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DIYERSOS PRODUGCTOS
QUZ PUEDEN EXTRAERSE DE LA UVA Y BL VINO,

La uva, no solamente produce los vi-
nos y elaleohol, sino que las indastrias
‘sacan un gran producto de los restos
de esta sustancia, que por desgracia, en

ana cran parte de las comarcas vini-
colas de Espaia no se hace caso deello,
siondo tributavics de estas por el des-
cuido 6 falta de conocimientos quimi-
Beos que reinan en los pueblos produc-
3 ores.
B 1] aceite, el cremor, las cenizas gra-
veladas, el acido tartrico y oiros pro-
‘ductos, pueden ser explolados con ven-
'taja sin mds que dedicarse & recojer las
rimeras materias y que son los restos
do los orujos extrujados y las heces del
“wino, y al efecto y para lo quehaya lu-
gar, vamos 4 hacer una ligera resena
13 "e estos articulos.
ACEIT E.

| Las granillasde la uva contienenuna
~ cantidad counsiderable de aceite; el
Lcual, si bien no escomestible, sirve pa-
ra la jaboneria, perfumeria y otras in-
“dustrias como lampisteria, ete. Su ex-
t"aouién es facil, y basta reoojer la gra-

los orujos y pone"ia 4 secar al sol, lo
gual se consigue proulo porque contle-
e poca humedad. Seca ya, se musle
“eomo el trigo, y una vez converlida en
hurina, secocerd ligeramente ea gran-
des calderas, formando una papilia es-
- pesa, la que se colosard en sacos de la-
‘ma de tegido claro y se llevardn & la
prema siendoel sistema para todas las
' demds operamones elqueseempleaen la
" extraccion del aceite de oliva. La can-
| tidad de aceite que la granilla de nva
| puede proporcionaral viticultor, segin
B datos practicos, son las siguientes:

Uvas . 1,000 arrobas.
J 4Y Granilla 80 id.
{5 Aceile . 14 id.

:' La proporeién se halla en el 12 por
© 100 de 1a granilla con respecto 4 lauva
| yde aquella al aceile en la de un 20
‘por 100 préximamente.

En Mddena, segin los datos de naes-
“tro amigo el St. Rigueti, el producto es

-

mayor. Bste nos ha dicho que un co-
cosechero que obtiene cinco 6 seis mil
arrobas de vino recoge de la granilla
de 100 4 110 arrobas de aceite, y esto
después de haber fermentado la grani-
lla con el vino. El sistema que emplea
es el siguiente. Principia por separar
la granilla de los vinosen cuanto la
fer nentacién ha concluido |y  seca
qu- elia estd, es molida en piedra fina
como la harina de linaza; lo eual veri-
ficailo se ciarne como esta y las gran-
zas vaelven 4 la piedra. La harina del
grano ds la uva, se gnarda en un lu-
gar poco aireado y se principia la
estraceién del aceite cuando se ha
molido toda.

T.a manera de exiraer el aceite se
efsctuara formando una pasta traba-
da y cociéndola esta hasla que no se
corra si se colocase en un plano. Para
ello se le echard una sesta parte de su
peso de agua y después & un fuego
fuarte se tendrs hasta que se haya ca-
lentado bien, pero que mno hierva,
moviéndolo con frecuencia para que
no se pegue. La masa cocida se pone
en trapos de lana cuadrados, cuyos
picos se doblan hacia el ecenivo, cni-
dando de que la masa quede igual-
mente estendida, repitiendo la ~opera-
cion hasta formar ua pie tan elevado
como permita la premsa, siguiendo
todas las demas operaciones = como
sa hace con la aceitina. Prensada la
masa lo mejor posible, se deshara el
pié y repetird la operacidn, teniendo
cuidado de deshacer bien la pasta la
cual volvera 4 la prensa adiciondn-
dole grau cantidad de agna hirviendo.
con el fin de sacar el aceite que con-
tiene todavia. No obstante el procedi-
mieato descrito y que tan Dbuoenos
resultados da en  ltalia, nosotros acon-
sejamos que se extraiga-el aceile de
la granilla no fermentada en todos los
casos que sea posible; pues el aceite
es econsiderablemente mejor - cuando
no ha fermentado la granilla y mu-
cho massi se exirae en los primeros
momentos de haber hecho la harina,
la que debe ser todo lo fina posible.

La pasta producto de la grauilla
y mezelada con un poco de sal es un
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pasto agradable para los bueyes, ca-
bras y obejas, pudiendo emplearse co-
0 combustible sino se le pudiess -dar
ese aprovechamiento.

CENIZAS GRAVELADAS.

Las cenizas graveladas que se cono--
cen en el comercio con el nombre de
potasa, proviene de las heces ‘del' vino
guemadas. La operacién se  efectua
facilmente y el vinicultor puede ob-
tener nna utilidad eon que. hoy no eu-
euta sin mas que prensar las heces del
vino que fabrica y venderla pasta que
dejan, recogiendo. 4 la vez el vino que
resulta de dicha operacién. Esto, si no
quiere quemarlas por si, cuya opera-
cién consiste en lo siguiente; Se princi-
pia por construir un suelo muy liso,
bien sea de ladrillos 6 de piedra, ha-
ciéndole una pared de ladrillos suel-
tes para que pueda penetraralgiun aire.
Se coloca lefia debajo y encima de los:
15 6 20 panessecos que se trata de con-
vertir en cenizas; sa le prende fuego, y
una vez ardiendo, se va alimentando
este depdsito hasta que se concluya con
todos los panes. Si el hornito se llena,
se va recreciendo con ladrilles, segun
las necesidades. La combustién no de-
be ser ni lenta ni acliva, sino modera-
da: con lo que producira la pasta, la
sesta parte de su peso de cenizas gra-
veladas de buena calidad y esta la mi-
fad de potasa.

La potasa se emplea para la fabri-
cacion de pdlvoras, para los cromatos
de potasa usados en las tintorerias pa-
ra los pintores, para fabricar el alun-
bre artificial, para lejfas, abonos y
hasta para o edicina.

CREMOR.

El tartaro después de haber contri-
buido 4 la vinificacién, desorgani-
zando los principiosdel mosto y crean-
do nuevos productos, se adhiere a las
paredes de las vasijas formando una
corteza mas 6 menos gruesa y crozada
de cristales segan los vinos son més 6
menos abundantes en él. Su composi-
cion es de potasa y édcido tartrico en
gran cantidad, tarvtrato de cal, materia
extracliva y una tierra insoloble, ‘sus-
tancias que la industria clasifica para



