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. Antes de todo, pensemos que vinos
“en Espafia merecen la preferencia en
Ja clase de los titulados de pasto.
Examinemos los mostos, la manera
de fermentar, el resultado de la fabri-
eacion y ultimamente el comereio por
que después de todo, la cuestién prin-
cipal es la especulacion. Ya anterior-
mente dijimos, que habiamos tenido el
rusto de recorrer todas las Comarcas
yinicolas de Espaiia, probar sus vinos
; enterarnos 'de su elaboracién, culti-
vo de la vid y clase de terrenos. Pues
bien, despues de estos estudios, no en-
' contramos nada mejor que lo produ-
cido en el campo de Calatrava y prin-
ipalmente el pueblo de Valdepeias,
Como nosotros, lo han apreciado los
‘hombres de mas inteligeacia, el co-
‘mercio y los extranjeros, llegando a
‘ser hoy el nombrede vino de Valdepe-
fias, conocido en elUniverso, y el que
la generalida 182 aplica 4 todo el vino
tinto de toda la provincia de Cindad-
Real, por desgracia, no es todavia lo
(que puede ser y serd, a no dudar, den-
iro de pocos anos; pues la aficiéon 4 la
_ciencia oneolégica, se va extendiendo
~ y dejara de ser la fabricacion ratinaria
- como hasta aqui. Podemos decir, en
obsequio 4 esa comarca, que la clase de
uva tinta, que tan extendida se halla,
es una de las mejores del mundo; y que
si bien el terteno no se presta 4 una
produccién grande, en cambio es es-
(uisito el [ruto, lo cual hace que su vi-
no sea lo mismo, y que sea dificil el que
se produzca otro mejor que €L
La preferencia universal hacia el vi-
" no de Valdepenas, como vino de pasto,
nos hace que lo elijamos como tipo pa-
' ra la fabricacién de los vinos de esta
' clase, y que tratemeos de dar 4 conocer
el sistema de que se valen, las clasesde
uva que lo compouen, la riqueza de
azucar de sus mostos, la manera dete-
' fiirlos, y iltimamente su conservacion;
pues cuando ha merecido la preferen-
cia ecomo vino de pasto, debemos imi-
tar enlo posible, la composicion de los
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ynucu;[;rm mostos por medio de las uvas que con-

tengan lariqueza en azucar, y despues
en la fabricacién, puesto que es el me-
Jjor de Espana.

Al objeto, vamos & hacer una rela-
cion exacta de las operaciones que se
efectuan en ese pais del buen vino, por
que, aan cuando no han llegado 4 per-
feccionar, ni mucho menos la vinifica-
cion como los de Burdeos y Borgona;
sin embargo, estdn mds adelentados
que la generalidad y puede servirle &
ésta como base de sus ensayos. Las cla-
ses de uva de que se hacen los vinos
mejores de Valdepenas son los lairenes
y gencibeles. Las primeras pertenecen
4 la tribu tercera del Sr. Rojas Clemen-
te, 6 sea el mantuo lairen; y las segun-
das 4 la variedad de tintillas, designan-
do esta gencibel fino, sin duda porque
es el mejor de todos elios, inciusa la tin-
tilla de Rota y de Alicante, tan cele-
bradas, y de lasque los franceses hacen
tanto uso ensus plantaciones.

El mosto de las lairenesentra en com-
posicion por las dos terceras partes del
liquido, y su riqueza azucarosa, en los
anos regulares, es de 124 14 grados,
por el pesamostos de Beanme. La uva
gecibel entra en lacom pouuon en can-
tidad de la tercera parte, mcluyendo el
ollejo de toda esta. Su mosto contiene
en los anos regulares, de 14 8 16 gra-
dos de azucar, elevando su riqueza al-
gunos anos hasta 18 grados, cosa que
viene 4 perjudicar mas bien que 4 fa-
vorecer, (1) El ollejo, parte principal de
ella, da un tinte tan fino y tan podero-
so que basta la pequefia cantidad que
se recoje de esta tercera parte para que
el vino se nos presente con ese color
tan bonito y tan intenso.

El mosto mezelado de uva lairen y
gencibel reune, por término medio, ca-
torce grados, fermentando bien con
ellos, lo que no sucede cuando pasande
esta graducién; y por lo que los vini-
cultores modernos adicionan agua has-
ta que el mosto marque esta cantidad.

(1) Ya en otra ocasién dijimos qué los vinos
de pasto deben contener {4 grados de alcohol; y
que los mostos para efectuar bien la fermentacion
no deben de pasar de 14 grados de azucar con lo
que dan los 14 grados de aleohol.
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La fermentacién se hace en vasos de
barro 6 tinajas, que no escasean en bo-
ca, la cnal dejan destapada hasta que
los ollejos se bajan al fondo, General-
mente usan tinajas de 200 4 300 arro~
bas de cabida, las cuales llenan hasta
el gollete proximamente, 6 sea 30 cen-
timetros menosque lo que caben;lo que
hace que cuando la fermentacién ad-
quiere el mayor desarrollo, se salgan
los mostos y quede 4 la superficie, for-
mando un sombrerete los ollejos de la
uva negra que se hallan en infusiéon y
que viene enalgunos casos 4 cetificarse
¥y producir la levadura del vinagre que
no muy tarde, sino se tiene un gran
cuidado en despojarla de esta parte,
convierte en él toda la masa. Con el fin
de que no se acetifique el sombrerete,
cemo llaman los del pafs; la generali-
dad lo sumerge con frecuencia con un
palo que & su extremo tiene una tabli-
ta de forma exagonal 6 redonda, que
se llama remecedor.

Esta operacion dura doce 6 catorce
dias continnados desde que se eleva,
efectudndola tres 6 cuatro veces aldia 6
mas, viniendo mas tarde 4 remecerse
con menos {recuencia, pero si diaria-
mente, operacién que debe ser conti-
nuada hasta que el vino cubra la su~
perficie de aquel, que ya por la menor
dilataciéon de los gases visne 4 sumer-
girse dentro de la tinaja, y que suele
ser entre los 40 y 60 dias, segun la tem-
peratura, cayendo todo él al fondo de
la tinaja cuando el vino estd hecho y
que se presenta claro y trasparente.
Entre'tanto esto sucede y se vd reba-
jando el sombrerete, rellenan el vacio
que deja, 4 fin dequela tinaja esté siem-
pre llena.

Desde este momento tapan las vasijas
y las dejan abandonadas hasta el mes
de Marzo, en que trasiegan el vino lim-
pio y dejan la casca y vinosturbios que
contienen, los cuales se reunen y de-
positan en tinajas separadas, con el fin
de que se aclare para poderlo trasladar
a las grandes y profundas cuevas llenas
de tinajas, algo mds pequeiias que las
anteriores. Este es el sistema general
que usan los cosecheros de Valdepenas,



