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ADVERTENCIA.

Si&ndo el clima de Espafia tan 4 pro-
posito para el cultivo de la vid, han
legado ya las viflas 4 prevalecer tanto
en nuestro suelo, que no solamente
cogemos vino para el consumo de la
Nacion, y para vender bastante al ex-
trangero, sino que solemos arrojar par-
te del de la cosecha anterior en los
anos abundantes , 6 dexamos en el cam-
po cantidades de uva nada desprecia-
bles. Este fruto perdido, este sobrante
es el que proponemos convertir en azi-
car. Las operaciones que hay que prac-
‘ticar para esto son faciles, estan al al-
~cance de nuestros labradores : si alguno
cree lo contrario, hace poco favor 4 su
patria, y sin duda ignora que las mis-
mas operaclones estan al alcance de los
negros esclavos que fabrican el azficar
V&
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de cana en las Américas. Ademas tam-
POCO son COstosas: NO necesitamos mas
maquinas que el lagar y un par de cal-
deras como las que tiene todo labrador
mediano para las lexias y demas usos
Caseros.

La lena la tenemos en los mismos
sarmientos ; y quando esto no alcance,
sabemos que en las Provincias tiene un
precio moderado. Por ahora solo desea-
mos que cada labrador pueda hacer
azicar de su sobrante de uva para ali-
mento y regalo de su familia, lo que
vendra a conseguir con una O dos car-
gas de lefia. Mas si algunos intentasen
despues establecer una fabrica, buen
cuidado tendran de mirar antes si los
sobrantes son considerables, s1 los vinos
tendran mas despacho que sus aziica-
res, si el pais es abundante de lefas, y
todo lo demas que siempre examina la
economia de un hombre industrioso.
Esto supuesto conviene advertir que
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en el dia conocemos ya diversas espe-
cies de azficar: el primero y principal
es el de la cafa dulce, que se cultiva

en América y en la costa de Granada,
1a qual da regularmente unas doce li-
bras de aziicar por ciento de planta:
hay otro aziicar, que sale del xugo de
un arbol llamado arse, haciéndole un
corte en el tronco, y cien libras de este
xugo dan unas seis y media de azficar:
hay otro que se saca de la raiz que
Namamos remolacha,y de cien libras
de raices resultan unas quatro de azfi-
car: hay otros en fin que se sacan, aun-
que en muy corta cantidad, de otras va-
rias plantas, y cada uno de ellos es una
especie diferente de azficar; pero tedos
son azlicares, asi como hay diversas es-
pecies de trigo; pero todos ellos son
trigos. Del mismo modo nuestro azfi-
car de uva es una nueva especie de
aziicar, y tan abundante, que en esta
parte lleva ventaja a todos los demas,
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pues de cien libras de moscatel de Arans
juez hemos sacado unas guarenta de
az{icar, y es natural se saque mas de
la uva rica de Pedro Ximenez, del
moscatel de Andalucia y de orras par-
tes. Ahora es preciso saber que ni. del
caldo de las cafias, ni del xugo del arce,
ni del zumo de las remolachas, ni del
mosto se sacaria un verdadere azucar
si no se practicasen las operaciones di-
rigidas a separar de ellos clertas mate -
rias, que impiden su reunion en gra- |
nos; tendriamos unos zumos dulces, |
mas 6 ménos espesos, y mezclados de |
otros sabores agrios 6 asperos, pero ja=
mas terrones de azlQcar; y asi aunque |
veiamos en el mosto un Xugo muy azu-
carado, nadie extraxo 6 dio en sacar
de él un verdadero azlicar en grano.
Hemos andado muy cerca de sacarle,
le hemos tenido a la vista; pero por
nuestra desgracia hemos seguido ha-
cicndo arropes y mostillos muchos cen-
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tenares de aflos, y jamas hemos dicho
saquemos aziicar, hagamos con el mos-
to lo que se hace con el xugo de las ca-
fias, dexémonos de cocer algunas libras
de arrope, y emprendamos de otra
suerte y por mayor las operaciones pa-
ra lograr masas considerables de azi-
car de uva. Esto es lo que hemos ade-
lantado, este es el descubrimiento de
D. Luis Proust, 6 si se quiere la feliz
ocurrencia, que sera algun dia para
nuestra Espafia un nuevo manantial de
riqueza. Casi todos los descubrimientos
nos parecen nada en su principio, 6 de
poca monta despues que los sabemos;
pero no por eso debemos despreciarlos
0 mirarlos con indiferencia, pues otro
tanto mas felices suelen ser en sus apli-
caciones y conseqilencias quanto mas
sencillos se nos presentan. Del cultivo
de una planta, 6 de la cria de un gusa-
no, depende a veces la prosperidad de
una Provincia; y del aprovechamiento
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del azacar de uva puede acaso depen-
der la de las Provincias de Espafa cul-

tivadoras de vinas.
De las qpemcz'ane.r en general.

Todas las operaciones que hay que
hacer para sacar azlicar de la uva no
exceden la comprehension del labrador,
y son ya bien conocidas de las labrado-
ras, que qual mas, qual ménos, habra
executado otras semejantes para otros
fines; pero como lo que mas importa
es el orden de ellas, y disposicion de
lo que les ha de acompaiiar, las expon-
dremos con la mayor séncillez y clari-
dad, y segun el mismo método con que
se deben practicar. Esto no quita que
cada uno pueda variarlas algun tanto
respecto a4 la mejor 6 peor proporcion
de sitio, vasijas y demas instrumentos
necesarios , 6 con arreglo 4 lo que la
experiencia propia le vaya ensefiando,
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pues lo que proponemos €s solo un
exemplo de lo que nosotros hemos he-
cho para extraer el azlicar, pero no lo
mejor que se podra hacer.

OPERACION PRIMERA. Pisa de la uva.

Una de las mayores ventajas que
llevard siempre la uva 4 la caiia sera
la facilidad de esta primera operacion.
No hay lugar, no hay labrader que no
tenga sus lagares, tinas O xarayces aco-
' modados al intento, y pocos frutos po-
“drian presentarse mas faciles de expri-
' mirse, bicn sea con viga, con prensa O
con los pies. La cafia, por el contrario,
como lefa que es, necesita mucho mas
tiempo , fuerza y maquinas para soltar
su xugo, y esta es una de las cosas que
hacen caro y penoso su beneficio. Asi
solo prevendremos en esta operacion,
que quanto mas madura se coja la uva,

tanto mas az(icar dara; y que el que
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quiera sacar un azicar que le cueste
ménos purificar, debera hacer dos cla-
ses de mosto. La primera porcion que
pase clara y cristalina la destinara para
el azcar, y la restante que venga ya
con mas cuerpo y color la dexara para
vino. De esta suerte habra luego mé-
nos que hacer en la clarificacion, y el
vino sera siempre €l mismo, pero mas
cargado de color.

OPERACION II. Saturacion.

Llamamos saturacion en este caso
el acto de embotar, destruir 6 hacer
desaparecer la punta de acidez que se
nota en los mostos en medio de su dul-
zor, 0 que, aunque no se note, existe
siempre en ellos, y perjudicaria infali-
blemente a la formacion del azcar.
Este embotamiento 6 esta saturacion de
los acidos del mosto la podemos conse-
guir de dos maneras muy economicas,
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4 saber, con una tierra, que es bastante
comun en toda Espafia, 0 con cenizas.

Tierra.

La tierra que hemos usado ha si-
do de la villa de Chinchon, que se
encuentra en el sitio que dicen Ja xara:
alli la dan el nombre de calvero, y €S
lo que nosotros llamamos carbonate de
cal. De=be hallarse esta especie de tier-
ra en otros muchos pueblos del Rey=
no, pues es una de las principales de
_que se componen la mayor parte de las
colinas y collados de mediana altura.
Para buscarla se debe ir 4 aquellos pa-
rages desmoronados por las aguas, co-
mo orilla de arroyos 6 barrancos, o
4 las cabeceras de las cuestas, en que
se advierten manchas blancas, y €s lo
que suelen llamar blanquizales, calve-
ros, iierra blanca lre. 4 causa de su
color, que regularmente es blanquizco,

mas 6 ménos ceniciento 6 pardusco. No
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ha de ser suave al tacto asf como la
greda 6 tierra de manchas, sino, por
el contrario, seca y pulverulenta, Tam-
poco ha de despedir olor 4 arcilla quan-
do se moje 6 se la eche el aliento: y
en fin la sefial mas decisiva para cono-
cerla es que echando sobre un terron
quatro gotas de vinagre bueno, ¢ de
agua fuerte, si lo hubiese 4 mano en la
botica , levante unas burbujitas 6 espu-
ma como si hirviera, El que quiera
acertarlo mejor puede encargar una
muestra 2 Chinchon *, valiéndose de

* Despues de escrita esta Cartilla hemos crei-
do seria mas ficil y conveniente traer dicha tier-
ra & Madrid para repartirla gratis 4 los labrado-
res que deseen hallar otra semejante en sus pue-
blos; y habiéndoselo suplicado asi al Excelent i
simo Sefior Don Pedro Cevallos » primer Se-
cretario de Estado, se ha servido concedernos
esta gracia en beneficio de Ia clase mas dtil de
la sociedad. Se acudird 4 recogerla 4 este Real
Laborateorio de Quimica, calle del Turco.
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las Sociedades Patriéticas, 6 de algun
rico del lugar que tenga conocidos en
Madrid, y cotejar luego esta muestra
con la tierra que se halle en sus térmi-
nos, 6 para mayor seguridad puede re-
mitir por algun ordinario un poco de
lo que haya encontrado en su pais al
Real Laboratorio de Quimica, donde
se le analizara, y se le desengafara so-
bre este 6 qualquier otro punto. Pone-
mos esta importancia en dar a conocer
la tierra de Chinchon, porque es una
de las mas especiales para este fin, se-
gun luego veremos.

Cenizas.

Tambien nos hemos valido de las
cenizas para la saturacion; pero es pre-
ciso quitarlas antes ciertas sales lavan-
dolas del modo siguiente: se pasan por
cedazo, se echan en una tina 6 bar-
refio, se cubren bien de agua fria , se
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revuelven a2 menudo, y al medio quar-
to de hora, que se habran ya posado,
se vierte el agua inclinando despacio la
vasija; se vuelve a echar sobre ellas
agua, y se repite tres O quatro ve-
ces la misma operacion, despues de lo
qual se dexan secar, y se guardan pa-
ra el uso.

Modo de saturar con la tierra.

Inmediatamente que cae el mosto
en el lagar se echara en él la tierra que
se haya elegido, lo que contribuira no-
tablemente a retardar su fermentacion,
6 lo que es lo mismo, impedira que
cueza 6 hierva el mosto tan pronto, y
dara lugar a hacer otra cosa miéntras
tanto, 6 disponer lo que sea necesario |
para las operaciones. Es muy esencial
evitar que cueza el mosto para sacarle
el aziicar, pues quanto mas cueza, tan-
to ménos azcar se sacara de él; y asi
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un mosto que haya cocido la mitad de
los dias que habia de cocer para hacer-
se vino, dara solo la mitad del azlicar
que daria sin haber cocido 0 fermenta-
do en las tinas. La cantidad de tierra
que se ha de echar ha de ser proporcio-
nada a la cantidad de mosto; pero co-
mo los mostos son diferentes, segun las
calidades de las uvas y la madurez que
adquieren cada afio, conviene hacer al-
guna distincion, Para cien libras de
mosto de albilla hay suficiente con diez
onzas de tierra de Chinchon, y lo pro-
plo diremos de las demas uvas, siem-
pre que esten bien maduras. Esto pue-
de servir de regla general; mas si las
uvas no han llegado a su perfecta sa-
zon, s1 los mostos pecan un poco de
agrios, si la tierra que se ha encontra-
do no es tan pura como la de Chin-
chon, habra que ir afadiendo tierra
poco a poco, despues de haber echado
las diez onzas que corresponden 4 cada
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cien libras de mosto; y para no propa-
sarse hay dos cosas que pueden servir-
nos de gobierno. Luego que se echa la
tierra se revuelve bien el mosto, y se
advertira que hay en ¢l un movimien-
to 6 una especie de hervor, que levan-
ta mucha espuma: pues esta espuma,
este hervor, que no se debe confundir
con el que causa la paleta 6 instrumen-
to con que se revuelve, es una de las
cosas que han de servirnos de guia pa-
ra no cargar el mosto de mucha tierra
inutilmente. Se ha de echar tierra en el
mosto miéntras se vea que al echarla y
revolverla se levanta esta especie de es-
puma 6 hervor. La segunda cosa que
hay que atender es el gusto. Despues
de haber echado en el mosto la porcion
de tierra correspondiente al quintal 6
quintales que se destinen para aziicar,
y que se haya revuelto bien, se gusta-
ra, con la prevencion de enxuagarse
antes la boca, para distinguir con cui-
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dado el sabor; y si se percibiese toda-
via algo de aquella leve punta de aci-
dez, que hace agradable el mosto, se
anaden algunas onzas mas de tierra, se-
gun la cantidad sobre que se trabaja, y
se continiia de esta suerte revolviendo,
gustando y afiadiendo tierra, hasta que
su sabor sea enteramente dulzoso y sin
‘aquel poquito de agrio, que aunque
‘apénas se percibe, contribuye 4 realzar
su gusto antes de echar la tierra. Con
estas dos atenciones no hay peligro de
‘excederse.

Modo de saturar con centzas,

A falta de tierra buena se echara
mano de las cenizas lavadas; y en su
uso se observara igualmente la precau-
cion de gustar el mosto hasta que ten-
ga un sabor dulce empalagoso, y la de
afiadir cenizas hasta que cese el hervor
¢ espuma como en el caso anterior, Por

B
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de contado vale siempre mas exceders
se algun tanto en la tierra 6 cenizas,
que no quedarse corto, pues la parte
que sobra no trae ningun grave incon-
veniente, porque como no puede disol-
verse en el mosto, al cabo se recoge en
el fondo.

OPERACION III. C!d@%dcfon.

Quando se satura con tierra de
Chinchon se consigue una economia
muy apreciable, porque al mismo tiem-
po que sirve para saturar sirve para cla-
rificar, procediendo 4 esto con cierto
tiento. Se pone pues el mosto a la lum-
bre en una caldera que encaxe bien en
su hornilla, para ahorrar de este modo
lefia, y poder graduar mejor el fuego.
La construccion de la hornilla del an-
cho de la caldera que cada uno tenga
es de la mayor importancia, y cosa que
no ignoran ya los maestros de obras y














































































































































