas
tan importantes parn sus resultados? Pensando de donde babré
partido la iniciativa 6 quién seria su autor; deseando penetrar su
intencion; erebargd nuestra imaginacion con tristeza lo que an-
tes apuntamos, sobre la gran riqueza de ciencias practicas que
encierran los cementerics,

El autor 4 quien buscamos hajé 4 la tumba acaso demacmdo
por las forzosas vigilias, sin gloria y quizig con el deseo de tras-
mitir dicha ciencia & sus semcjantes, mas sin poeder conseguirlo
por falta de medios para elle: gin embargo, simio le [ué posible
legarnos el porqué se hacen los cabecees, nos legd la costumbre
de hacerlos, y ¥a es algo, porque nos snministrd el motivo de es-
tudiarle.
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Creemos que sin darse cuenta pensaria en la armonia de la
naturaleza, de las cosas, y en los abundantes frutos que produce
esta ley. :

sQuien duda que tal vez hays tenide presente que Jo mismo ¢l
mundo animal que ¢l vegetal ho tienen vide sin la concurrencia
de los de su clase, y que esta encontraria dificultades en su des-
envelvimiento natural, & no ser auxiliada por le ley de simpatia?

De enalquier modo ne nos cabe duda de que, si asi comp nos
lega la costumbre de cabecear los vinoz, nog hubiera podido legar
1a imfluencia que 4 8l le movid ¢ decidid a hacer este faeng, mas
adelantados estarfamos; asi despues de fuanto tiempo come ha
trascurrido, pocas personas de las que sc ocupan de este asanto,
nos podrian cxplicar satisfactoriamente el porqué desu ejecucion.

Nosutros hemos reunido muchas veces dos elases de vino bue-
1o, ¥y ha resuilado una mala: 1as fuerzas encontradas se aniquilan,
¥ las simpaticas se auxilian nejorindose; regla que no es solo
aplicable & los cuerpos liquidas, sino que se liace extensiva a log
flemés: por ejemplo, si soentrase en una arboledad ingertar arbo-
les indistintametrte sin fener presente para ello la ley e simpa-
tias 6 afinidad, sucederia que en lugar de hacer provecho, no se
haria mas que dafio; pero con inteligencia produciria inmensos
beneficios; por ella vemos con frecuencia un punzante espino
convertido en un rieo peral, produciendo sabrusisimas peras, en
lugar de las prunas amargas gue antes producia,

Ya que venimos haciendo mencion de este procedimiento y
nada hemos dicho & nuestros lectores de él, vamos & consignar
algunas consideraciones, explicaciones y ejemplos, con 2l objeto
de esclarecer lo mas pgsible, para gue sea mus facil hacerse car-
20, indicando que no conocernos la feoria quimica ni fisica, por
1o cual solo podemos apoyarlasen la experiencia adguirida en'los
muchos anos que llevamos observando Jas evoluciones naturales
de cstos cuerpos, ¥ por cllo nuestros lectores, 3olo deben atenerse
para formnr su juicio, al sentido practico en todss sus partes.

Consideramos las ingertos en térmings generales, de doy me-
dos: el primero, aplicado 4 toda clase de plantas, con el objeto de
que produzean sus frutos lo mejores posibles: y el segundo, que
realmente es una combinacion 6 mezcla aplicada 4 los frutos para
armonizarlos como rectificacion del primero, de mode que tra-
yendo el asunto 4 nuestro propisito, diviamos: «Ilemog ingeria-
do las vides de nuestra vifia con los mas afines y mejores puyo-
nes que existen de este género, de modo que obtendremos iurme-
Jorables cosechas de uvas.» Y luego: «lHemes armnonizado las
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irregularidades de nwestros vinos, mezclandolos con sus afines
en cantidades adecuadas y en tiempo oportuno.»

Esta es para nosofrog la base de los procedimisntos logicos;
en cuanto al primer procedimiento de ingertar las plantas, como
¥a esth mas generalizado, nadie duda de su bondad, y por eso
nosotros quercmos aplicarlo del misino modo 4 los frutes. Ya he-
mos dicho diferentes veces, que entre los vinos hay diversidad de
tipos y clases mas 6 menos afines: pies bien; estc es definitiva-
mente nuestro punto de partida para todas las operaciones de li-
gar nnos vines con oteos, conocer la afinidad, la eportunidad y
la cantidad que cuadre 4 cada clase, part poder hacer una buena
combinacion, de la cual parta el criterio para hacer con praveche
la administracion de los vinos en su origen, seguir regularizando
Ios desperfectos ocurridos en el tiempo de su crianza, la reposi-
cion de las solevas, efe., ete. ‘

Hechas lag anteriores consirlera.cioncs, volvemos al punto de
partida; & los cabeccos,

Los practicos han dado en llamar {‘abf-ceos 4 la facna de ligar
log vinos con ¢l objeto de convertir varios tipoa y clases en uno
solo, ereyendoe que de este modo se 1aejoran unos con otras, te-
nizndo presente para ello lo mas 0 menos afiejo, fuerza v densi-
dad, pero sin culdarse de la mas 6 menos afinidad que entro ellos
pueda existir; sin fener en cuenta que para perjudicar 1.000 ar-
rohas de vino es suficiente una que se le agrogue enmal estado;
que los vinos que seligan 4it ser homogéneos necesitan una for-
mentacion prévia para unirse, donde log aromas se pierden, ni que
hoy el consumo prefiere con gran ventaja log vicog que tengan
el caracter propio de su especialidad, aunqua sean nuevos y lige-
ros.—No teniendo en cuenta ninguna de las circunstancias que
auteceden, ;qué resultados benﬁﬁcmSoq se proponen conseguir de
estos procedimientos?—Ademas, en la prictica no encontramas
ninguna facna que- tenga analogfa con este nombre; nosoires
golo-la-admitimos en lag bodegag de los extractores comoe base
de sus operaciones, y esto solo con el nombre de combinaciones,
porque, cn realidad, es 6 debe ger una combinacion que obedece
alcileula, de la que anfes debid hacerse de los vinos ¥ con peque-
fias porciones en log combinadores, sin mas diferencia que cl au-
mento de Jas porciones relativamente, ¥ con el nombre de inger-
- tos; y para las hodegas de los criadores, con el ohjeto de armoni-
zar, ¢omo ya dejamos indigado, log componentes que de las fer-
mentaciones hayan salido irregulares, ¥ para los que durante su
crianza se desnivelen.

et o orgy

P
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Como se observara, dejamos completamente abolidos Log ca-
beceos, no solo en la practica, sino hasta cn ¢l nombre, sustitu-
yéndolos con el de ingerios ¥ combinacionos.

"F
Consideraciones scbre soleras.

Al tratar esta cuestion tan importante para Llspaiia en gene-
ral, 'y para ¢l ceutro jerezano en particular; cansiderando el es-
tado de atrase y oscuridad gue pesa sobre su anterior desenvol-
vimiento, reflexionamos donde podriamos adquiriv algunas noti-
cias que nos indicaran su origen, 6 al menos dieran alguna luz;
pero por mas que hemos digeurrido y buscado, todas nuestras -
dagaciones han sido infructnosas. Convencidos de que hasta hoy
todo ha side empirico, ¥ que nada podiamos conseguir, recur-
rimos al Diccienaric enciclopédico de la lengua espanols, escrite
por personas especiales de una sociedad, imprese en Madrid por
Gaspnr ¥y Roig- en 1857, ¥ cncontramos el texto que, copiado & la
letra, dice asl: SoLunras, en las provincias de Andalucia, en vinos,
{a madre ¢ {ias. Buscamos Madre de vinos, y enconlranos gue
. ¢s la materia mas crasa ¢ heces del mosto & vinugre: vemos [a
definicion de Liag, y con sorpresa leemos: Lias, ¢f erujo de uvas.
del cual se saca wna especic de vino de poce fuersa....

- Con dificultad nos atrevemnocs & creer que las notahilidades en-
cargadas de confeccionar una obra tan importantc coal es el Dic-
civnaric de gue se trata, no hayan buscado antecedentes mas veri-
fdicos, tratindose de lu primera ¥ mas imporiante riqueza que
produce el suela de su pais. ;:Céme ha podido ccurrbrseles gue
lijos tan buienos hayan sido producte de tan malas madres? Pues
qué, la fama de log vinos de Jerez en general, sno es bien conoci-
da? ;Y quidn, que en Egpaha confeccione Diccionarios, puede igno-
rar que los vinos de Jas soleras son los mejores?...

" Supongamos por un mornento que en el extranjero, ¥ 4 conr
gecuencia de la gran fama que gozan en los mercados congumi-
daores nuestros vinos, se les ocurriese, lo que no esdificil, verenel
Diccionario su definlelon. ¢Nees cierto-que se quedarian sie po-
der comprendel ¢omo podrian ser buenos los vinos producto de
hieces ¥ orujos? ;No admira, volvernos 4 repetir, que algunos
de nuestros hombres notables y que se ocupan en escribir un
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Diccionario, no tengan mas noticias qué las consignadas de tan
importante riqueza?

Esto no nescsita comentarios, 1 es nnestro objeto otro que
tratar de vinos, de su administracion en general y cn particuler,
anotar de paso 1os vicios que relativos 4 él se presenten, Haman-
do la atencion de los interesados para que nos ayuden a corregir-
los en lo posible: sin embargo, no podemos pasar adelante gin
manifestar las dudas que sobre este particular se nos acurren,
;N0 habra leido nunca estas definiciones ningun interesado? St
suponemos que 1o, nos llama la atencion; porgue sabemos qus
muciios tienen csta obra en su hiblisteca; y at lo ¢ontraric, es
censurable que no se hauyan apresurado 4 poner en conociraiento
de los autores de dicha obra, el verdadero nombre de las soleras
y matertas O clases de gue se compouen, definiendo lo gue son
lias, orujos con las explicaciones que fueran necesarias, sabien-
do lo mucho que vaie un nombre acredifado en un pais extran-
jero, aunque sea en las materias mas insignificantes.—bn el mis-
mo Diceiongrio encontramos otro texto en que se lee: Soreras. B
¢l Condado de Niebia se llama ast al vino mas viejo ¥ generose,
que se desting para dar vigor af nuevo. De manera qu2 toda
vez que i el chlenlo de cualquier exteanjero entre adquirir vine
de soleras, visto dicho Ziccionario, de seguro no lo huscara en
Jerez. Bste abandono de sus propios intereses es mas exirano, en
atencion 4 gue al comprar aquf los mismos interesados los vinos
tintos, cuidan mucho que se Hamen Valdepenas, Carifens,
Priorato, .y que las nueces se llamen mollares de Ronda, ete.,
mientras consienten que en los Diccicnarios de sn pais se llamen
sus soleras de Jerez materias crasas 6 lias, que representan tan-
tos millones.

Hechas, pues, las anteriores ohscrvaciones, v no temendo
como hemos dictm, nada escrito sohre el origen de las soleras,
vamos & emitic nuestre juicio para fijar una base, lo mas ajusta-
da posible & lo que de los conocimientos que sebre esfe asunto
hemos adquirido ¥ de todas las anteriores ohservaciones se dedn-
ce.—De algunos datos histéricos que dejamos aspuntados en su
lugar correspondiente, sc desprende que por espacio de mucho
tiempo ya nuestros vinos gozaban de gran fama en los mercados
extronjeros, ¥ se deduce tambien que en Jerez no se afigjaban,
sino que se exportaban de mostos, en estado de ferment:aclon al-
gunad veces, :

Oiros indican que esta exportaclon ha sido varias veces inter-
rumpida por el mal estado de nuestras relaciones con los paises




COYSIDERACIONES SOBRE SOLERAS. 157

consumidores ¥ ofras cansas.—;Qué destino podria darse en este
cas0 & las porciones de vinos destinadas 4 este objeto?-—Lo pri-
mero qde aqui se ocurre es que 3¢ quedaban arrumbados, no colo-
cados ordenadamente como los conocemos hoy, sino en desérden.
tomo cosa indlil para el objeto 4 que estaba destinado. Comona-
turalmaente se aproxiinaban lag cosechas signienies y se necesi-
taba sitio y varijs para recogerlas; apdrecia Ia necesidad de or-
denar lag anteriores poniendo unasg sobre otras para lincer sitio,
de 1o enal deducimos ya légicamente fa calificacion de arrum-
bar, el forzogo y justificado afiejamiento de log vinos y la depre-
ciaeion, como consecucncia de la abundancia.—Cnaude los efee-
tos abundan y su decadencia mercantil es grande, se facilitan ¢on
prodigalidad, permitiendo a los pequefios industrinles aplicar a
cltos su actividad.

Por ofros datos histdricos posteriores, vemos el consumo inte-
vior de vinos organizados, puesto que ya vienen tog taheracros
pechando con impuestos que cobran los inmuicipios. Como estos
indnztrinles necesitan mucho tiempo para vender al por menorel
confenido de una pipa, y observan sus alteraciones por minuftos,
puesto que generalmente es su nico capital, comprendieron Jas
grandes veniajas de anejarios.—Es sabido que las existencias de
las tabernas ¢ reducen por lo comun 4 seis 11 ocho botas de vino,
¥ desde lnego Jos consnmidores sedirigen, como siempre aconte-
ee, 3 alguna de ellas, lo que da por resultado que ¢sde fa qnemas

. 38 consume; esto origina la necesidad e conservarla siempre y

el Gnico medio que encountrarian seria el de repouneria con el
ving mas andlogo posible que contengn ofra, sibh mas objeto
que ¢l sabido y el que los eonsumidores ne Io noten; operacion
que probablemente se haria & puertus cerradas. Como la palabra
soleras es aplicable & las cosas que se colocan en primer términe
como hase, de aqui ¢l origen del nomlre aplicado al vino.

Teniendo pregente la conveniencia de que el contenide de la
bota 4 que nos venimos refirtendo na se alterase con la reposi-
gion, debs haber surgido la idea de que convenia haserla & me-
nudo, agregandole pequenas cantidades, como si dijérmmos, To-
gigrle un poco por encima gon mucho enidado para que no ae
altere, para lo cual y para que no caycra con fuerza sobre la so-
lora, aparecen diferentes objetos, camo vociadores de lata, calce-
tag 0 mangas de hilo, esirellas para colocar en el caiicii de los
embudos, ete. ' :

De lo expuesto se deduce que, buscando el origen del nombre
Soleras, hemos hallado tamhien el de arrnmbar y rociar, aungue
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ereemos que este altimo debe sustituirse por el de reponer, por
ser mas propio.~-En corroboracion de nuestras anferiores apre-
ciaciones, tenenlos tambien la circungtancio de gue cuande en
Jerez,4 fines del siglo pasado, aparecit esta industria organizada,
la mayor parte de las soleras pertenecian 4 estos industriales, &
por lo menos eran los operaciones dirigidas por ellos.—Para que
¢ conozca ¢n qué apoyamog nuestras apreciaciones anteriores,
recomendamos 4 nuestros lectores los datos histérices que, con-
signados en su lugar correspondicnte, hemos fenido presentes
para de ellos hacer dichas deducciones.—En aquellas épocas las
faenas no exigian tanto esmero, pero hoy, con relacion & estas
operaciones, zqué mejoras hemos introducido en las practicas
gue puedan sstar en armonia con las exigencias actuales? Ningu-
na: hoy,como antes,usan las vasijas para montar unas soleras sin
la, debida preparacion, sin separar convenientemente los envina-
o8, sin hacer préviaments la separacion de los lipos ni clasificar
con pureza las clases, ¥ ¢sto, no solamente ¢s muy conveniente
para ln mejorn de cada especialidad, sino que produce notables
cconomians. Una solera hien montada, necesita mucho menos
tiempo para s desenvolvimiento y lo mismo sis reposiciones,
circunstancia ue reportn grandes ventajas & la indostria.

VI,
Manzanilla marca H.

Esta clase, casi exclugiva de los vinicultores de Saniicar de
Barrameda, pertenece naturalmente 4 las que yva dejamos descri-
tas, como vinos de escuela; pero lo industriz artificialmente,ann-
(que con elementos naturales, le ha impreso un carhcter especial,
consiguicndo por cllo un resultado beneficioso. Eg un tipo simi-
Jar al Manzang, con su eseala de clases de mejor & peor. Los san=
tuquefios no abandonan un momento estos intereses, y por tanto
conocern lo que vale la vigilancia, el esmero y limpieza constan-
te: son ios tinicos gque, hace muchos anos, vienen explotando
esta escueln, por cuye razon poseen ya,ademdas de la practica, un
drden de soleras y crinderas escalonadas de mas vicjo 4 mas nue-
va, que recorren freneralments todas las afiadas pasando de unns
a otras par sn oOrden, cuando & consecucncia de haber vendido
ung parte del mas viejo, que debe ser al menos una vez al afio,
ticnen necesidad de reponerlo, excepto cuando parte de ellas se

E 4
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les encrudecen ¢ embastecen, en cuyo ¢aso si es cruda la auxi-
lian con trasiegos, una pequefia cantidad de aleohol muy fine ¢
haciéndoles mas vaclo, ¥ si es basto, llenandolas con nuevo bueno
y tapiandolas en firme hasta que nnng ¥ oiras consiguen ln armeo-
nia de sus respectivos componentes y vuelven 4 ¢nedar en su
marcha haciendo eneste case la reposicion de lo vendido, con la
que encnentran en mejores condiciones, por mas que no sea la
que dehiern. Hsin caeate puede ser tan lata como se quieva, ann-
que estos vinos ne tienen condiciones a propdsito pava aficjarics
mucho, y al pasarse picrden su especialidatd y por consiguiente
ol mérito. Por térnrine medio no debe pasar de cuatro afios; lle-
vandolos en boen érden es una clase bastante aceptable en la es-
caln de los vinos de escuela.

l Nosotros 1os crecmos, sin embargo, susceptibles de gran me-
Jjara, puesto que en Jag mismas afindas de vines y los mismos pro-
cedimientos, con solo separar los diferentes tipos, resaltarin mng
¥ con mas provecho la pureza de su expecialidad, en vez de rebu-
Jarlo tode, gne por muy homogénco que sea, en st mayor parte
Procede de uva de difvrentes tierras y edades, y sicnpre tieue que
luchar con slemeatas resistentes en perjuicio de unos y de otros
perturbandeo la genevalidad, apareciendo por Gitimoe el resnlta-
ilo mas hien de nua clase (que de un Lipo.

. Vinos & propésito para esta chase, se proifiucen en mayor & me-
i nor eseala en toados los centros vinicolas espafinles, pero doude
2 masg preponderan ¢3 en las albarizas deln misma peblacion y sus
andlogos del litoral.—Ystog vinos son ligeros en su clase, poco
pomesos, sueltos y excnsos en densidad. Su color muy palido; su
arema, aungue no muy firine, hastante prounnciado, ¥ su paladar
seeo forman un conjunto agradable y fino.—La administracion
que mas ley cuadra es Ja misma que dejamoes deserita anterior-
mente, 6 sea la que hoy Ie hacen aquelios industriales; pero ola-
sificanda ¥ scparando los tipos, culdando gue queden en su ovi-
gen bien avmonizadod los compunentes, no olvidando para log de
las afiadas que resalten escestvanente Hgeros, las wquinas aze-
caradas, que cs lo mezela que maglescuadra, haeiéndola, como ya
hemos indicada, al aperar ke faena del deslio. —Pars montar esay
soleras usan aguellos induastriales los procedimientos siguientes:
se hacen e la cantidad de vasija para chlo, cuidando por todos
los snedios que esthn A su alcance, de que el envinatdo ue ellas
tengan sea lo mas 4 propisito; las lavan perfectamente con es-
trenques, dejdndolas escurrir hasta adquirir el convencimiento de
que no lea gueda humedad; y despues las enjuagran con una can-

© a1,
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tidad de vino fino igual 476 por 100, unido & un 14 de aguar-
diente fino, habiendo quien adem4s le quema dentro una vara de
pajnela, tapandolas despues en firme. Se hacen luego de una
cantidad de: vino de raya gordo y de alguna edad izual 4 un 14
por 100 de Ja totalidad, y segun van sentando las andanas, mu-
chas veces sobre bajetes de piedra, ponen a su vez en cada una
el misma 14 por 100 de este vino, llendndolas despues con el 83
y 1/2 de vinos nnevos, ligado, hecho todo uno, de la presente co-
gecha, tapandolas en firme y dejindotas en este cstado hasta el

afie gigmiente, yue en el mes de Mayo le hacen unescrupuloso re-’

conocimiento, y siJas hallan atrasadas, crudas ¢ ahiladas les sa-
can 4 cada una un I3 6 14 por 100 de vino, dejandolas con este
vacio; v si por el contrario estin envisadas, fuertes y siu flur 6
con tendenecia 4 bosto, les sacan una cantida | relativamente ma-
yor 4 la gue esté mas basta, yda reponen cun viues nuevos lige-
ros ¥ finus, quedando en este estado hasta el signiente afio que les
hacen el segunde reconociiniento, mas eserupuloso sies posible,
v desechando de una vez el que haya adquirido algan vicio que
no concuerde con ¢l objeto propuesto.

Para gacar el vino desechado, no levantan ya las vasijas dela
amdani, sino gque las apuran con un ladron por el falsels, y por
al mismo lag lavan con vine y una vara de apalear, enjuarande-
Ing despues con otro vine igoal al que tengan las buenas: refe-
rencia. )

lstamos de acnerdo con estos industriales en todo lo que se
refiere & corregir los vicios de 1os vinoes con los vinos mismos, ¥
en correr 1as escalas por afindas, pero de ningun modo con los
cabeceos: Ins montariamos del mismo modo que las que describi-
remos pare todos los demdis partides en general, de seguro con
gran ventaja en log clases de tipos,

VIL
Vinos de color.

Ya en varias partes de esta obra hemos consignado la prove-
chosa y 0itil aplicacion que estos vinos han tenido, habiendo sido
sin duda un gran rocurso para las combinaciones de los vinos de
extraccion y un bueen negociopara los alimacenistas de este pro-
dueto; pero mientras no varien en los mercados las exigenciasde
los colores palidos, ya hemos dicho tambien que los reemplaza~
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riamos con los hechos con arrope hlanco, aunque algo mas caros,
puesto que los efectos son mejores y el color palido ez mas acep-
iable. Ademéas, en nuesteo sistema de administracion no es tan
necesario, pueste que los vinos se afiejan yo pivelados y se cuida
fue no e desnivelen durante la crianza.

VIIIL
Especialidades.

Bstas elnges, que son Pedro Ximenez, Moscatel, Tintilla y 8i-
dra, tamhicn se afiejan con gran provecho, particularnente las
tres primeras, y deben seguirse con ellas las formas ya indicadas
para la crianza y soleras en general, considerdndolo un tipo cada
una, pero dividido cada tipo en varias clases.

IX.
Pajarete.

Bl Pajarete se cree que hayn tenido su orfgen en un pago de
este nombre, que posegian los frailes de la érden de Gerdnimos en-
tre Villamartin y Bornos. No conocemoy los procedimientos que
le dieron fama: hoy no ticne importancia notable, puesto gque el
que e usn como tal, es resultado de ung combinacion gqne se ope-
ra en los abmacenados, compuesta de vinos Pedro Ximenesz, Man-
zana afiejo y color dulee, debiendo su mayor 6 menor bondad al
masg 6 menos acierto en lag partes que deben componer el todo,

Como ¢ste vino no e3td sujeto 4 alieraciones, no lo consipna-
mes en el cuadro con su marea,

STy P LEE R

3
%
*

* X.
Alcohol marca R,

Ll afiejamiento es tambien muy convenicnte 4 csta clase, par-
ticularmente en la cantidad necesaria para restituir la fuerza &
los vinos finos, ¥ sobre todo cuande al tiempo de llenarlos en cla-
ro para el embarque, necesitan algona vez de este reluerzo, por

AFTINTES BOBRE 109 VINOB EsrANOLES. i
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mas qué son Tuy costosos por lo mucho ue merman con &l
tiempo, pero pierden el fuego que limita los aromas de los vinos
cuando se usan al poco tiempo de elaborados, sucediendo por el
contrario cuando son afiejos, que los avivan y lo3 afirman.

XL

Arrope blanco mareca 3,

Conviene mucho tener algunas cantidades afiejas de este au-
xiliar, por las muchas aplicaciones que pucden dérsele, ¥ 1o mu-
cho que el tiempo los beneficia, limitandoles el fuego y recon-
centrandolos mas, sazondndolas y ponidéndolas si necesario fnese
en las condiciones que antes tenian los vinos arropados de color,
aunque en peguedas porciones. '

XiL

Vinos tintos.

Ya indicamos al tratar de las mareas clasificativas de los vi-
1nos tintas, la perturbacion general que venia observandose en los
procedimientos que se les aplican. ;De qué proviene ese estado
de anormalidad tan constante y perjudicial? Nosolros creemos
que gon tres las causas que la motivan: la primers, la fatal mania
que nuestra gente de pré tiene, prefiriendo tode lo que es extran-
Jjero; la segunda, por la que sustentan aquellos agricultores de
costear & todos sus hijos carreras, alejandolos de sus propios in-
tereses y esquilmando los pequenos productos de estos efectos; ¥
la tercera, el embolismo politico-administrativo del pais, que ab-
sorbe toda la actividad de la juventud ilustrada con sus perjodi-
cialeg juegos de empleados, y tambicn el capital que debia
dedicarse & desenvolver los intereses de la sgricultura y de Ta in-
dustrin, es en su mayor parte absorbido en las jugadas de Bol-
8a ¥ en empresas ruinesas para los infereses generales, que 4 la
posire siempre son los perjudicados, Vamos 4 desentrafiar esta
cuestion del modo que nos sea posible. :

Decinraas que la primera causa del zhandono en qne ge tienen
nuestros vinos tintor, era la preferencia que la gente que se Uama
de pro da 4 los vinos franceses, no solo porque se consuman menacs
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de log nuestros, sino porque on vista de los altos precios 4 que
pagan aquellos, se empefian en imitarlos, cansandoe con este pro-
cedimiemo perjuicios considerables; ¥ fan eg asi, que no hace
muchas afos hemos visto en (s Mancha emplearse capitales eon
este abjeto, trayendo de Trancia ufensilios y divectores. ;Y qué
resultados practicos han obtenido?

Los que eran consignientes 4 practicas ¢ escuelas extrafiag y
completamente opuestas & las que exigian los efectos sobre que
aperaban; perderse los capitales empleados, y tener que retivavse
sin que nadie hava zalido ventajoso de estas empresag, porgue
el capital se mermd, los directores se desprestigiaron, y s prac-
ticos, achacando el mal resuilade, no & las verdaderas eausas que
ni unos nt vtros conacian, ¥ si 4 oiras ajenas, persisten por lo
mismo en las imitaciones, al vino francds, perturbando ta practi-
ca racional ¥ empeorands le que se proponian mejorar. Y csto
que ha sucedido en la Mancha, seguu nuestrag noticias, se ha ex-
fendido 4 los demds centeos productores con idénticos resulta-
dos.—Hs el segundo y tercer motivo, que tedo el que criado en
los distritos raraies curga una carrera por insignificauie que sea,
como no tiene atil aplicacion en su pueblo, & lo primero que re-
curre es 4 obtener un empleo, para 1o cual le hagta ensayarse en
alpunay elecciones, y adherirse -4 cualquier pariido politico de
log afortunades. Los tenedores de vifias y vinos ~n la mayor
parte ds los distritos; vienen por espacio de mucho tiompo saeri-
ficando sus cortos productos en costear & sus hijos carreras aje-
nas & sul.intereses, que una vez concliddas los obligan 4 emi-
grar por np tencr 1l aplicacion en los pneblos; por lo tauto,
estos individuoes, en lugar de resarcir tos perjuicios camsados A
ostos intereses con su actividad ilustrada, los perjudican de
nueve. confribuvendo por su parte al aumento de los diferentes
Juegos de empleados, ¥ por consigniente al crecimiento de las
cargas piblicas que tanto pesan acbre cstos distritos y sebre la
clase productora cn general: en cambio pars- lag vinas y el vine
solo .quedan las fuerzas naturales de los trabajadores que no sc
estimnlan con mingun interéds & pensar en lag mejoras, ni tam-
poco se hallan en condiciones 4 proposito para ello.

De modo que la {alta de patriotisoo en los consumidores por
un lado, et alejamiento dela actividad y de los capitales por otro,
¥ el no nrerlos perjudlcial emperio de trasformar vinos ricos ni-
turales en otros artificiales en su mayor parte, eteemnos gue so1,
como ya& hemes dicho 6 indicado, los motives de tania decaden-
cia, 10 sclo en este ramao, sino en todos lus demés relativarmente.
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#{uieren saber los consumidores espaficles las ventajas de su mal
entendida preferencia? Que hagan embotsllar una arroba de vino
manchego, por ejemplo: tan luega como haya concluido la fer-
mentacion constitutive y esté clare, bien tapadas ¥ envueltas en
paja, pdnganlas tendidas en un paraje que no fenga humedad y
gea ventilado, que abran & sus cosios una cuenta corriente, car-
gindole el tantq d2 interés compuesto, y que cuandn cada botella
de estas les tenga tanto costo como el que v4 & pagar por las que
tiene cosfumbre de consumir del extranjero, que saqne de las que
tiene almacenadas ¥ compare cudl es mejor; haciéndolo prictica-
mente es el mejor modo de convencerse, Y si a esta operacion se
shade el estar heeha por peraone inteligente que sepa poner los
vinos antes de embotellarlos en las coudiciones que deben eatar,
aun serf mas satisfactorio el resultado: de seguro no tememos la
competencia. ;Habrd alguno .que por salir de la duda lo haga?
Esto es lo que mas nos preccupa. zuferen los agricultores ver
desenvolverse sus intereses, nacer nuevas ¥ heneficicgas indus-
triag, multiplicarse la rigueza y trasformarse las aldeas y pueblos
rurales engrandes ¥y populosas ciudades? En [ugar de costear &
sus hijos carreras que abgorben el capital necesario para las me-
joras, y los alejan de sug propios infereses, que log instruyan, los
dediquen 4 la agricultura, al comercio y mejora de sus propios
intereses; que viajen estudiande los adelantos, abriendo nucves
mercados congnmidores, introduciende el lujo, que es un gran
agente del movimiente, ¥y pronto canseguirin convertir la acidez
de esas riquisimas é inmrensas campifias, en la amenidad gue re-
sulto de produetivas vegas, vifias v bosques, y las pricticas per-
turbadoras gue hasta hoy vienen siguiendo en escuela constante
¥y progresiva, elevando los praductos 4 la altura que por sus.bue-
nas cualidades son susceptibles.—;Quiere el (tobierne moralizar
la administracion y consolidar en el pais vna era de paz y de pro-
greso? (ue hagauns ley de empleados inamovibles; que cicrre de
una mancra eficaz las puertas 4la esperanza de ohtener destinos &
los gue hagta hoy han mirado el trabsjo, laindustria y el comercio
con desden; que restituya 4 los digtritos rurales sus hijos, queex-
travindos ¥ & caza de destinos han abandonado sus intereses. por
vivir del presupuesto, siendo un verdadero obstacalo 4 Ta trangui-
lidad y bienestar general, ¥ rémora para el progreso material;
que regnlarice la Hacienda con ohjeto de-evliar que los capifales
ge distraigan en esas operaciones que matan la rigueza pablica,
no solo porel alto interds que el Tesoro paga, sino porque des-
aparece de la circulacion en los mervcados ¥ de la indusiria, de-
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jando secos los manantiales de la rigueza productora. Tado esto
rednndara, estamos segures de ello, en beneficio de los consumi-
dores, de bog productores, de lus empleados y aspirantes del Go-
bierno y del pais.

Ne dudamos que si todas estas clases tuvieran la convigeion
gue nosotros de los inmensos valores que representarian nuestros
ceutros produclores de vinos administrados y explotadog ¢on re-
lacion & 1o de que son susceptibles, secundarian nuestro propdsito.

Creemos haber expuesto lus principales motivos de nuestra
decadencin vinicola en las anterioves razones que podemos congi-
derar como una digresion, si bien no lv es en realidad, pues que
cumple 4 nuestro propdsito descubrir los de nuestro abandono por
encumbrados que se encuentren; pere antes de volver al punto
ohjetivo, debemos un explicacion & los franceses, puestoque
lIos hemos aludido.—No ha sido ni ez nuestra idea rebajar en
lo mes minimo el mérito de log vinos, de Ja inteligencia ni de loa
procedimientos franceses; si demostrar, en cuanto 4 los vines, el
medio justo y legal de hacerles la competencia, ¥ en cuanto i log
procedimientos, demostrar que son incompatibles con nuestra ih-
dustria. :

Los vines franceses, como los espaiioles y como todos log de-
n4s, necesitan estar en contacto con la atmdsfera, mientras les
curan las fermentaciones. Los franceses, como son ligeros, que-
dan generalmente rectificados en la primera constitutiva, y por
fa misma razon de ser masg ligeros, no resisten bien despues & la
influencia de las evoluciones atmos{éricas y es necesario preser-
varlos.

Los espafioles en geners! necesitan para rectificarse de tres 4
seis 6 mag anos {1}, segun sumas 6 menos densidad; de mado que
110 solo no deben preservarse del rontacto de la atmosfera en el
fiempo que necesitan para rectificarse, sino al contrario, por lo
que es perjudicial preservarios y si ventajoso exponerlos.

Despues de lo expuesto, jquidn duda de la necesidad de pro-
cedimientos completamente distintos? Por eso deciamos antes ¥
sostenemos abora, que los gue se emplean con los vinos france-
ses son completamente opuestos 4 los que deben usarse con los
espafioles ¥ viceversa.—KEsta es nuestra apreciacion; no conoce-
mos bastante los vinos franceses, por lo ¢nal admitimos fa recti-
ficacion si estamos eqnivocados.—Lo que a1 nog llama la atencion
eg, cdmo egos eminentes endlogos, al escribir esas obrag eientl-

{1} Hay que sdvertir gue los vings renlizat nnp, de extug evoluniones por aiio.
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ficas, gencralizan log procedimicntos, puesto que al hablar de vi-
nog lo hacen siempre en general: bien es verdad, y no e de ex-
tratiar ¢l que no lo comprenudameos bajo nbestro humilde punto
de vista préetico, pero se nos antoja creer que los vinicultores es-
paiales que se han inspirade en esos tratados, han perjudicado
grandemente lo que se proponiat mejorar, v hasia las nociones
de la prictica racional,

XIIL.

Temperaturas artificiales 6 sean ahos econdémicos
del vino.

Gue en las entraiias de la tierra exdsten. cn combinacion los
gérmenss necegarios para elaborar las plantas como complemen-
to de los componentes que, con el anxilio dela iemperatura, han
de producir los fratog, no nos cabe duda. Que (03 fratos por me-
dio de una fermentacion constituliva natural, pasan 4 an estado
superior eanservando los inismos gdemencs vitaics que avivan el
desenvolviinienio de sn perfeecion, tampoco, Xo jgnoranios (ue,
naturalmente, necesitan las vides nn ado para produciy ¥ sazonar
sus fenos, i que los vines, ya en {a vida superior, hacen uaa
evolugion per afio, pere gue necesitan, relativamente & su rigue-
a8, varios para rectificarse y fijar sus condiciones caracteristicas,
quedantlo por fo tante en huen estado de gonservacion.—Sin ¢m-
bargo, el arte, siguicwlo las indicaciones de la naturaleza, ha
inventudo el medio de hacer temperaturas artificiales, por las cua-
les, aplicadas & las plantas con eportunidad, pueden obtenerae
suzonados {ratos en cualquier tiempo y pronte. Nosolros 4 la ves
las hemos aplicade & vinos haciendo ensayos diferenles 4 por di-
ferentes procedimientos, y nos hemos convencido de su granuti-
lidad, mirada bajo el punto de vista del consumo que, como ya
lienios dicho, se viene haciendo de los vinos verdes con tan per-
jndiciales resultados.—No diremos quu estos procedimientos .me-
Joren los vinos; lo que si creemos es que los sazonan en menos
tiempo, como trataremos de probario.—-Muchas veces hemos pre-
parado vinos para embarcarios en lastre con el objeto de que via-
Jen por niar, & 1os cuales se da despues ¢l nombre de vinos dela
India, y 4 3u vuelin hiemos observado: 1.°, que ¢l un aio embar-
endos han adquiride mas condiciones de anicjez que en tres 0
cuatro en la bodega; 2.°, que cuando los viajes han sido sola por

i
H
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el Sur, han variado sus condiciones en baztos por haberles linita-
do el excesivo calor algunos clementos componentes como ¢l tae-
tarico, por gjemplo; 3.%, que cuando los viajes han sido sole por
el Norte, no se nota tan pronunciada la ailejez ui estin tan ma-
duros, nothndese irregularidad on ellos por exuberancia en log
componentes tartaricos, ¥ limilados los de fuerza como el algo-
hilice, siendo insignificantes las lLieces; ¥ 4.9, gue cuaudo log
viajes han sido de Norte & Sur 6 viceversa, han vuelto perfecta-
mente neutrales, bien anejos, sazonados v abundantes en aro-
mas, etc.; y con los turbios naturales y relafivos & sus corres-
poendientes despojos. Ademas, hemeos observado log vinos erindgs
4 Ia intemperie en el Sur, en ¢l Norte y en el Ceutro: los del Sur
resultaban siempre bastos por haber perdide con la excesiva se-
quedad los antes indicados componentes; en ¢l Norte tambicn
irregulares por lo contrario, y en el Cenire bastante neutrales
por la regularidad de In femperatura,

Lo antes expuesto prucha que 103 vinoes hacen sus evoluciones
de despojo en las dpocas de su dilacion y su concentracion, 0 lo
que es igual, lienen sus mnovinitontos relatives i la temperature,
apoyandose el de accion en laalta y en ¢l clemento weoholicy, y
el de reaccion en la baja y en ¢l tartdrico, notdndose que con-
cluida la reaceion se gueda en un estado de inalterabilidad que
podria muy bien aprovecharse en aplicarles las lemperaturng ar-
tificiales, las cuaies podrian considerarse como afog ccmobniicos

“del vino. No nos cabe duda; eu lus vinos, cada alas ¥ baja de tom-
peratura ¢ toda su extension ardinaria, les produce un despojo
v cada despojo equivale & wn aio—Vamos & explicar lag obser-
vaciones gue sobre cste asnuto lLemos hecho, del modo que nos
gea posible, advirtiendo & nuestres leetores, como ye hemos heelho
antea, que se atengran siempre mas blen al sentido préctico que &
Ia letra.

X1V,

Evoluciones naturales del vino.

Estas evoluciones se operan con admirable regularidad. Des-
pues de la época de su reconconiracion, 0 sea la temperaturs
baja, viene 4 reanimarlo la prirera con su benéfico influjo, ¥ ¢3
sumamente distraida y util esta scupacion. Supongamos el 20 de
Enere y con una temperatura igual & cero; lus vinos estin nafu-
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ralmehte claros, pero tristes, y los sedimentos adheridos al suelo
de las vasijag (ya se debe suponer que estas observaciones ge ha-
¢en con vines que no hayan coneluido mmtaralmento sus fermen-
{aciones parciales. Llega proximamente el 20 de Marzo y la ten-
peratura se ha elevado & 12° centgs. sohre coro (1}; ya en estees-
tado se nota que entre log sedimentos y el vino principia 4 descu-
brirse una especie de filamento que oscurece la linea divisoria,
apareciendo de vez en cuando algunas particulas que sc mueven.
Sube Ia temperatura igual 4 16° y principia 4 notarse que al~
gunas de las particulas que antes se movian en {forma de agentes
itinerarios sc desprenden de los sedimentos, y vagando en todas
direcciones, parecen anunciar su partida; y efectivamente, segun
va subiendo la temperatura van subiendo 4 su vez y arrancande
tras de s otras en tan gran cantidad, que consiguen interrnmpir
la trasparencia del vino hasta el punto que lievan recorrido. Siguen
sscendieado segun sube la temperatnra, y se observa que cuando
por cualquier cambic atmosflérico baja, desciende tambicn en
regla de proporcion. Cuando Ia temperatura se halla proxima d 20°,
se cncuentinn los agentes cerca de in superficie, y entonces se
nota que algunos mas atrevidos lanzanse como exhalaciones 4 lo
alto, produciendo una mulfitud de pompitas que al romperse oca-
glonan una especie de luvia perceptible, ¥y mayor cuanto mas
agentes mben: esta es fanto mas menuda y espesa, cuanto el vine
¢g mas fino, Siguen estos agenies subiendo y bajando en ra-
son directa & la temperatura, y cuando esta llega & los 24 grados, -
se nota, que las evoluciones cesan, y aparece en la superficie
del vino una capa ds color parduzed que despues va blangueando
mas cuanto @1 vino es mas fino. En este estado nunca se pue-
de sacar el vino claro. Sigue elevindose mas la temperatura, y
la capo haciéndose notable, principiando 4 determinarse en pe-
queiios copos que parecen de algodon, y que lamames flor. En
este estado, ¢i se pone en nna copa alguno de estos vinos, se nota.
claro aunque tenga flores, y principian 4 desarrollarse los aromas
esenciales bastante pronunciados. A medida que la temperatura
se va elevando mag, se solidifica la flor ¥ sc afirma el aroma has-
ta que llegn In canicula, y la temperatura, por consiguiente, a
su grado maximo; entonces el gusto del vino es mas desagrada-
ble v fuerte, ol color mas subido, el aroma se picrde en su maycer
parte, ¥ la flor ye marchita, cambiande el coler blanco por el
gris tostado, conservandose en este estado por algun tiempo. Aqui

11} Diferentes condiciones en ol ving sobre que 56 opers preden vorier los resulfados,
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haremos motar que los tipos que abundan mas en flor y es rela-
tivamente mas blanca, son el manzana, melon, zamboa y fresa;
despues es ¢l avellana y Inego el elnicndra. En los demas, ai bien
se notan las mismas evoluciones, son en menor escala ¥ enalgu-
nos casi imperceptibles, demostrindanos que en las anterioves es
su primer agente el elemento tartarico en combinaciun con el
alcoholico, ¥ que los vinos pata ser finos y buenos no deben ca-
recer de la armonia entre dichos elementos,

Siguen los viuos estacionados por espacie de algon tierpo,
sin mas alteracion que la de oscurecerse 6 tostorse mas cada vez
la flor, en la misma relacion de mas & menos fino, hasta ponerse
hecha polvo de ecolor de avellana, y colecada sobre In superficie
parece quererse separar por completo, 4 imitacionde las espumas.
Principia 4 descender la temperatura, y cuandose halln 425 yro-
dos, se nota el vino perfectamente claro; en el fondo no aparecen
los sedimentoy, notindose en la superficie confundidos cou lo que
antes era flor. Sigue bajando, y cuando se eucuentra & 20 grados
principia & reaparecer elaromy, el colorvuelve & sermas palido, ¢l
gusto mas agradable ¥ menos fuerte, haciéndose cstas cireuns-
tancias mas notables mientras baja mas la temperaturs. —Coando
esta se encuentra 4 16 grados principia 4 notarse que los sodi-
mentos que cabren la superficle, se hunden invadiendo como una
puigada de espesor, que yo s¢ nota turblo y preparéndode los
agentes al descenso, del mismo modo que en la primavera y & Ia
temperatura de 19 grados se disponian al ascenso, ¥ siguen ba-
jondo y operando idénticas evoluciones.—Baja la temperaiura
4 12 grados, y ya se nota en &l fondo ung evelucion que parece
anuhciar el recibimiento de los agentes viajeros, que se hallan 4
corta distancia cuando esta llega proximamente 4 8 grados, v
como & 10 centimetros de distancia principian los primeros agen-
tes 4 precipitarse como les exhelaciones, pegindose al fondo ¥
producicndo idénticas pompitas que ol concluir la evolucion os-
cendente. Se observe tambien que en la syperticie aparece sl
ving claro, habiendo descendido todas las particulas del mismo
motlo que si se les hubiera operado una clarificacion artificial,
¥ precipitandose de repente sobre )a base tedos los sedimentos,
produciendo una Hluvia de pompitas aunque algo confusa por fal-
ta de trasparencia; en la superficie repiten les mismas pom-
pitas, indicando dar paso & algones agentes que habiendo cumi-
plido su mision se retiran; cancluidas estas evolucicnes s uota
la reduccion de volimen en el liquido, que apreciamos en un 3
por 100,
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En este estado frascurre.algun tiempo: log sedimentos se ad-
hieren al fondo, el vino se gueda perfectamente claro, ¢l colur
mas palido aungue no tanio como 4 su partida, pues los vinos ru-
bios toman siempre algun color por evolucion, como los tintos lo
picrden; el aroma firme aungue no tan apagado, el paladar mas
agradable y un tunio mas afejo, dando por terminadas Jasevolu-
ciones de este ano, y esperando las del siguiente, notandese gue
mientras mas superiores son los vinos y mas finos, necesitan mas
de estas pary madurarse.—Como comprenderan nnestros lectores,
estas observaciones son hechas con vinos rubios; sin embargo,
comprenderan tambien que con el mismo resultado pueden ha-
cerse extensivas 4 los tintos, y asi es, en efecto, y com mayor ven-
taja, puesto que es sabido que estos Henen mas despojo que los
anteriores. _

De todas estus observaciones se desprende: 1.° (Jue los vinos
necesitan de lag temperaturas exiremas para realizar su desenvol-
vimiento natural. 2. Que estos tienen tantos despojos como veces
varie la temperatury hasta los grados maximo y minimo ordine-
rios. 3.° Que estas termperatiiras puede proporcimméarselas arfifi-
cialmente sin gran dificultad ni gran costo. 4.7 Que no pueiden
alterar las condiciones especiales de cada uno. 3.° Que es fieil
por este procedimicnto, someterle & una temperatura tgual 4 la
de los mercados consmmidores, previniendo con osto ¢l que no se
descompongan bajo la influencia de dichas temperaturas, pu-
diendo remitirlos segrures & todas partes sin adiciones inconve-
nientes. 6.° Que por medio de estas temperaturas artificiales, pue-
den corregivse los vicios de les vinos crudos, elevande las de
aceion y limitando las de reaccion, y por el contrario 1os bastos.
7.° y tltimo. Que por estoz mediog resultan grandes economias,
no solo de tiempo, sino de adiciones inconvenientes, giendo ade-
mas de gran importancia para generalizar y regularizar el con-
sumo, en provecho, no solo de la indostriz, sino de la higiene ¥
de las conventencias sociales.—Aqui nos hallamos, sin pensario,
con la ruidosa ¥ tan decantada calefaceion de log vinos, inven-
cion que con tanto afan se dispdtan los eminentes cndlogos en
el campo tedrico-quimico-industeial, ¥ nos convencemos cada
vez mas de gue mientras esas cminencias no pierdan el asco 4 los
talleres ¥ ge aficionen A la rudeza de lag practicas y los practicos
no nos aficionenos mas al estudio del porqué son las cosas y de
las ciencias, no haremos ni unesg ni otros mas que vagar en el
vacio en rededor del tupido velo que para la ignorancia cubre 1os
verdaderos progresos que todos anhelamos descubrir y perfeccio-
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nar. La opinion de tan eminentes endlogos es que para matar el
nicoderma aceti, por ejemplo, se sometan los vinos & una tempe-
ratura alta, & 60, por ejemplo; zpodrA resistir este calor sin as-
fixiarse? porgue hemos de suponer quelos cuerpos que nacen
nuevos ¥ que naturalmente se envejecen, es poryne tienen vida,
¥ en este caso se nos ocurre un cjemple: Si 4 uno de esos seres
humanos & quien se les tiesarrolla la enfermedad de 1o pigjera se
le sometiera 4 ana temperafura tan alfa como para que matara
es08 bichites, zen qué estado quedaria el enfermo? Suponemos que
seria el remedio peor que la enfermedad. Nosotros, como ya he-
mos indicado muchas veces y particuiarmente en el estutlie que
1eofiva estas consideraciones, tenemos la creencia de gue ni Ia
reconcentracion ni la dilatacion de los cuerpos, puede aumentar-
se mas de lo que permita au elasticidad so pena de gque perezcan.
No hacernos mas que con el dehido respeto 4 la clencia, emitir
nuestra pobre opinion de practicog observadores, reservindonos
reclamar el derecho de invencion si legiiimamente nos corres-
ponde.

Pero volvamos 4 niestro asungo, del cual nos hahiamos ale-
Jjado,

¢ qué época deben aplicarse 4 los vinos estas temperaturas?
Teniendo presente que hiasta hoy los medios de que con mas fa-
cilidad podemos disponer, son losgue pueden comuincarle el ca-
Lor, debemos aprovechar 1a mas fria, con el objeto de que natural -
mente leg facilile la reaccion, en cuyo caso seran los meses de
Diciembre ¥ Linero, resultando por este medio la temperatura me-
dia artificial ¥y media patural,

:Y de qué modu se las podremos aplicar? !

Listableciendo conductores de calar con sug llaves para regu-
larizario en locales & propdésito ¥ con arreglo 4 las cantidades que
cada 1tho crea que orditariamente pnede someter & este procedi-
miento, ¥ los que por medio de una buens combinacion mechnica
podrian tambien utilizarse en dar vapor & las vagijas, ete.—;Qué
cantidad de potencia deben tener tos conductores? La suficiente
para elevar dentrodel lacal en doce horas unn iemperatura ignml
4 50 Reaumur.

- 3lis indispensable que se dé 4 los vinos la temperatura en tan
corso tiempo? No dudamos que la operacion dard tanto mejores
resultados cuanto con mas lentitud se haga, pere tomamos ¢l
tiempo minimo como razon de conveniencia.—;Ln qué estado
debe someterse el vino? in las misinas condiciones que receibe
las temperaturas naturales con su vacio correspondiente, ¥y
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cuidando que lasg tapas no estén apretadas.—;Cuindo y cémo
debe cortarse el fuego para que haga sus evolucioncs la reaccion?
Cuando el calor del vino marque, si la femperatura natural s
cero, 30 grados Reaumur, suponiendo que se opera sobre vinos
neutrales dengos, y relativamente mas ¢ menos segun su estado,
come ya hemos indicado.

- ¢{0mo sc prepara pora la rcaccion? No agregando 1mas com-
bustible, pero dejando los conductores abiertos ¥ el fuego sin
apagar haste que naturalmente vuelva A reaceionar y quede otra
vez en la temperatura cero, con lo que concluye un afo econd-
mico; pero en el caso de aplicarle segnidamenic alguna otra,
conviene que antes trascurran alpunos dias de la anterior.—:No
¢8 conveniente aplicar temperaturas artificiales 4 los vines en
otro tiempo cualquiera? No hay inconveniente; pero en e3e caso
habria gque terer presente, por ejemplo, que si la femperatura
fria era igual 4 10 grados, no podria pasar la calienfe de 25, en
atencion & que dehe ser relative la accion 6 la reaccion, con ob-
jeto de que clertos clementos componentes no se desnivelen, 6
producir una temperatura fria artificial, lo que seria mas dificil.
tna vez concluidas de aplicar 4 un vino todas las temperaturas
que necesita, conviene dejarlo algun tiempo en el mismo estado,
con objeto de que haga el precipitado naturalinette; ¥ sentadoel
tarbieo, hacerle un fragiego con el fin de separarselo, ndvirtietda
que esta circunstancia es la mayor pruebs de que ¢l vino ha sa-
lido perfectamente rectificado; y por el contrario, si se encuentra
{urbio ¥ no se aclara naturalmente; en cuyo caso se le hard un
beneficia de huevos, siempre que haya el convencimiento ae que
esth hastante veclificado y que la dificultad procede de otra cosa,
—¢Queda alguna advertencia que hacer sobre esie particular? Si;
conviene que cuandoe algunos de estos vinog se piensen remitir al
consumo de paizes donde la temperatura cs mas fria, 4 Rusia,
por ejemplo, suponiéndola segun la época de 10 grados bajo cero,
quese le dé Ja nltima de calor igual 4 40 grados, con el obhjefo de
prevenir los elementos de accion & upa reaccion anéloga, como
por el contrario, en el caso de que sncediera lo opuesto,

Hastn aqui las operaciones en grande escala; pero general-
mente la pequeina industria carcce lag mas veces de medios para
sufraar 1os gastos neeesarios 4 costear estas innovaciones.

#No ge conoce algun otro medio mas sencillo fque pueda pro-
dueir el mismo efecto en pequeias cantidades? 8i: nosotros hemeos
hecho nuestros primeres ensayos en redomas de cristal puestas
dentro do un perol O caldera con agua fria hasta el cucllo de la
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redoma, pero sin que la cubra por completo; hemos pussto de -
bajo de la caldera, lo que se dice fuegao directo, una candela lenta
hasta guoe, calentandose el agua, se calentaba & sn vez el vinoque
la redoma coutenia, clevandose la temperatura 4 30" Reaumur,
habiéndolo tenide tode este ticmpo sin tapar al contacto del aire,
quedando del misme modo ¥y en el mismo estado hasta que se
apaga la lumhre por felta de combustible y se enfria completa-
mente, repitiendo esta operacion cuantas veces lo hemos creido
necesario pata su completa rectiicacion; de modo que, compren-
dido el objato, los procedimientos pueden ser los que & cada cual
sean mas faciles y econdwmicos,—Por este medio comprenderin
los consumidares que del mismo mode que se condimentan todos
log demds alimentoa, puceden hacerlo con log vinos verdes, ¥ par-
ticularmente los fintos. —Ya hemos dicho y repetimos que los vi-
nos, scgun su clase, necesitan una série de fermentaciones par-
cinles pura deshacerse en ellas de las materins nocivas: pues
bien; los que se heben verdes las hucen en el estémagro, dejando
en el cuerpo humano el excremento, 1o, escoria 6 1o que se la-
ma los turbios,

V.
Consideraciones sobre las combinaciones.

Como ya en oteo Jugar hemos indicado, no hay ¢n estas ope-
raciones ninguna, por insignificanie gue 4 primern vista parez-
ca, qQue no tenga gran importancia por lo mucho que todas con-
tribunyen 4 los buenos & maalos resultados. Y no se cren que estas
operaciones pueden hacerse bien en cualquier parte y de cusl-
quier modo; es necesario que haya un local bien ventilado y cla~
ra: no coaviene tampoco hacerlas en dias que reinen log vientos
impuros, que nos tracn cmanaciones pestilentes, sino en los que
la atmdslera esté despejada.

Conviene asimismo tener en el local todos los litiles necesa-
riog, eomo son juegos de copas, combinadores y pesiilas, el alco-
hometro y el densimetro; todo & propédsito y perfectamente lim-
plo, hasta el estémago y la hoca del operario. listas combinacio-
nes pueden considerarse de tres modes: uno con el objeto de
auxiliar Ja neutralidad de los viuos de cria: otro ¢on el de imitar
vinos que va se han vendido y de que se conserva muestra, y otro
con el de formar tipos nuevos.
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Para el primer caso ya dejamos hechas en el articulo que frata
ile la operacion deldeslio, las explicaciones necesarias, y para el
segundn ¥y tercero hay que tener presente el tiempo que la tras-
currido de hecha la operacion de la muestra & gue nos referimas,
¢l que media hasta poner al consumo el que se va & arreglar y la
relacion de la fnerza alcohdlica y densidad, sin olvidar tampoco
1o que dejatnos apuntado sobre que los vinos, aunque sean olorg-
sos, pierdon su aroma siempre que entre ellos exista algun ele-
nento heterogéneo, y se descomponen; no siendo eficaces en este
caso los elementos de clarificacion, porque coando estén algun
tanto descompuestos y se henefician, hien sea con hucvas, tier-
ra, ete., en lugar de aclarar se enturhian mas. Hasta que por-la
influencia del tiempo se unan, no deben beneficiarse; por eso
eg de tanta impertancia el que hasia donde sea posible se la-
gan las combinaciones con s mismoa iipes, aunque las cla-
ses sean diferentes, porque no se perturban en la combinacion y
se aclara mucho mag pronto.—Cnando se procede a hacer una
combinacicn, es preciso tener muy presento el eslade de log vi-
nog que se van 4 combifar y ol mode de sacarlo con la venencia,
porque ya hemos dicho yue dentro de la misma vasija uo estin
iguales cuamlo no son bastante anejos 0 sc mneven antes con
este objeto.—8i [ag porelones que prévinmente van & combinerse
$c sacan.con la veneneia, unas o la superficie y otras de la parte
mas baja, es probable que el todo, despues de hecha 1a combina-
cion, no resulte ignal ni mucho menos,—~Como en estas opera-
ciones a¢ sujetan los ¥inos & un precio dado en venta laica obli-
aads, y preferida por los comerciantes, pera ir formando el costo
con el dn lag partes combinantes, no se puede prescindir de los
niimerecs y los gastos, por lo cual se apuntarsn en un borrador,
pasando 1ns notas una vez ratificardas sl libro de cuentas corrien-
tes para halancearlas con los precios de vehta y saber por este
medio el resultado definitive de ka opéracion.—Aqui del hombre
practice, et hombre necesario, el que antes clasiticd los vinos
nueves para laceries la primera facna, la operacion del deslia; el
ijue paso & paso siguié los partidos en su crianza; el que conace
sus tendenciag, su careter hasta en sus mas minnciosos detalles;
¢l director de bodega, el gue nunca disponc que sea el discelo
quien ¢onduzen de la mano sl clego; en une palabra, el que sabe
endies scu Jos qne s¢ guieren pare unirios, 108 que se repelen
para scpararlog y colocar convenientemente cada cosa en su si-
tio, ¥ sobre todo el defensor de las clages, 1o hase de las grandes
ceonomiag.
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XVIL
Consideraciones sobre clarificacion.

Por clarificar los vinos se entiende la operacion de dejarlog
perfectamente clares, brillantes y traspaventes, sin materins ex-
frafizs que los empafien ¢ enturbien, usindose como ¢lemen-
o8 de clarificacion claras de huevos, tierra gomosa como la de
Lebrija, melatinas, ete. Anteriormente so ha usade rauchio la san-
are, leche ¥ cola v ofros andloges; pero todos eston elementos
atacan la parte colorante y In densidad de los viuos, y con espe-
cialidad ¥y mayor fuerza la sangre ¥ la cola. No son mlmisibles,
antre otras cosas, porgue los dejan muy ligeros y desnivelan s
regularidad, ¥ el olor pestilente perturba lus aromas, haciéndose
notar cstos defectos en lay vasijas en la época de mucho calor si
estas quedan vacias, siendo muy dificil ¢l quitarselo, aunque se
laven bien.

Nosotros, como elementos de elsrificacion solo admitimos s
claras de huevos, tlerra de Lebrija v sus andlogas, porque estag
no atacan con tanta fierza In densidad de log vines, ni-les comu-
nican mal gusto ni mal olor. Los viuos de cria no conviene eclari~
ficarlos mnea, ni por nada, porque sc despojia de alpunas par-
tes que les son necesarias para su desarrolto nalural, Las clarifi-
eaciones soln deben hacerse & los vines que so preparan para ol
consnmo inmediato. ¥unca un vine esth en digposicion de clarifi-
carse, 9ino degpues que el tiempo lo ha resuclte ¥ esté claro na-
turalimente; los clarificantes solo deben tener por chjeto darle
brillantez y seniar log pardsitos. Conviene mucho d)os vinoy qus
ge preparan para el consumo, tenerlos combinados el suficiento
tiempo para que se unan antes de aplicarles laclarificacion, glen-
do de este modo mas eficaz, de mas prontos resultados y menos
expuestos 4 una reaccion que puede perjudicar mas, cuanto mas
lejos estd el mercade congumidor.

XVIL
Consideraciones sobre la exportacion,
Las operaciones para la exportacion ya se hacen dificiles al

director de la bodega, pues exigen conocimientos que no es dado
tener el que necesita gastar toda su actividad fisica 4 fntelbelual
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en la administracion y combinacion de los vinos. El encargado de
llevar la correspoudencia con los consionatarios y con los consu-
midores en el extranjero, necesita tambien grandes conocimien-
109, pues ademdés de poseer difereotes idiomas, cxige gran practica
¥ bastante talento para conocer solo por ella el cardcter, capaci-
dad, responsabilidad y honradez de tos individuos con guien tiene
que tratar, por mas que personslmente no los connzca. Bl gerente
necesita gran resolucion, gran instrnceion, carfcter enérgico y
duice 4 la par, claro criterio, ambicion y grandes aspiraciones;
pues estas son cualidades que al hombre honrade impulsan al
trabajo, al estudio y 4 grandes empresas. En Ia vida inlima, mer-
cantilmente hablando, debon tratarse aquellos familiar ¥ respe-
tuosamente, cuidando por todos los medios posibles de inspirarse
confianza ilimitada y comunicarse hasta sus mas fatiles pensa-
mientos relativos ul usunto de que ze trata, siendo su inico objeto
las ventajag de los intereses de la sociedad 6 del negocio, pero
apoyéndose sierpre, como base para conseguirios, en lahonradez,
formalidad, exactitud y franqueza; porque relativo 4 estas practi-
cas serd siempre su crédito y la facilidad para desenvolverle con
claridad. Los dos primeros deben dejar siempre libre al gerente el
tiempo que tanto necesita, y este debe oir con atencion las ob-
servaciones de los otras dos, sin embargo de subordinar estos su
criterio en dennitiva al de aguel,

El gerente tornara & su cargo Ja alta direceion, facilitara fon-
dos, se hara de relaciones con consignatarios y consumidores en
todas partes que le sea posible, se entenderd con corredores, co-
misionistas y agentes, pérsonal que no debe considerar indiferen-
te por lo que puede contribuir 4 los buenos 6 malos resultados en
definitiva.

Conviene mucho que de estos agcntes, los mas & propésito ¥
maa inteligentes en:vinod, viajen par cuenta de la sociedad, ubo- -
néndoles solo los gastes, ¥ no paséndoles mas sueldo gqne un buen
tanto por ciento de interés en las ventas que haga cada uno; tan-
to por cienta que deberd aumentarse cuando ellas sean efectuadas
en paises dende nro haya mercado establecida: hard 6 autorizara
los pagos y veutas, y dirigird el movimiento de losfondos.—Serd
de cargo del que lleve la correspondencia, explicar perfectamen-
te al gerente el juicio que haya formado de log individuos que le

- ascriben, contestard con claridad y prentitud, no dejondo de na-
cerlo por insignificante que le parezca; traducird las cartas al di-
rector de bodegn, dejard ordenadamente copia de todas, llevarad
los libras pertenecientes al negacio, ¢ al menos intervendra en
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etlos.~~Bl director de hodega ordenard las muesteas, pondri en
practica las operaciones con oportunidad, tan luego como reciba
del gerente las ordeneg, teniendo presente el tiempo que media
entre estas y el embargne para graduar los beneficios, la tempe-
ratura ordinaria del punto & donde van & consumirse, para gra-
duar la fuerza, ¥ el tiempo que deben estar embarcados hasta lle-
gar 4 sudestine, no olvidando lo mucho que imports el que estén
buacenos en el momento en que les expendedores tienen que reno-
var los pedidos, porque entonces es coando se fijan en la clase
fue ha dade mejores resultados. ¥ por tltimo: no creer nunca
huen negogio el que, por mas que nos haya dejado buena utilided,
ha perjudicadn al parroquiano; porque ademas de incureir en nia
{alta moral, el descrédito se extiende con mucha facilidad.

Lstas operaciones de exportacion puede decirse que en Jerez
<3 donde esthn mas 4 1a altura de los adelantos ¥ necesidades de
este gran negocio, no solo en lo que con ¢ misme se relaciona,
sino tambien por la seguridad, prontitud, facilidad ¥ ecconomiade
los trasportes ¥ cambios.

Despues de lo expuesto, volvemos al fin de la tercera parte
4 enlazar in prictica constante que el dicector de bodega viene
siguiendo, ¥ que habiamos dejado en suspenso mientras débamos
& conocer & nuestros lectores todas las consideraciones y galenlos
necesarios para justificar en ciertu modo 1o 1itil que seria conse-
guir el objeto que nos proponemos.—Ya anotadas en el 1libro hog-
ta el fin de la parte tercera todas las ohservaciones ¥y prastos, pr-
sados estos ultimoes 4 su cuenta corviente respectiva, seguirh el
director ouservanle y divigiendo sin iuterrupeion la marcha
natural de los vinos hasta su vents, haciéndoles un reconocimien-
1o general y escrupuloss todos los afies en el estade menguante
de le luna de Noviembre 6 Diciembre, tomando nota de todas las
irregularidades que los excesivos calores de la pasada canicula
les hayan originule, ¥ otro eh igual cstado de las de Muizo, con
¢l fin de corregirles las anteriores y de reponer las mermas del
aio que llevan recorrido despues de su primers administracion.

Sabiendo que log auxiliares de los tres componentes pringipa-
les del vino son, como fuerza el alenhélico, como densidad el sa-
carino y como finura el tartivico, ¥ teniendo presente con cudnta
Tacilidad pueden scr apoyados 1os primeres en cualquier coso,
como tambien las dificultades insuperables de obrar del mismo
modo con el tercero, ¥ por ol contrario, la facilidad con anc este
se limita y las grandes diflcultades de limitar los dos primeros,
Sabiendo tambien gone ningun vine puede anejar en huenas con-

APUNTES BODRE LDY VLINOS EBPANULES. 12
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diciones, si estos componentes no evolucionan arménicamente,
el director debera fcnerlos muy presentes cn todo ¢aso parano
limitar demasiado el tartarico ni aumenfar con exceso fag otras
dos, no olvidando que el exceso de fuerza y densidad los embas-
tece, ¥ por el contrario, la sxuberancia de tartaro los afina, pero
los encrudece.—Solo estas dos tendencias viciosas ocasionadas
por Ia irregularidad de las temperaturas, podrian invadir nues-
tros vinos dospues de la administracion que les hemos aplicado
al deslio, debiende ser observadas del modo gue ya dejamos indi-
cado.—Cuando cn un vine principian 4 preponderar los elemen-
tos que lo embagtecen, 2e notan exteriormente en el momernio
gue tienen lugar los cambios 6 alteraciones atmosféricas, mu-
chos reznmaderos en las pipas, sefial evidente de la disclhucion
del embadurnado ¢ cascarilla que antes se hallaba adherida 3 la
raadera de la vasija por dentro.-—En el paladar se mota aspereza
y fuerza excesiva; el aroma ¥ el color alterados; este mas oscuro
del que naturalmente torman los vines con la afiejes.—Nada he-
mog hallado en nnestrag muchas pruchas mas eficaz pura atacar
¥ corregir este viclo, que og vinos nuevos temades sobre lfas y
sin agregarles alcohol, siempre que sea el mismo tipo ¥ queta
cantidad de mas 6 moenos se le agrerue segun su necesidad, de-
jando las hotas gue se encuentren en eate ¢ago llenas todo el tiem~
po que necesiten, siendo su olor, color v la flor los agentes que
indican la época en que deba hacerse de nuevo el vacio corres-
pondiente, quedando en buena marcha.—Se obgervard, por el con-
irario, en el vicio de crudo, que por grandes v bruscos que sean
los cambios atmosféricos, nunca sc notan salideros ni aun por
los falsetes que tienen log tapones de corcho y son tan sensibles.
El color pasa de pilido natural, & palido amarillo ¢ verdoso; el
patadar y cl olfato crudos y flojos.—Puede atacarse este vicio de
dos modos: el primero, por medio de agregado alcahdlico que
cristaliza el tartaro y lo limite segun la cantidad que se le agre-
gue; ¥ segundo, dejondo Ias pipas con gran cantidad de vacio
relativo al mayor 6 menor vieio que haya adquirido, sin olvidar
que, como regla general, hemws indicado para todns armonizar-
los entre si, enando las porciones y los tipos convienen con la
neeesidad y ¢l ticmpo.
Como estas operaciones son, despues de las del desl{o, las pri-
merag que se aplican, y por {anto muy importantes para gie los
“vinogse afigjen con provecho, lag dedicara el director un estudio
preferente, y seguirh reponiendo las mermas en general con 103
vinos nuevos de lapresente cosecha, que son siempre log mejorcs,
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cuidando que nunca sea la reposicion ayor que lo que cada pipa
haya mermado; siempre menos en caso de duda. Una vez pucsto
el partide en buena murcha, procederd al deslio de la prescute co-
secha en la forma ya judicada, y 3egnirh de nuevo dirvigiéndolos
¥ auxilidndolos con la mayor pericia posible, haciéndoles tados
los anos la misma operacion.

Cuando los primeros partidos de arenas hayan cumplido fres
afios, que se entenderdn sienpre desde el deslio, el divector les
hard el correspondiente reconoeimiento 'y les fijara las ruarcas
gue definitivamente deban quedarles, indicando con claridad de
qué se componen los tipos ¥ las clases, y dispuniéudolos 4 la ven-
ta coma partidoe; liquidarad la cuents de todos los gastos ¥ pasara
un fanto de ella al principal pare que le sirva de guia en los pre-
cios de venta.

Nunca deberin venderse estos vinos hasta apurar las pipas,
ni se levantara ninguna andwia con cste objeto, sino que guedars
siempre como base el 25 por 100 del liquido que contengan las
hajas, el 20 las de seguuda y el 15 las de tercera, sobreel cual se
repondrd con los vinos del partido inmcdiato, pasando todos los
demfs del mas nuevo al mas viejo, por su orden, hasta el al-
timo.

Buponiendo ¢l partido vendido, A los vinos que como base han
quedado, se les dara e] mismo precio pars witotar las uiilidades y
para los balances.

Seria muy conveniente que estad ventas sehicieran, siempre
que fuera posible, en tiempo del deslio; porque de este mado se
irian pasandc las reposiciones & medida que los vinos nuevos se
fueran peniendo en estado de desliarlos, y por ello no quedaria
mucho tiempo ninguno de los partidos con el vacloque haya vca-
sionado la venta. Yo organizadas de este modo las operacivnes, y
dejado los partides de vlhos menores de areums en marcha, se-
guiremns con los de albarizas en la misma forma haata log seis
ailos, que como log anteriores y por los mismos procedimientos,
log pongeamos & la venta. Aungue nada hemoy dicho de los parii-
dos de vinos no considerados coma de escuela por ser administra-
dos con los mas defectuosos, con objeto de aprovechar las cose-
chas, segun indicamos en la lercera parie, deberd el director tra-
tarlos por los mismos procedimientos, ¢ al menos tener presente
para todas les operaciones lug reglas generales & todoes les vinos
rubios.

Iin este estado, bien sea que se vendan ¢ bien que pasen 4 las
goleras superiores, se apreciaran balanceando la cuenta con la de
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los costos, ¥ anotando por tanto las utilidades resultantes de cada
operacion, euya cuenta se cerrava en el libro de bodega y se abri-
ré 4 los vinos mayores, que deben fener cuenta aparte.

XVIIL.

Soleras de vinos mayorses.

Nosotros siempre hemos creido que la vinateria del centro je-
rezano y 1as que vayan estando en su caso, debian estar divididas
en cuafro clases: cosecheros, criudores, almacenistas ¥y extracto-
res; de modo gue los productores solose dedicardn 4 las vinas; log
crindores 4 comprar y criar log partidos de vinos nnevos; log al~
macenistas 4 la congervacion de las soleras, y los exiractores a
arreglarlos y remitirlos 4 log mercados. Nos sugiere esta idea lo
diffeil que es para los capifalistas que se dedican 4 esta indusiria,
adquirir los conocimientos generales necesarios para poder des-
envolver este negocio en toda su extengion, ¥y lo mas facil y con-
venniente que les seria adquirirlos de una scln de las indicadas
clages.—Llamamos vinos mayores 4 los que despues de haber ¢on-
cluido today sug evoluciones constitutivas, y fijado su caridcter
determinante, pasan a4 formar & 4 reponer soleras.—Cuando
quieran montarse estag soleras, se dejarin los partidos en el mis:
mo estado en que los dejamos para lug ventas nn afio mas; es de-

cir, los de arenas basta cuatro, y los de albarizas siete; en esté es~
tado ordenars el dirnetor que se les haga un traslego, sacdndolos

lo mas limpio.pogible, agregandoles reparfido en pequeiias por-
ciones de aleohol muy fine ¥y muy limpio, la cantidad que el di-
rector ¢res conveniente, teniende presente su estado y lo que
consume el enfriamiento del trasiego, ¥ dando & las vasijas im
egerupulose lavado, no con cadenas sino con estrenqgues. Cuida-
rd que cada tipo vuelva & quedar con su envinado, volviéndolas
4 colocar en: el mismo drden que antes tenian, en cuyo estado les
repartird de Pedro Ximenez fermentado fine y vicjo, la eantidad
que segun su estado convenga 4 cada bota, ¥ las tapsrd de ma-
nera que tengal respivacion, pero que no les entre polve.—En
esta misma forma podran pasar 4 soleras cuanto se quiera, siendo
cstag repnestas del mismo modo que los partides, con la spla di-
ferencia que en la repogicion de las mermas anuales no se usaran
log vinos nmevos como en los partidos, sino que se repondrau con
log vinos de los partides de tres ¢ seis afios, segun su clase, advir-
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tiendo que las soleras de arenas no podran nunca cen huen éxito
dejarse muchoe tlempo sin reponer, puesto gque ¢s vino que no
tiene condlciones naturales A propdsito para afiejarlo mucho en
fino. —Hasta aqui, paca los erindores ¥ almacenistas, dejanios ya
ordenada una marcha, gue sin embargo de poderse vender todos
log aflos un partide, quedan los demas cnsoleras ¥ sin zanganos,
pudiendo presentar & Ia venta todas las primaveras la mismacan-
tidad, los misinos tipos y clases, con sn gran juego de eschm.h-
dades en toda su: purezs como signe:

i L2 M. c e et teiiniaaa e, m:
Avellana ... ' 2 e e 137
B e e i s
| ) QR
Abnendra. .02 — o R
‘ . (47 { De tres afios hasta
LY — B 7 los gue se quiera.
Manzane. .. {20 e e e
30— i . st

lsto en log partidos de la zona y administracion jerezana, y
relativamente los de los demis cenfros egpaiioles, s bien estos,
mientras no s¢ mejoren los procedimientos, no pasarin de fres
clased, & de dos derivaddas de la primera, coma por ejemple: Me-
lon, marca L1 1., 2.* ¥ 3.%, Samboa y Fresa, etc,

NIX.
Extracecion.

L] gerente pasard las drdenes oportunas al director de bodega,
¥ este ordenark 4 los operarios el arreglole vasija, no olviddn-
dose que los envinados sean anilegos 4 las clases que tengan que
recibir, ¥ pondrh par obra las combinaciones, para lv enal pre-
parara el juego de copas bicn limpias, ¢l cembinador, el alcohd-
metro y el densimetre, ete.; una vez todo propacidy, dara prinei-
pio poniendo primero cu el combinador la parte mayor de los vi-
nos que piensa combinar, y agregando sucesivamente las demds.
Cnando vaya uniendo en el combinador cunlquiera de lag partes,
lo agitard ¥ observard en la ¢opa {como ya hemaes indicado) si se
producen nubeeillas, lo que demuestra, cuanto mas notables sean,
que no combinan bien, como por ¢l contravio si ne se producen.
Dehe tenerse muy presente que cuando la combinacion no esta
bien, por mas que no haya en eila elementos repulsivos que son
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los que producen las nubecillas, se notan los aromas distraidos y
el paladar desagradable; como por el contrario, cuando la com-
binacion esth en su punto, el aroma adquiere nn caracter fijo y
determinado, notindose mas caracterizado y firme, y el paladar
mas agradable.-—Para rectificar, mudara el vino de las copas, te-
niendo presente que con muchas probaduras se evapora ¥ pierde
algunas de sus condiciones mas esenciales, sin olvidar lo perju-
dicial que es el prodigarlas, porque el paladar llega 4 embotarse,
¥ el sentido, como el entendimiento, se narcolizan con ol abuso,

Concluida la operacion, anolarh las partes y as cantidades de
gue se componen, y uien agitado en el cumbinader, lo pesara en
el densimetro, teniendo presente que Ia prueba de que esta bien
nentral esla marca cero, porque los vinos, segun van concluyendo
las fermentaciones, van perdiendo densidad hasta que no marea
ninguna, ¥ cuandoanm les rjuoda, la pierden segun se les agrega
alcohol.—lin segmida ajustard la cuenta delo que cuesta cada
botade 111 galoues, y mandark & los operarios que hagan ia ligs,
‘10 olvidéndose lo conveniente que es que los vinos estén algun
tiempo ligados, para gne se wuan bien; ya suponemos que en este
caso debe estar enteratdo por el gerente, de las clases de vino que
agradan en el mercado donde plensan enviarlo, sino es pedido.—
Nada hemos dicho de imitar muestras anteriores, pargue supone-
mos gue esta combinacion que acabamos de resefiar es nueva.

Cuando son vinos pedidos que ya se han embarcado antes, se
sabe que no s¢ necesita mas que imiter la muestrs anterior.—
Concluidas egtag operaciones, anofars cn el libro de eombinacion
la que dejamos designada, quedande en la tarjeta de la botella el
mes, afio ¥ numers de referencia.—Ya la operacien de la lige
hecha, el direetor ordenard la clarificacion, puesto que fenemos
ligados log diferentes vinos que vanos 4 emplear.—4 cada bofa,
gi-son de 30 arrobag, ze le administrard 12 claras de huevos gor-
dog, 6 16 ai son chicos en esta relacion, segun la cabida de la
vasija.—Hay dos modos de hacer esta faena: sino es urgente, la
mejor es batir poco las claras, y no apalear los vinos, sino
echarle 3 6 4 Jarras de viuo seguidamente encima y tapar las
botas en firme, dejandolas veinte O treinta dias en cste estado; y
8i urge, batirlas bien y apalearlas sin taparlas en firme; de este
maodo la aceion del hinevo obra con mas prontitud, pera no estan
eficaz. No es de imprescindible necesilad trasegar las pipas para
quitaries los asientos del huevo antes de aterrarlos; pero conviene
hacerlo 8i no ge le ha de operar el segundo beneficio, porgue estos
suelen tener algun movimiento con las variaciones del tiempo y e
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perjudicial.—Pasados los veinte 6 treinta dias indicados, se trase-
garin y se les administrara por bota media libra en seco de tierra
gomosa de Lebrija diluida en vino, que es la mejor, ¥ cuando loa
vinos ¢stén va claros, 4 qme haye pasado proximamente un mes
aunque 1o lv estén, se volverdn 4 trasegar parasepirarles los tur-
bios, y se les echard tierca otra vez, aunque algo menos, 4 lo que
s¢ da el nombre de scgundo beneficio, en el cual deben quedar
perfectamente claros ¥ brillantes, aunque se mire 4 la luz arti-
ficial, que es la prueba 4 que deben someterse,

Fn este estado se llenard en claro el parfido con la mayor es-
crupulosidad, dejando de &1 una muestra registrada con su -
meto correspondiente para tepneria presente en caso de que lo
pidan otra vez; despues se rellenarin las botas, s¢ taparhn ¥y
marcarin, con 1o que concluye el director su cometido relativo 4
este partido.

XX.
Consumo de vinos.

31 fuéramos 4 tratar este asunto tan interessnte con la exten-
gion que su imporiancia requiere, necesitariamos escribir un li-
bra en fdlie, ¥ de segure no nes bastaria.—Gran responsabili-
dad, por mas que solo sea mora}, pesa sobre los eucargados de
velar por la salud piblica, particularmente en Fspaha, que esa
donde nos referimos.—No podemos comprender el parqué se per-
mite vender impunemente liquidos insalubres con el nombre de
bebidas espirituosas y vinagres, donde vemos con frecuencia de-
comjsar pescado, carne y frutas por credrlas nocivas 4 lu salud
piblica. Pues qué, las bebidas espirituosas influyen menos en la
salud que las fruias ¥ la leche ¢on agua, por ejemnplo? Nosotros
creemos que ninguna clase de alimentos, por muy malas cendi-
clones que tengan, serd tan perjudicial como dighos liquidos mal
llamados vipos, aguardienies ¥ vinagres, porque estos, siendo
cuando menos tan nocivos como aguellos para el individuo, son
adernfs sumamente perjudiciales & la moral y & las convenien-
cias sociales.

Fg verdaderamente lamentable el ver realizerse & cada mo-
mento hechos tan generales y tan excesivamente perjudiciales
para todo, sin beneficio pars nadie. ;Qué bien pucde reportara
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los cosecheros que sus vinos se consuman en tan mal estado,
siendo naturalmente buenios, cuando por lo mismo no se puede
nunca generaiizar el consumo, por cuya razon resuiia la difienl--
tad de la enajenacion, ocasionada por el desprestigio, ¥ por con-
siguiente la depreciacion? Y al especulador 6 expendedor por me-
nor, ;puede serle beneficioso cuando para sacar una insignifican-
te utilidad, se ve precisado & trabajar mucho, sin poder nunca
ucreditar un establecimiento ni una marca? Pues, 3y al consumj-
dor, le convicne? Aqui se nos ocurre un gjemplo que es bien co-
nocido, Hemos visto por cspacio de mucho tiempo venir 4 ven-
derse en, los mercados, de lag provineias sndaluzag particularmen-
te, las riquisimasg pasas de Mélaga en seraz de esparto, ¢on peso.
de tres ¢ cuatro arrobas, en tan malas condiciones, que se daba
caso de no haber quien las comprara ni por & mas infimo precio,
‘por lo que eran muchas veces decomisadas como nocivas: pues
bien; hace algunos afios que se pensd en mejorar dicha industria,
¥ una vez congeguido, han generalizade el consumpe, con gran
ventaja de loa agricultores, de los industriales, de loa jornaleros
¥ del comercio; y en cuanto & los consumidores, squién 110 pre-
senta hoy hasta con cierta satisfuceion en su mess uno cajita de
pasns de Malaga? En esta mejora se han beneficiado todos sin
perjiicio de nadic. ;No seria Mgico aplicar eale sisloma 4 naes-
tros vinos? ;No son huenocs naturalmente y susceptibles de tan-
tas mejoras como las pasas de Mélaga? Nosotros creemos que si,
¥ con mas ventaja relativamente.

No se puede dudar que el uso de los vinos en malas condicio-
nes, produce una accion que aviva log malos instintos, ¥ una
reaccion que destruye la racionalidad humana. Por el contrario,
los vinoa en buenas condiciones y en relacion sus fipos con el
temperamento de cada individuo, reponen las fuerzag, produncen
alegria, su accion avivd las simpatias, amistad, familiaridad ¥
generosidad, ¥ su reaceion produce sueiie profundo y tranquile,
sin dejar malestar ni remordimientos. Por esta razan piensen los
cosecheros y criadores de vino en abandonar la pereza, porque la
civilizacion adelanta y el individuo principia 4 desconfiar de la -
tutela de los encargados higienistas, y 4 pensar por si; de modo
que el que no tenga vinos aceptables ¥ siga haciendo rebujos ma-
tando las especialidades caprichosamente como ha sucedido has-
ta. alora, oorre gran riesgo de no encontrar gujen se los compre.

Lo repetimos 4 los vinicultores; jquereis generalizar el consu-
mo de vuestros vinos? Pues ponedlos en buenas condiciones; na-
die es mas interesado en gque den buenos resultados al consumi-
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dor, que vosotras mismos: el vino es muy bueno parg la vida; es
necesario comprender que tiens otra mision qua camplir mas util
¥ aceptable que la de embriagar, y no serk extrafio que alguna
vez cumpla la gran mision de salvar la humanidad de una muer-
tc segura, ocasionada por el hambre en esos momentos suprermos
cn que la vegetacion le negara cl susténtio; ndemés, todo lo que
ha de nitrir y reponer las fuerzas hnmanna, debe imprescindi-
blemente estar sazonado, bien sea natural 6 artificialmenie; y
si no jqué clase de alimento usa la humanidad en el cugl no con-
curran algunas de las anteriores circunstancias? jqué clase de
frutas se comen verdes, 6 quit ¢lase de legnmbree erudas sin ex-
ponerge & sabiendas & una enfermedad, 6 tal ves & la muerte?
Venimos obaervando hace tiempo los malos resultadoes, por lo
cual ¥ para que s¢ hagan mejor eargoe, suplicamos & nuestros
lectores que recuerden Lo que al fin e [a introduccion de esta
obra hemos apuntado relativo & Ia npreciacion de hombres qie la
ciencia o repudiard por profancs en la maferia. Nosotros lo que
pademos decizr es, que micntras sigran cometicndose dichos abn-
808, no se desterrardn muchas enferinedades y molestias que dia-
riamente vienen afligiendo 4 1o humanidad: de esto estamos per-
fectamente convencidos, cono ko estamos tambier de gue no es
sola de los vinoa de lo que se hace mal uso, sino de los vinagres
y aguardientes, sin que 2 nadie se le ocurra protestur contra ollo,
por mas que & cada rato se ve decomisar el pescado y otros efec-
tos cuyo estado, por su clage, debe estar mas al alcance de los co-
nocimientos de la generalidad, El vino usado con oportunided y
en huanase condiciones, repane las fuerzas perdidas y aumenia la
alegria inmediatamente, con prefercneia i los demds alimentos.

Aqui damos fin 4 Is obra; pero atendida la gran importancia
que para los vinbs espaiioles ticne hiby la cuestior de la escela al-
cohdlica inglesa, hemos de extractar scguidamente los articulos
(ue sobre este asunto hemos publicado con el psenddnimo 7, en &
Guadalels de Jeres v en la Gacela Mmdustrigt de Madrid, 4 fin de
que sean conpcidas nuestras opinjones del mayor nimicro de los
interesados é ilustradu Lo mas posible la opinion piblica, para cuzn-
do llegue el momentc que el gobierno ingléstenga por convenicnte
abordar la cuestion. Dice la Ggceta Tndustrial de Madrid:



186 APUNTES SOBRE LOS VINOS ESPANOLELS.

LA ESCALA ALCOHOLICA INGLESA.
DOCUMENTO IMPORTANTE.

Por falia de espacio dejamos de publicar en el nitmero ante-
rior el notable trabajo con que nos ha favorecido suautor, que es
una verdadera especialidad en materia de vinos, y publicado en
parte en X! Guadalele de Jerez, donde se dié 4 conocer el docu-
mento oficial inglés que ha motivado el articulo del Sr. Z., y que
insertanios & continuacion.

Yis un despachn de lord Derby, dirigido al representante de
Portugal en Inglaterra, con fecha 21 de Marzo de 1876, cuyo con-
tenido dice asl:

«}a presente tarifa de derechos sobre vinos en general, ha
gido fijada en virtud de Jos mas satisfactorios informes que el Go-
bierno de 8. M. ha podido obtener respecto a la fuerza del vino
nalural, sin la adicion de espiritu ¢ aguardiente, y teniendo en
cuenta el derechno que se carda 4 los espiritus que se importan ¢
producen en cste pafs. Iin 1860-61 agentes britdnices visita-
ron todos log paises productores de vinos en Iuropa, ¥ enviaroen
muestras selladas de vinos naturales 4 Inglaterra, donde se probd
su fuerza. Los resultados demosiraron que la fnerza de 206° repre-
senta definitivamente la fuerza natural de la inmensa mayoria de
vinos nuturales, y los experimentos hechos despues han venide
todos 4 probar lo correcto de aguella conclusion.

Cuando los derechos de los vinos se fijaron en 1860 ¥ 1862, se
adopto el principio de que el vino natural, es decir, ¢l vino pro-
ducido simplemente por la fermentacion del juge de la uva, se
admitiese & un derecho muy hajo, ¥ que cuando alguns cantidad
de espivitu extrafio se anadiese al vino natural, se cargase dere-
cho sobre esle espiritu en adicion al derecho sobre el vino. Este
principio fué adopiade degpues de madura consideracion, v se
aplicd para cvitar el dbvio perjuicio y la injusticia que resultarian
ol destilador brithnico ne permitir al destilador extranjera gue se
introdujese nna cantidad de espiritu destilado, bajo el nombre de
vino, y con el derecho del vino.

Cuando el destilador hritdnico, que suple el mismo articulo en
su propic pais, bajo su nombre real, ¢ proporcionadamente en
1a fabricacion de vinos y cordiales britanicos, tiens que pagar un
derecho de 10 schelines por galon, el aumento en (g fuerza de los
vinos sujelos al tipo mas bajo de derecho, no podia por menos que
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confundir ¢l principio bago el cual se cargan los devechos sobress-
périfus, v ann podia ser perjudicialal Tesoro. Aadirétambien que
el viuo, consilerado como nna bebida alcohdlica, compitierdo con
el espiritu destilado, lo mismo briténico que extranjero, ¢s ya,
bajo la eseala existente, tratado mucho mas faverablemente que
el altimo, puesto que los espiritus destilados y sus compuestos
Pagan uua contribucion sobre su consume gue excede com mu-
cho la cantidad que se impone sobre el vino (por igual fuerza al-
coholical, bien sea natural ¢ fortificado.»

Antes de pasar adelante, hemos de manifestar nuestra opinion
sobre el juicio que nvs mereceel andlisis del trascrite documento,
¥ es como gigue: Dos puntos capitales abraza el pensamiento del
gobierno ingiés.al redactar las bases que delien veyir este acuer-
do: 1= primera, admitir en sus mercados todos los vinos que solo
contengun sus fusrzas natuerales con el derecho de un shilling por
gallon, y el segundo prevenir & evitar las perjuicios que la adi-
cion de aguardientes extrancs envueltos e los vinos pudieran coa-
slonar al introduecirse en susmercados fraudulentamente. Lstamos
perfeetamente de acnerdo en cnante al fondo, pero veamns la for-
ma. il gobierno de la Gran Bretaia sabe, segun se desprende
del citads documento, gue ensns mercados se introduce unsa gran-
disima parte de vinos cuys fuerza alcoholica naturalno pass de
L7 grados Sykes, y sin embargo, los adiiteal derecho bajo siem-
pre que no pasen de 26, lo gue entrafia una coneesion de un 9
por 140 en favor de los vinos inferiores, mientras que los supe-
riores cuya riqueza natural pasa de los 26 grados, como probare-
mos, les impone cormo mulia nn recargoe de 130 por 100, Hechas
estas observaciones, vamos 4 demostrar el error fundamental en
que el gobierno inglés apoya sus tarifas, porgue demostradao esto,
queda todo lo demas perfectamente destruido.

Dice el citado documento: «la fuerza de 26 grados representa
equitativamente la fuerza natural de la inmensa mayoria de los
vinos natarales,s ¥ nosotros 4 esta afirmacion oponemos eata ne-
gativa: lo Tuerza de 26 grados Sykes no representa la fuerza na-
tural de los vinos naturales espaioles, como |uede probarse y
demostraremos seguidamente,
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11.

Los vinos deben considerarse, para el chjeto que nos propone-
mos, divididos en dos grupos 6 clases: Vinos gque se verifican en
Su primera fermentacion, y vinos gue para ser nles necesilan va-
ri4s fermentaciones.

L.og vinos carecen de condiciones para el consume, y no al-
canzan provechoso afiejamiento sino en tanio que sis principios
constituyentes conservan la proporcionalidad previata por la mis-
ma naturaleza, ¢ indicada desde que el fruto uva sazona en la
vid, ¥ mientras no concluyen todas lag evoluciones constitutivas,
cuyo origen reside en las nmiltiples descomposiciones, recompo-
siciones, asiinilaciones y climinaciones, en el tejer y destejer {per-
mitasencs la trase) de sus componentes, impulsados porlos cam-
bios de temperatura y variaciones atmosféricas, subsistiendo
aquellas evoluciones y reproduciéndose periédicamente, mientras
que log componentes del vino o se han fijado de un modo defi-
nitivo; es decir, micntras que el azicar no se ha descompuesto
en la proporcion debida, produciendo todo ¢l aleohol que contie-
ne; el dcido tartrico no se ha combinado con lu potasa producien-
do el erémor; la parte acuosa uo se ha evaporado, dando la con-
centracion necesaria, ete., etc. Este es el momento en que han
terminado las fermentaciones; entonces es cuando el jugo de la
uva puede llamarse propiamente vino: antes, no es masque rmos-
to, medio mosto, cuarto de 10ousto, eto., y lo llamamos asi, por-
que 10 aucontramos otro modo mejor de expresar la idea. Hé
aqui palpable, manificsto, el error de haber pesado todos los vinos
de Europa, siendo mostos en primera fermentacion,

Ya verificados & ratificados los vinos, seran mas 6 menos hue-
nog, segun la mayor 6 menor densidad que hayan alcanzado
cuando mostos en su origen, segun ¢l clima del eentro prodne-
tor, ¥ segun In, mejor ¢ peor calidad de l6s terrenos.

Variadisima es ciertamente la escala de densidad de los mos-
tos generalmente considerados; pero 4 nuestro propdsito basta
fijor las dos agrupaciones que hemos indicado,

Iin ¢nanto al primer grupo, realiza todas sus evoluciones, de-
cantacienes y eliminaclones eu su primera fermentacion, debido
A la poca densidad 6 escasez de sus principios constituyentes y
A la exaberancia del slemento acuoso. De jugo de uva, pasa va-
pidamente & ser vino verificado; pero vino que carece de condi-
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ciones para resistir las varicdades del tiempo, y solo puede afie.
jarse muy imperfectamente cusnde se le aisla del sire; es mag
bien & proposite para el consumo nmediato, y su fuerza aleohd-
lica natural ex de 74 10 geados Salleron, sin que jamas aumente,
porgue el alcoliol se desenvuelve por la% fm'meutamones, ¥ esta
clase de vinos 1o efectiia nas gue la primera, 0 ge refucrzs por
la concentracion, y asta 1o puede verificarse, porjue, 110 aiiejan-
do, no existe evaporacion del elemento acuoso,

I

Los vinos del segnndo grapo no son 4 praposite para ¢! congi-
mo inmediato & su primera fermentacion, porque en ella 1o con-
cluyen de separarse, de desdoblarse, dighmoslo ad, la glucesa ¥
materias muciiaginosas, ni se purgan de todas las excrecencias;
no son vinos propiamente dichos entonces; agqui les llnnmmoa
mostos, porque verdaderameute no pueden lamarse de otro modao,
Para ser Vino's, en la verdadera acepeion de la palabra, necesitan
de otras fermentaciones, es decir, de esas nuiibiples desconiposi-
ciones, recomposiciones, asimilaciones y climinaciones de que
antes hemos hablada, ¥ que se reproducen relativanente 4 ja
densidad el mosto en su origen, durante tres, cuatgo, cinco,
2aid y mas aiog, pridiendo llumtrseles durante ef periodo de esas
evoluciones, como ya hemos diche, mas bien gque vinog, mos.
tos, medios mostos, efc., perque ¢l vine propianmente dicho es el
jago de uva it otros vegetales fermentados, y mientras eun fer-
memtacion no es completa, no es pasible, en semido estricto
gramatical, aplicarle aque! nombre.

Y que no es tal vino, lo prucha de nna manera concluyents
que no son potables los mostos A primera fermentacion, perque
perjutican uotablemente & la salnd; y aun ciando se van hacien-
do cada ves mas potables cnlas fermentaciones sucesivas, se noty
que producen descomposiciones gastricas, tal vez porgue el cator
del estomago € otras causas promueven violentamente en ¢l vino
ingerido las fermentaciones gue le faltan. Ademas es cosa sabi-
da que los mostos pertenccientes 4 este grupo no presentan cn s
primera formentacion ninguna de las cualidades del vino: filla-
Tes aroma, sabor, eic., que 3¢ van desenvolviendo en las formen-
taciones sucesivas, aparecictido unas veces elarag y pegecptibles
aun para los scaiidos menos perlectos ¢ educados, 6 degapare-
ciendo casi otras, hasta que definitivamente sc fijan con la iltima
evolucion para no perderlas nunco.
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A este grupo perfenecen los vinos espafioles, y con especiali-
dad los de Jerez, Puerfo de Santa Maria y otros pueblos dela pro-
vincia de Cadiz.

Ahora bien; estos mestns, verificada sn primera fermentacien
¥ relativamente 4 &a densidad, marcan de 12,50 4 14,30 grados
Salleron, y por consiguiente casi alcanzan 4 los 26 grados Sykes;
¥ como gquiera que en lag fermentaciones sucesivas, tanto porel
desenvolvimiento de alcohol que ellas producen, cuanto por la
concentracion ghe ocasiona la evaporacion dcl elemento acuoso,
ve sumentandose, casi en un grado anual, ¢l aleohol, tendremos
que & su fijacion definitiva estos vinos marcaran de 15,60 4 18,30
grados Salleron, término medio 17, ¢ sean mas de los 26 prados
Sykes. Iis deeir, que siendo vinos perfectamente naturales, sin
agregacion de espirilu exiraiio, tienen que pagar 4 su intreduc-
cion en Inglaterra un derecho sedre ¢f espiritu ¢atraiio, que no
tienen, en adicion al derecho sobre el vino.

Pero aun todavia hemos de poner mas de munificsto el crror,
En la Mancha, Aragon y otros puntes, pars producir sus vinos
tintos, introducen en las vasijas con el jugo de la uva la casca it
arujo, y con clia hacen sn primera fermentacion los mostos, que
asi dan una fuerza aleohdlica de 16 grados Salleron, terminada
aqnella y.gin agregacion de espivitn extrafio. Y aqui tenemos,
que un vino natural, jugo de uva de primera fermentacion, nos
da una fuerza alcohélica que supera & los 26 grados Sykes; y
téngase en cuenta que no puede llamarse esto una excepeion,
porque ea muy grande el producto de vinos tintes manchegos,
catalanes y aragoneses, y muy grande su expovtacion al extran-
jero.

Y ye que de casca 2 orujo hablamoes, daremos algunas expli-
caciones que sirvan de ¢ontestacion 4 eierto argumento que pu-
diera hacerse en contra de la naturalidad de los vinos blancos es-
pailoles destinados al anejumiento. Por ejemplo, los de Jerez.

En este centro productor, enyos vinos, por las razones ex-
puestas, no sirven para el consumo inmediato, hay necesidad de
crinrloz y anejarlos hasta gue por sus evaluciones periédicas ad-
quieren lag condiciones tipicas & que deben su universal renom-
hre. Principiase por zeparar del jugo de la uva esprimida en los
lagares toda la casca i ornjo, para queresulten blancos y sin viso
de color alguno, Pers como esa casca i 0rujo conserva aun <es-
pues de esprimida una cantidad de azicar de no escasa impor-
tancia, reanltn que al separarla del mosto se le quitan 4 este ele-
mentos productores de alcohol. Es deelr, gue si & nuestros mos-
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tos jerezanos se les dejara la casca para su primera fermentacion,
acusarian con seguridad dos grados mas de fuerza ulcohélica, O
seande 14 1/2 4 16 1/2; término medio 15,50

No es un caleulo aventurado el que nos determina & lacer In
afirmacion sentada: la experiencia nos ha demostrado su exasti-
tud. Hemos hecho pisar uvo para seis botas de 30 arrobas: 1o cagen
i orujo de esa uva la hiewos separado del mosto como alli se
acostumbra; la hemos calocarde despues en el lagar, ¥ rocitdola
con agua hasta producir sn fermentacion: en estc estado la
hemos esprimide en Jas prensas, ddndonos 32 arrobas de caido,
que pesado 4 su debido tiempo, ha maccade 12 grados Salleron, y
como esa casca era prodiicto de la uva para seis botas yema, cla-
ro ¢s que 4 cada una de esas seis botas corresponden dos de los
12 grados que el liguido de la casea pesd; ¥y como el mosto yema
pesd 14 grados, es evidente que si no se le hubiese separado la
casca, hithiera marcado 16 grados Salleron; tuego In separacion
de la casca roba & nuestros mostes dos grades de aleoholizacion,

Pero como sen de todo punto necesario, ¢ mejor dicho, con-
veniende separar la cnsca & orujo 4 nuestros mostos, porque lo
contrario seria alterar sns condiciones y cuslidades tipicas, y ha-
cerles perder el nombre yla fama de que tan justmnents grozan, ha
sido preciso suplirles la cantidad de alcoliol que se les roba con ln
separacion de in casca, afindicndoe & cada bota al vevificar cl des-
lio, 6 sea al separarle las heees despues de verificada la priniera
fermentacion, media arroba, tres cuartas, 6 cuando mas nnn ar-
roba de aquel espirity, como compensacion de la pérdida sufrida:
pero esta adicion, cuando mag, podra hacer subiren un grade su
fuerzn aleohdlica.

Pudiera decirsenos que desde el momento en que esa agregn-
cion se hace, sea gnalguiera la razon en que se funde, deja de ser
natural el mosto que 1 recibe, ¥ ay que considerarto como lor-
tificndo; pere esto no es mas aue un argumento sofistico que se
destruye con c3caso razonamiento,

Ya hemos probado que los mostos del segundo giupe 1o son
vinos ni puede darseles ¢l nombre de tales hasta que verificnn
sus tres, cuatro ¢ mas fermentaciones; y como la agregacion del
espiritu se hace inmediatamente despues de verilicada la primera
para regularizarlos y que puedan hacer las demis con la perfec-
cion debida, sucede que al verificar las fermentaciones anuales,
sucesivag 4 la primera, la escasa cantidad de aleolol que enton-
ces ge le agregd, queda perfectamente nentralizada en las multi-
ples alteraciones que el mosto sufre, y al quedar verificado el
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vino por su Wiltirma evolucion, resulta natural y puro, sicndo estos
1os que aqui llamamos partidos de vinos en rama, sin composi-
ciones y sin mezcla de aguardiente, y en este estado ¢s cuando
los adguieren los extractores,

Demostrado como estd que la fuerza de 26 grados Rykes no
gepresents la fuerza natural de Ia inmensa mayoria de los vi-
nos naturales, queda demostrado que no es cierta la afirmacion
que hace lord Derby en el docurzento que al principio hemos
citado, de que la fuerza de 26 grados representa equitativamen-
te la fuerza natural de la inmensa mayoria de los vinos natu-
rales europeos, y comoe corclario de eslo, que teniendo nuestros
vinog naturales una fuerza alcohdlics superior 4 los 26 grados
Sykes, resultan notablemente perjudicados al cargdrseles 4 su
introduccion en lnglaterra derechos sobre espiritu extranio {que
no contienen) eu adicion al derecho sobre el vino, mientras que
los vinos franceses, que por su escasa fuerza aleohdlica natural
son susceptibles de admitir una cantidad considerable de espiritu
extrano, sin superar los 26 grados, se introducen en el Reino Uni-
do pagando solo el derecho sobre el vino.

IV.

Antes hiemos dicho que ia inmansa mayoria de los mostos es-
paticles en su primer desarrollo, adquicren vna fuerza aleohdlics
de 14 4 16° Salleron; que para ratificarse ¢ salir por completo del
estado primitivo, necesitan de tres 4 siete fermentacicncs com-
plementarias, y que cada una de estas evoluciones le anmenta,
por término medio, un grade mas. 8 tenemoy en cuenta 1o que
aumenta despues por 1a reduccion de volimen durante todo el
tiempo de su afiejamiento, conaceremas el maximum de fuerza
natural que tienen nuestros vinos.

No hay que suponer que para obtener estos resultades se usa
de procedimientes irregulares con algun fin preconcebido, no;
esto sicede porque asi lo exige espontaneamente la necesidad de
armenia con que el aleohol debe funcicnar con los demés com-
ponentes, sin cuya circunstancia no hahria derccho d caperar al
fin resuliados satisfactorios.

Creemos que basta 1o expuesto para que el gobierno inglés ze
convenza del error ch que incurrid al suponcr que los 26° Sykes
represeutan la fuerza aleohodlicn natural de la inmensa mayoria
de los vinos nadurales, y crcemos tambien que tan luege como
esto ge le pruebe, nos harda camplida juslieia; pero no podemos
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esperar que esto suceda sole por nuestras indicaciones ni por la
propaganda que hasta hoy se ha hecho en Esgpaiis. Comprende-
mos que para obiener resuttados se necesita algo mas, enus for-
ma que apuntaremos seguidamente.

Nosotros, como antes hicimoés notar, comprendemos que para
congeguir alguna reparacion de los grandes perjuicios que veni-
mos sufriendc desde haoe tantos aiios, es indispensable dar al
asunto caricter gério y hasta clerto punto nacional. -

Esto podria conseguirse facilmente, silos Ayuntamientos, que
gon en primer término los verdaderos representautes de log inte-
reses de los pueblos, nomnraran comisiones de personas ¢ propd-
sifo; entiéndase bien, de personas ¢ propdsito que estudiaran la
cuestion, cuyos dicthmenes presentaran ante las mismas corpo-
raciones, con las respectivas Juntas de asociadoes, tomando los
acuerdos parcimes en cada pueblo, ¥ se organizaran olras comi-
siones por distrifos, que pazaran & componer una asamblea ge-
neral, en la que s¢ precisara definitivamente el asunto, y la con-
ducta. que posteriormenie debiera seguirse. Iisto nos parece ficil,
sério, patriotico y de resultados, ¥ sin dunime de hacer cargos 4
nadie, 1o podemos menos ds lamentar el que tanto las corpora-
ciones municipales como las Ligas de contribuyentes de los prin-
cipales centros productores, no se hayan apresurado & tomar la
iniciativa, dando 4 Ja cuestien su verdadera importancia, y faci-
litando fuerza al comercio inglés, iuteresnde come nosotros en
llevar ol &nimo de sus gobernantes et convencimiento de la ra-
Zon gue nos asiste,

Nuestro deseo de contribuir & cuanto en beneficio de nuestra
viniculturs pueda redundar, nos anima 4 llamar la atencion de
todos los inferesados en este importante ramo de nuestra rigueza
nacional, sobre un detalle que, por su indole, entrafia suma gra-
vedad para el porvenir. _

:A qué cireunstancia debemos atribuir la fama umiversal de
ciertos vinos espafinles? A su deusidad principalmente, ¥ por con-
secuencia 4 su gran fuerza natural, como claramente 1o demues-
tran los inapreciables originales que existen en algunos centros
productores. ;Jué sucederia si por un tratado de comercio con In-
glaterra, sujetiramos nuestros vinos & una escals inferior & su
fuerza natural? Que el cornercio, atento siempre 4 sa interés par-
ticular de morento, no camapraria A los productores los vinos que
pasaran de cicrta fucrza, oblighndoles 4 usar procedimientos es-
peciales que limitaran la densidad de sus productos para poderlos
vender. Y jeudles serian log resultados en definitiva? Que del mis-
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mo modo que nuesiros vinos fueron adquiriendo renombre, sepun
que aumentaban su riqueza, volverian & perderlo porel contrarvio
sistema, como ya en cicrtas épocas ha sucedido en algunos dis-
{ritos,

No nos olvidemos de que ni nuestro suelo ni nuestro clima tie-
nen condiciones & proposito para producir vinos flojos con abun-
dancia; si asi fuese, el aumento de cantidad subsanaria lag pér-
didas de calidad; pero como esto no sucede, no hariamos mas que
aumentar los desastres ocurridos en Alchntara y otros distritos
vinlcolas, ¥ todos correcfamos la misma suerte que losque se hun
propuesto fabricar vinos franceses en Ispada.,

Z.

Madrid, Noviembre do 1877,

LOS VINOS BSPASOLES Y LA ESCALA ALCOHOLICA
INGLESA,

Hemos probado en articulos anteriores, que es imposible re~
mitir en buenas condiciones natorales 4 los mercados ingleses,
vinos espaiioles ¢on Ju sola fuerza alecolhidlica de 26° Sylkes, porquo
el vino natural espaiiol supera i aguella graduacion, ¥ por con-
sigulente, los pocos que se envian, si bien es verdad que pagan
¢l minimun de derecho, tambicn lo ¢s que van adulterados, come
acontece con algunos manchegos, que habiéniloles segregado en
su orfgen algunos clementos productores de aleohol, y ho habién-
doselo reskituido posteriormente, operan su desarrolla bajo el
peso de esta mutilacion; es decir, que los debilitan rebajindoles
sn fuerza natural, lo que constituye una verdadera adulteracion.
Y la prueba es gue os vinos asi crindos se conservan con rnucha
dificultad, particularmente en las épocas de su reconcentraclon,
4 sea de log temporales (rios y hiimedos que auxilian las evolu-
ciones tartiricas, y estas se desenvuelven con lanta mas prepon-
derancia cuanto ex mas notable sn debilidad, dando por resulta-
de ol encrudecimiento de los vinos, cuyo defecto se manifiests y
conoce por un color pilide, amavrillo y triste, un aroma descom-
puesto y paladar amargo y flojo, avmentandose estos defectos &
medida que o temperatura es mas fria ¥ la lnnedad mas perma-
nente.

Probasdo que i los mercados ingleses no es posible vemitic vi-
nos espaiioles con la fuerza alcoldlica de 26° Sykes, como no
sean adulterados por disminucion de fuerza natural, se nos ogurre
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hacer & los ingleses la siguiente pregunta: Lutre log vinos hasta
hoy ¢onocidos, jse sabe gque exista alouno que consolo sus fuerzas
naturates tenga cdudiciones 4 propdsitu para vesistir naturalmen-
te los rigores del clima y de las necesidades inglesas, como un
sca, el espaiiol y solc el espaliol? Y si en esto no cabe duda, je6-
mo se explica este drden de cosas tanandmale? ;Como puede comg-
prenderse en buenos priucipios econdmicos que se sostenga uny
escala que perjudica los efectos que parece querer garantir, v
protege los que se propone castigar? Este es el misterio, esta in
contradiceion, y mientras aguardamos que el gobierno inglés
conteste, le indicaremos un medio ‘seguro de averiguar cudl es
la verdadern fuerza algohdlica natural de nuestros vinos.

8i, como no dudamos, los ingleses creen, como nosotros, que
la perfectibilidad de los cuerpos compuestos no puede obtenerse
sinoe relativa 4 la mayor & menor homogeneidad, proporcionali-
ded y regularidad con que sus elementos constituyentes funcio-
nan durante todo el tiempo de su desenvolvimiento; gue nues-
tro3 vinos no podrian aleanzar ni siquicra [ ¢onsideracion de
buenos, cargciciulo de alpuna de las anteriores circunstancias, v
que lay partes componentes de los cuerpos en embricn no pueden
apreciardge con la debida exactitud hasta que no concluyen todas
sus evoluciones y fijan definitivamente sus respectivas Merzay,
debemos convenir en que para apreene debidamens, y coula
exactitud que el caso reguiere, la verdadera fuerzn natnral de
nuestros vinos, és indispensable tomar por tipo los mas superio-
res y afiejos, estableciende la siguiente conclusion:

Lo fuecrza alcohélica naturat de muestros vinos sole puede
apreciarae en los mas superiores y perfectamente ratificados, por-
que la superioridad es el resultade de Ia poerfecta proporeion na-
tural en que los elementos constituyentes han funcionado duran-
te todo el tiempo de su desarrollo, siendo la anejex la garuntia de
que todos los elementos productores de alcolol se han descom-
puesto y fijade definitivamente su fuerza.

El gobierno britinico y los comerciantes y consumidores de
aquel pais deben fijar su atencion en lo gue llevamos expucsto,
v estudiar la cuestion bajo su verdadere punto de vista, ¥ de 36-
gure comprenderdn gue A sus intereses aleanzan, quizay tanto
como 4 los de lspafia, los perjuielos que dicho error preduce, ¥
porilo misme deben puner tanto empedio como nosotros en que lu
escala actual se modifique en el sentido de que garantice la fuerza
natural de los vinos naturales cspaioles.

7.
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Despues de los artlculos que he publicado con el pseudédnimo
Z, en los que creo haber probado ol ervor en que incurria el go-
bierno ingléy al hacer 1ag pruebas de los vinos ¢spaiioles, me pro-
ponia no hablar mas de eate asunlo, que consideraha agotado;
pero el Sr. Alba Salcedo con su interpelacion, el Sr. Ministro de
Estado coniestandola, y el folleto del Sr. Romero, me han hecho
variar de propdsite y decidido & volver aohre la cuestion.

Nada me lfama 1a atencion en este asmrto tatto como el ex-
trafio y andmalo giro gue se le da 4 1a cuestion pur la prensa, las
Camaras y por cuantas personas de él se han ocupade. En qué
consista esa tenacidad de separar la cuestion de su verdadera ca-
mino, no 1o s&; pero es lo cikrto que asi sucede, siendo este, enmi
concepto, el verdadero motivo que retavda el arreglo por parte de
Inglaterra de su escala alenhdlica, con relacion i nuestroa vinos.

El gobierne inglés manificsta categdricamente en el despa-
cho que lord Derby comnnico el representante de Portugal en 21 de
Marzo de 1876, gque su proposito fué admitiv en sus mercados, pa-
gratubo solo un schilling por galon, tedos los vinos, cou tal de que
solo fuvieran su [uerza natural, es decir, con tal de que no lleva-
ran agregacion Je capiritu extrano.

En ¢l mismo documento manifieats los medios que empled
para averiguar cudl ern el maximumw de fuerza alcohédlica de la
inmensa mayoria de’los vinos naturales.

El resultado de esos experimentos fué, segun ¢l mismo docu-
mento, que la fuerza alecohdlica de los vinos naturales no pasaba
de 206 grados Sykes, ¥ lo fijo come limite para el pago de un
schilling por galon, estableciendo que desde los 26 grados Sykes
en adelante pagasen un 150 por 100 mns 4 su introduceion, comao
derechos del espiritu extrafio que contuvieran adicionado; ast es,
que 2l pesar en sus aduanas los vinos espafioles introducidos para
su venta, ¥ encontrado que pasaban de 33 grados en su inmensa
mayoria, dedujo que llevaban una adlcion grande de espiritu ex-
trafo, ¥ los consierd adulterados, causando esta apreciacion gra-
visimos perjuicios & nuestros intereses, y 1o que cs mas grave,
lastimando hondemente nuestra honra; pero, lo repetimos, partia
del concepto equivocado d2 que la inmensa mayoria de les vinos
naturales no pasaba en fuerza alcohdlica de los 26 grados Sykes.

Ya he prebado en los articulos citados, con claridad ¥ suma
considerable de datos, el error en que el gobierno inglés incurrid
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al hacer los ensayos y pruebas en que basd su escala, ¥ he ingdi-
cado tambien los medios de que puede valerse para averiguar con
fecilidad y certeza la verdadera graduacion aleohéliea natural de
nuestros vinos.

Sl el gobiermo inglés no quiere hacer esas averigunciones,
porque no le conviene, ¥ se escuda con decir que su escala ety
bagada en ln verdad, resultado de sus experimentos, ¢ porque rea}
¥ sinceramente cree que esos ensayos estuvieron bien hechos, y
por consiguiente su resuliado es cierto, gpor qué en vez de diva~
gar y levar la cnestion por intrincados Inberintos, el gobierno,
las caniaras y la prensa espafiole no prueban al inglés, con log
poderosos medios de que pucden y deben disponer, que los vings
naturales egpaiioles, en su lnmense mayoria, tienen unn fuerza
alcohdlica superior & los 26 gradoes Sykes? A quién interesa mas
esclarceer log hechos, 4 los logleses, & & nosotros? ;Quidnes son
aqui los perjudicados? Suponemos lu mejor buena fe en el.go-
bierno inglés, v por tanto hay que concederle que él cree exac-
tas sus wveriguncicnes, y de consiguiente justa vy equilativa su
escalid. A nosesteos, pues, nos cumple probar el error, ¥ con &l In
iniquidad ¥ la injusticiz,

A mi entender no tenemos hasta oy derecho parn quejarnos
del gobierno inglés, ni tachar de tiranico y abusivo su sistema,
como 8e permite hacerlo el 8r. Alba Salcedo en sa interpelacioh.
Para adquirir ese y otros muchos derechos, es indispensable gue
al gobicrno de la Gran Dretafia se e patentice el error fundamen-
tal de'su escala. 3i hecho esto persiste en sostenerla, entonces
rendriamos razon solirads € incontraveriible derecho parn hacer
reclamaciones contra sus abusos y tirania, no solo por lo que el
heche mortifica huestra dignidad, sine tambien por lo mucho gne
perjudica nuestros intereses.

La prensa v Ins CAmaras espafiolas y cuantos circulos y per-
gonas g¢ han ocupado hasta hoy del asunto, sientan como wna
verdad probada 4 inconcusa que el gobierno inglés nos infiere
voluntariomente y 4 sabiendas el agravio ¥ el perjuicio consi-
guiente, penetrando asi en el lnviclable recinto de las intencio-
nes, y hacicndo casc omiso en todag ocasiones del error existen-
te, y no ocupéndose por tanto de los medios de destrnirle. Tal
manera e razonar es inadmisible por falta de l0gica y sobra de
safa, I8 gobierno inglés ha dicho: ognf estin mis escales alco-
hélicas, fundadas en la verdad que me ham proporcionado mis
ensayos: para probar que obra de mala fe, ¢s nccesario probarle
anies (ue sus eudayos soll erréneos, ¥ que 4 pesar de esto persis-

P e
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te en sostener sn escala; mientras tanto, racionalmente no puede
llamarse culpable ni decorosamente podriamos admitirlo.

Isto no se hace; ¥y mientras tanto el gobierno de Inglaterra
aplaza la cuestion, sin que por ello incurra en falta, pucs cuando
le acomode abordarle, cumple con decir: cometimos un error in-
voluntario al hacer log ensayos que sivvieron de hase 4 nuestra
escals aleohdlica; nnevos datos y experimentos nos lian venido 4
demostrar que los vinos naturales espanoles tienen mas de 260
Sykes de fuerza alcohdlica, y vamos, por consiguiente, 4 modi-
ficar nuestras tarifas. Ustedes, sefiores espaioles, gue lo sabian,
o debian saberle ;por qué no nos lo habels advertidn y probada

iQué reclamaciones de perjuicios podriamos hacer entonces, y
qué contestaremos, si este cazo llega, como es posible? Alla ve-
remaos.

Entretanto sepuiremos sufriendo 4 la faz del mundo las conse-
cuencias del calificativo de adulteradores de efectos, y pagando
por ésto como castizo un 150 por 100 sohre lo que Imponen &
otros vinos fue el gobierno inglés supohe mucho mas naturales.

JMabrd medido el gobierno espafiol el alcance de los per-
jnicios gue semejante drden de cosas causn 4 los inferesesde
nuegtro pais? Sioaparecemos ante el consuma universal como
falsificadores de efectos, jc6mo hemos de poder conseguir nuevos
mereados 4 los productos adnlterados, 6 que, aunque injustamen-
te, son considerados como tales? 8in que proceda una amplia vin-
dicacion de la falta que tan injustamente se nog imputa, zecon qué
arguncntos hemos de conveheer de nnestra ivocencia 4 los con-
sumidores de otros paises? jSerd suficiente para conseguirle de-
cirles quc somos vietimas de una injusticia inglesa? ;Podremos
convencerlos de que Espaina sufre injustamente tanto tiempo las
desusirosas consecnencing de un errar, tan facil de patentizar?
Seguro que no: lo que verdaderamente sucede es que al observar
que algunos espaioles en sus escritos asienten & que nucstros
vined llevan adiciones de alcohol extrafio y 1a forma en que ve-
nimos salisfaciendo ese onerosisimd é injusto recargo, y el gire
tar irregular que levan nuestras gestiones, suponen que somos
por dicha falta acreedores al castigo que se nos ha impoesto,
No Jocreerian seguramente si en lugar de reclamaciones parti-
culares, débilmente defimdidasg, tal vez por fahia de conccimien-
tos en el asunto, se hubiera levantado, como dehia esperarse, y
el case requiere, de las antoridades y circulos mas autorizados
de nuestro pais una voz potente en defensa de nuestros inte-



[

S L L e

LA ESCALA ALCOHOLICA. 199
reses lastimados, de nuestra honrsa mancillada y llevado al go-
bierno inglés patentes las pruebas de su error. A estc propdsito
hemos dirigido siempre, nuestras esfuerzos, con lo que quedamos
tranguilos en nuestra conciencia, ¥ por mas que sean desatendi-
dos nuestros razonamientos, siempre persistiremos en su defengs
4 no ser que otros mas peritos nos convenzan de lo contrario,

FRANCISCO (RONZALEZ v ALVAREZ.

Jerez de la Frontera, Mayo de 1878, e
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ADVERTENCIA.

Empezados los trabajos para escribir esta obra en 18530, fae
cancluida en el afo de 1870, presentindose en la Jxposicion He-
tico-cxiremeia celebrada en el Alchzar de Sevilla en el ano de
1874. Posteriormente se ha corregido y aumentada con nuevos
datos y antecedentes, abrazando la época desde 1830 a 1876; por
lo tanto, esta circunstancin la deberdn tener presente nuestros
leetores, al notar ya algunas moditicaciones que durante todo cate
tiemnpo pueden haberse intraducido,
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