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DIVERSOS PRODUCTOS 

Q'j~ PU~~~N ~1TRAER8E DE M UVA Y EL mo. 

La u va, no solamente produce los vi
nos y el alcohol, sino que las industrias 
sacan un gran prod ucto de los restos 
<le esta su:,tancia, que por desgl'acía, en 
una gean parte de las comarcas viní
colas de España no se hace easo deello, 
siendo tributacics de estas por el des
cuido Ó falta de cOlucímientos quími
cos que reinan en los pueblos produc
tores. 

El a l~eitt.3, 81 cremor, las ceuizas gl'a
veladas, el ácido lál'tri~o y OLl'OS pro
duct02, pueden S~I' explota Jos con ven
taja sill más LlIW üeuiC;lt'de á recoje:- LIs 
pl'illlet'<ls malcl'ias y l{lle son los l'estos 
de los orujos eXLl'uj1dos y las heces dd 
vmo, yal erecto y para lo que ltaYtl lu
gar, \"amos á hacee una ligera reseña 
de e~tos artículos. 

ACEITE. 

Las gl'anillas 'le 11 uva contienen una 
cantic\au considel'ubJe Je aceite; el 
cual, si bien no escolllesL!l.Jle, sil've pa
ra la j'\bunería, pel'fllQ\el'Ía y otl'as in
dLl~tl'ia:-; como lam pisteria, etc. SLl ex.
traceÍón es facil, y basta recojel' la gl'a
nilla tan pronto c )lÚO SclJn ex.trujaJos 
los orujos Y pone;ia a sc':ar al sol, lo 
cual se con'SlgLle p,'onLo porque contie
ne poca hUll1eda 1. Se{~ú ya, se muele 
como el trigo, y una vez con vertida BU 

hi::lrina, se cocerá ligel'alllep.te en geau
des calderas, foemando una papilla es
pesa, la que se coloJará en sacos de la
na de tegic\o claro y se llevaeán á la 
1,ren,,:1, siendo el sistema pa ra todas la' 
demás o pemcio nes el quc se em plca en la 
extracción ud aceite de oli ,'a. La can
tictarl de aceite que la granilla de uva 
pueJe proporcional' al viticultot', seJún 

, uatos pl'áclicos, son las ~iguiente.3: 
Uvas 1,000 arrobas. 
Granilla 80 iel, 
Aceite. 14 iJ. 

La propoeciún se halla en el 12 por 
iOu de la g¡'anilla con respecto á la u \-a 
y de aquella al aceite e 1 la de UIl 21) 

por' lOU próxima men te. 
En Módt.3na, según los datos de n116S

tl:O amigo el S¡, l\igu8ti, el pl'oducto es 
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mayor. E'lte nos ha dicho que un co-:
cosechero que obtiene cinco ó seis ll1 il 
al'l'obas de vino recoge de la granilla 
ele 100 á 11 O arrobas de aceite~ y esto 
después de haber feementado la gt'ani
lla con el vino. El sistema q~e emplea 
es el sig ¡iente. Principia por sepUl'al' 
la granilla de los vi 'lOS en cuanto la 
fer JenL1Ción ha concluido y l'iec~a 

qu ella está, e.3 moliLl:l en piedra fina 
conF) la :uli'ina de linaza; lo cllal V61'i

fi "'a lo se cial'ue como e' a y las g:an
za- vllelvrm á la piedt·a. La harina del 
gt'~ !ü d:') la uva, se gllartla en un Iu
ga : po~o airea'lo y ~e pl'incipin la 
esll'al'ció:l del aceite cuando se ha 
lllillidJ loda. 

La manJt'a de ex.lrner el aC8ito se 
ef~duará t'o ¡'manr!v una pasta LI'aha
da \' ('oeiéndola e :ta ha-;l~ qHe no se 
cor;'a si se cJlocase en U'1 plallo. Pam 
ellu se le echará Ullfl sesla pal'te de su 
p'>,,;) de agua y después a un fuego 
fU~I'te :'le tendl'c) [¡a<\ia que se haya ca
len ~ado bien, pero qne no lüet,\, a , 
mO\'iéndolo con ú'ceuunr,ia para qU() 
no 'e pegue. La masa cocida se porw 
en tl'a po:) de lana cuadrados, cuyo:> 
pico~ se doblaYJ. hacia el r,entro, C111-

dando de que la lll<l::la queje igua 1-
mente esten liJa, repitiendo la op~l'a

ción hasta formal' UJ. pie tan el~vado 
C0l110 p3l'mita la pl'ens3, siguil'u<1o 
todas las demás 0[lecacione3 {;UlllO 
se h1ce con la acei~úna. Pl'ensarl1 la 
masa lo mejor posible, se deshal'á ei 
pié y repetirá la operación, lenienoo 
ruiJado de deshacet' bien la. pasta la 
cual volvel'á á la peen::la adi"'ionán
dole gmu cantidad de agna hirviendo. 
con el fill de saca\' el aeeite que con
tiene todavia. No obstante el procedi
mie:1t de 'cri to y (IUd tn n buenos 
resultados dá en Italia, nosateo:,; acun
seja mos que se ex.tra iga el acei te de 
la gl'anilla no fcemenfada en todos los 
casos que sea posible; pues el aceile 
es considdraolemente mejoe cuando 
no ha fCl'mentado la g'l'anilla y mu
cho más si ~e cx.tl'ae cn los peimeros 
momentos de haber hecho la harina, 
la que debe sel' touo lo fina posibl0. 

La past.a ]J!'orlucto de la gl'aailb 
y mez~lada c.m un poco de sal 133 un 
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pasto agradable para los bueyes, ca
bl'as y obcja:'l, pudiendo emplearse co
!~~O combustible sino se le pudies~ dar 
ese aprovechamiento. 

CENIZAS GRAVELADAS. 

Las cenizas gra veladas que se cono
cen en el comel'cio con el nombre de 
potasa, pro\ iune de las hecea del vmo 
quemadas. La OI)(Wación se efeútua 
fadlrnente y el V;Ui~ll¡t,Ol' pueLlo oL
tcn0t' una utiiiclad con que hoy no cu
enta .sin n13S que pt'en.ar la8 heces del 
vino que fabrica y vende:' la pa. ta que 
dejan, recogiendo. á la vez el viuo que 
resulta de diclla operación. E;;to, si no 
quiere quemadas pOI' sí, C'Uj a opera
ción con::;!Slb en lo siguitlnte; Se Pl'inci
pia por construir un 'ludo muy liso, 
bien sea de ladl'Íllo~ ó da piedl'a, ha
ciéndole una pared de ladl'illos suel
tes pam que pueda peneLear algún aire. 
Se coloca leña deb~jo y encima de los 
15 Ó ;20 pane::;er:üs que se trata de COD
yerlir en cenizas; S~ le prende fu~go, y 
una vez ardien lO, se va alimentando 
este depósito hasta que ~e '~oDcluya con 
todos Jos panes. Si el llomito se llena, 
se va recreciendo con ladl'illos, según. 
las nece~ídatle.", La combu. ti6n no de
be sel' ni lenta ni activa, sino modera
da: con 10 que pl'oducirá la pasta, la 
~e5la parLe de su peso de cenizas gra
veladas de buena ualidaJ y esta la mI
tad de potasa. 

La potasa se em pica para la fabn
ración de pól\'ol'as, pa¡'a los crorr.atos 
de pot.asa usarlos en la' tintorerias pa
ra 1, pintol'es, para fabl'icar el aluu
]JI" al'tifici:) :, para lt~jias, abonos y 
ha::;ta para ,~dicina. 

HEMOR. 

El tárlaro después de haber contl'Í
huido á la vinificación, desol'gani
zando lo'i1 principiosdel mosto y Cl't~an
do nuevos proJucto , se adhiel'e á las 
paredes de las vasijas fOI't11éAntlo una 
cOl'Leza más ó menos grlle¡:;a y cl'n¡,ada 
de cristales según los VillOS son má ú 
menos abundantes en él. Su compusi
ción es de potfl'la y ácitlo üil'tl'ico en 
gean cantidad, tartrato de cal, matel'ia 
extl'acliva y una tiel'ra insoluble, Sll5-

. tancias que la industria clasifica para 
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