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y INrCULT'ORA 

FABRICACiÓN 

Antes de todo, pensemos que vinos 
en España merecen la prefel'encia en 
la clase de los titulados de pasto. 

Ex.aminemos los mostos, la manera 
de fermentar, el resultado de la fabri
ración y últimamente el comercio por 
qne después de todo, la cuestión p~in
cipal es la especulación,. Ya ant:rlOr
mente dijimos, que hablamos temdo el 
gusto de r8conel' torJas las Coma~'cas 
vinícolas d.e España, probat' sus \' lilOS 
y entel'arnos Ide su elaboración, culti
~·o de la vid y clase de tel'reno . Pues 
bien, despues de eslos estudios, no en
contramos nada mejol' que lo produ
cido en el cam po de Calatrava y prin
cip:llmente el pueblo do Vald.epeña '. 

Como nosotro , lo han apreciado lus 
hombres de más intelige!lcia, el co
mercio y los extranjet'os, lleganrlo á 
se~ hoy el nomhre de vinu de Yaldepe
ñas, conocido en elUni verso, y el (~lIe 
la o-eneralida 1 83 a plica á todo el ylt10 

tinto de toda la pl'Ovincia de Cilldarl
Real, pOI' desgl'acia, no es toda vía lo 
qlle Pllede sel' y será, á no dudar, den
tro de pocos añu~; pues la afiCIón á la 
ciencia oneológica, ~e vá extenrliendo 
y dejara de sel' la fabt'icaciún t'ul.ina ~·ia 
como hasta aquí. Podernos deCLl', en 
ubsequio á esa coma l'ca, que la clase de 
u va tinta, que tan extendida se halb, 
es una de las mejores del mundo; y qn0 
si bien el terteno no se presta á una 
producción grande, eu cambio es e8.
iIuisito el ú'uto! lo cual hace. q ~e su Vl

no ea lo mismo, y que sea dIfiCIl el que 
se prorillzca otro mejor que él. . . 

La prefel'encia universal haCIa el VI
no de Valdepeñas, como vino de pa to, 
nos hace que lo elijamos como tipo pa
ra la fabricación de los vinos de esta 
clase, y que tratemoH de dae á conocer 
el sistema de que le va len, las (' lases de 
uva que ~o componen, la riqueza de 
azucae de sus roo tos, la manel'a de te
ñírlos~ yúltimamente su consen-ación; 
pues cuando ha merecido la pt'eferen
c-ia como vino de pasto, debemos lml
la r en lo posible, la composición de los 

mosto por medio de las uvas que con
tengan la riqueza en aZllcar, y despues 
en la fabl'icación, puesto que es el me
jor de España, 

Al objeto, vamos á hacer una rela
ción exacta de las operaciones que se 
efectuan en ese país del buen vino, por 
que, aún cuando no han llegado á per
fecciona!', ni m ucho menos la vinifica
ción como los de Burdeos y BOl'goña; 
sin embargo, e'tán más adelenLados 
que la genel'aliflad y puede sel'virle á 
é ' ta como base de sus ensayos. Las cla
ses de u va de que se hacen los vinos 
mejores de Valdepeñas son los lairenes 
y gencibeles. Las pl'imel'as pertenecen 
á la tl'ibu tercera del Sr. Rojas Clemen
te Ó sea el mantno lait'en; y las segun-, 
das á la va riedad de tintillas, dbsignan
do e ~ la gencibd fino, sin duda pOt'que 
es el mejor de torios ellos, inclusa la tin
tilla de Rola y de Alicante, tan cele
bl'adas, y úe las que los franceses hacen 
tanto uso en ~ IlS planlacioue '. 

El Illostodela lall'cnesentra encom· 
posición poI' las dos tel'ceras pal'te~ del 
liCJuido, y su riqueza azucarosa, en los 
años l'egulal'e, es de 12 á 1·1 g¡'ados, 
por el pesamostos de 13eanme. La uva 
gecibel entra en la composición en can
tidad de la ter'cet'a pal'te, incluyendo el 
ollejo de toda ~sta. Su mosto contiene 
en los años l'egulare~, de 14 á 16 gl'a
dos de alucar, elevanoo su riqueza al
o-u nos a ño~ hasta 18 gl'ac!os, cosa que 
~iene á pel'juclicar más bien qlle á fa
vorecer, ( t) El oHejo, parte principal de 
ella, dá Ull tinte tan fino y tan podel'o
so que basta la pequeña cantidad que 
se recoje de esta tercera pa l'te para que 
el vino se nos peesente wn ese coloe 
tan bonito y tan intenso, 

El mosto mezclado de uva lairen y 
geneibel l'eune, por tél'mino medio, ca
tOl'ce gl'ados, fermentanclo bIen con 
ellos. 10 que no sucede cuando pa~an de 
esta graduciól1; y por lo que los vini
cultores mo ~lerl1os adicionan agua has
ta que el mosto marque esta cantidad, 

(1) Ya en otra O\!asión dijimos qUE> los vinos 
de pasto deben contener 14 g rados de al coltol; y 
que los mostos parR efectuar bien la fermentación 
no deben de pasar de 14 grados de azucat' con lo 
que dan los t4 gt'udos tIe alcohol. 

La fermentación se hace en vasos de 
barro ó tinajas, que no escasean en bo
ca, la cual dejan destapada hasta que 
los ollejos se bajan al fondo. General
mente usan tinajas de 200 á 300 arro
bas de cabída, las cuales llenan hasta 
el gollete próximamente, ósea 30 cen
tímeLl'os meno que lo que caben; loque 
hace que cuando la fermentación ad
quiere el mayor desarrollo, se salgan 
los mostos y quede á la superficie, for
mando un sombreret~ lo~ ollejos de la 
uva negra que se hallan en infusión y 
que viene en algunos casos á cetificarse 
y producir la levadura del vinagre que 
no muy tarde, sino se tieno un gran 
cuidado en despojada de esta parte, 
convierte en él toda la masa. Con el fin 
de que no se acetifique el sombrerete, 
cc roo lla mao los del país; la generali
dad lo sumerge con frecuencia con un 
palo que á su extl'emo tiene una tabli
ta de forma exagonal ó redonda, que 
se llama ¡,emece.lot'. 

Esta operación Llura doce ó ca torce 
días cuntiUllados desde que se eleva, 
efectuándola tees ó cuatro veces al día Ó 

más, viniendo mas tarde á re"'Uecerse 
con menos frecuencia, pero sí diaria
mente, operación que debe ser conti
nuada hasta que el vino cubra la su
perfici~ de aquel, que ya por la menol' 
dilatación de los ga~es vi:me á sumer
gí rse den tro de la tinaja, y que suele 
ser en lee los 40 y60dias, según la tern
peratuea, cayendo todo él al fondo de 
la tinaja cuando el vino está hecho y 
que se presenta clal'o y trasparente. 
Entl'e tanto 8stO sucede y se vá reba
jando el sombrerete, rellenan el ~ado 

que deja, á fin da que la tinaja este Slenl
pre llena, 

Desde este momento tapan las vasijas 
y las dejan abanüonadas hasta el mes 
de ~Iarzo, en que trasiegan el vino lim
pio y dejan la casea y vino turbios que 
contienen, los cuales se l'eunen y de
positan en tinajas separadas, con el fin 
de que se aclare para podedo tl'asladal' 
á lai grandes y profunúas cuevas llenas 
de tinajas, algo más pequeñas que la ~ 
anteriores, Este es el sistema rrenel'al 
que usan los cosecheros de Valdepeflas, 
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