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VI 
materia misma de este escrito es la 
que me ha animado , y aun compelido 
á ponerlo sin libertad baxo su alta 
protección, ennobleciéndolo con el res* 
petáble nombre de V, S. 

E l argumento de la presente Di* 
sertacion es una defensa del crédito9 
pureza y buena fama del celebrado 
vino Malagueño , notado de adultera-
do y de no ser ya tan legítimo y casti* 
20 como antes , por algunos rivales 
de la Nación, envidiosos del alto gra­
do de estimación á que ha llegado á 
los paladares mas finos de la Europa, 
en cuyas mesas , aun de los mas altos 
Señores, es servido como vino de la 
moda , á imitación del de los Prín~ 
cipes. 

Siendo este el argumento de la 
obra , ella misma está publicando ser 
propia de V , S. cuya constitución fun­

da-
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damentál es cuidar de la formación 
prolixa de los vinos, para que salgan 
y conserven siempre por sí mismos 
aquella bondad y fragrancia que les 
da este terreno ^y la que les ha adqui­
rido tanto crédito en todas las edades 
y Naciones. 

Nuestros Católicos Príncipes 
Conquistadores , luego que restituye­
ron á sus vastos Dominios esta Ciudad 
en 1487 , y erigieron su Ayunta­
miento, ennobleciéndolo con tan distin­
guidos fueros y prerogativas , lo pri­
mero que cuidaron para hacerla feliz, 
rica y poderosa fue el establecer en 
ella una Hermandad con el título de 
los Viñeros de Málaga, para que ve­
lase y cuidase del buen plantío y cul­
tivo de sus viñas y de la formación 
de sus vinos, que aun en el dominio 
de los Moros, subyugados y expelidos, 

ha-
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habian hecho una po pequeña parte a.ef 
su comercio y de la riqueza de sus 
vasallos $ persuadidos con Columelq^y 
otros antiguos Agricultores , que no 
hay plantío que rinda tanto como el 
de las viñas, que excede al de los ár* 
boles ¿pradosy aun á las sementeras. 

Conocieron tan zelosos Monarcas, 
.que cuidadas y bien cultivadas las vi" 
ñas por los nuevos Colonos, y haden-
do los vinos con mas cuidado y proli* 
xidad que aquellos ? serían , á mas de 
la felicidad y opulencia de este su 
amado Pueblo , una no pequeña fnca 
de las riquezas de su Real Erario, 
por el mucho producto que le daría su 
extracción á otros Dominios, 

Con esta atención admitieron ba* 
xo su Real protección á la nueva Her­
mandad de Viñeros confirmando 
sus Ordenanzas por la Real Ce-

du* 
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rikúd en Sevilla á 12 de Enero ih 

1502 , ennobleciéndola con varias 
prerogativas , que después aumenta* 

. ron y confirmaron sus Soberanos su* 
* ce sores nuestros Católicos Monarcas, 
-por sus Reales Privilegios que con̂  
serva V. S. en su archivo : no contan* 
4ose otra Hermandad en Málaga que 
mas favores haya merecido á núes* 
iros Soberanos, 
r Desde esta tan antigua y felti 
¿poca se halla V. S. baxo la prótec-* 
don de S, M . , no como una Hermán* 
dad qualquiera ó Cofradía , sino co+ 
mo un Cuerpo Agrario de los mas 
ilustres y respetables de la Ciudad, 
compuesto de sabios , prácticos y no­
bles Cosecheros 5 (pues siempre Id 
Nobleza lo ha sido, manteniendo et< 
esplendor y lustre de sus casas con las 
tiquezaS; que le han. producido las fúte 

B ñas) 
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fias) se halla V, S. constituido un 
Cuerpo Patriótico, un recto Tribunal, 
que zela sobre las labores y cultivo 
arreglado de las viñas y de la proli~ 
xa formación de sus vinos , un Cuer­
po , en fin , tan distinguido como in­
teresado en el crédito y buena fama 
de este preciosísimo fruto , interesan-* 
te á todas las Naciones comerciantes. 

Por este cuidado , que siempre 
ha tenido V, S, se hallan acreditados 
en todas las Naciones los vinos Ma-
lagüenos, á excepción de la medita­
da nota en alguna pequeña porción de 
vinos , que con falsedad se ocultaron 
á V . S . 

Con este aviso 5 luego que supo 
habian llegado á la gran Corte de Pe-
tersburgo algunos vinos , que juzgó 
no bien acondicionados, remitidos por 
varios particulares , y que estos tal 

vez 
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vez podrían desacreditar en tan vas­
tos Dominios á los puros Malague­
ños , para preservarlos de este daño 
inminente , decretó V. S. en su Jun­
ta de n de Abril de este año de 
i i remitir á la gran ^Emperatriz 
de las Rusias CATALINA II. CZARI­
NA DE MOSCOVIA algunas porciones 
de varios vinos Malagueños de sus 
Cosecheros mas acreditados y famo­
sos , con una humilde representación 
y carta á S. M . I. , para que se dig­
nase admitirlos , como pruebas de los 
castizos y puros Malagueños, que for­
ma y tiene esta Hermandad para su 
comercio ? y que por ellos , y no por 
otros se asegurase de su bondad , y 
formase juicio S. M . de su pureza, 
fragrancia y gusto exquisito. Con 
efecto los puso a sus Soberanos pies 
el Excmo, Sr. D . Miguel de Galvez, 

B 2 núes-
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nuestro Embajador en aquella Corte, 
por mano del Vice-Cancillér Conde 
de Osterman , con el pliego cerrado 
d e V . S . 

S. M . I. se dignó admitir con su~ 
mo agrado esta pe quena memoria y ex~ 
presión de V. , acordando magna?-
nimamente liberal y benévola la 
franquicia de derechos para el próxí* 
mo año de 179 2 á todo el vino que lie* 
gase a su Imperio en pabellón Nació* 
nal , perteneciente y por cuenta de 
V. S. y mandando responderle por 
mano de su Ministro el Conde de Os* 
terman. Esta carta gratulatoria, y la 
de nuestro citado Embajador en aque* 
lia Corte, conserva V- S, en su archi­
vo , y espera el Cuerpo de Coseche-̂  
ros las publique , como pruebas las 
mas singulares y honoríficas de la es­
timación que ha merecido á la S-ohê  

• •.. . . ... rana 



rana Emperatriz de las Rusias \ ntitf-
va Protectora del comercio de losfru* 
tos de V. S. 

Aunque esta puede ser la mas 
convincente vindicación de la bondad 
y pureza de 4os vinos Malagueños^ 
para que todo inteligente y práctico 
vea fundamentalmente y por princi­
pios científicos la falsedad de la mala 
voz esparcida contra ellos, y quede 
de una vez vindicado su crédito, he 
formado esta Disertación, en que se 
halla la defensa mas nerviosa de su 
bondad y pureza. Esta , como tan pro­
pia de V. S. , me he atrevido á po­
nerla baxo su protección, rotulándo­
la á su nombre. S i es atrevimiento, 
como confieso , espero lo disimule, 
atendiendo al buen deseo de servirlo, 
y al afecto nacional con que la he tra­
bajado en honor de V, S. á quien el 

u 3 Cié* 
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Cielo prospere en su mayor grande­
za. Málaga y "Diciembre 10 de i j p i . 

9 • 

S E Ñ O R . 

Cecilio Garda de la Leña. 

E L 



E L F A M O S O V I N O MALAGUEÑO 

P E R O X I M E N 

DEFENDIDO DE XA NOTA DE ADULTERADO» 

Motivo y plan de esta Disertación* 

^ m » > N R U M O R O M A L A V O Z 
c¡ue se comenzó á esparcir en 

g el Reyno de Francia contra la 
bondad y pureza del vino Ma­
lagueño • llamado Pero Ximent 

de que se adulteraba con aguardientes y 
otros mixtos , y que ya no era aquel puro 
y legítimo, que por su generosidad se ad­
quirid la fama del mejor de la Europa , es­
timulo á un poderoso ESPAÑOL , residente 
en París , á escribir á nuestra Corte se avi­
sase á la Hermandad de Viñeros de Málaga 

vie. 
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viesen el modo dé desvanecer esta falsedad, 
publicando algún escrito recomendaricio 
del vino Malagueño , en el que se manifes­
tase á toda la Europa el modo prolixo con 
*jue se hace , conserva y embota por las 
manos fieles de sus Patricios Cosecheros, 
causando el motivo de la nota que se le ha 
puesto , con equivocación en algunas par­
tes de tener mezcla de aguardientes y otras 
adulteraciones : que si esto se ha experi-
ipentado en tal qual porción , habrá sido 
por alguna mano sospechosa que la adulte­
rase , corno sucede ê i todos los frutos y gé­
neros comerciables. Trabajado este punto 
con solidez y claridad , concluyo , en algu-
na ^Disertación , seiá muy importante se 
imprima , reparta , y circdle en toda la 
Europa, á donde se transporta en tantas su­
mas este precioso licor que hace la mayof 
jparte del comercio de esa Ciudad. Con 
solo este modo sencillo de su formación ve­
rá la Europa la falsedad de esta voz , espar­
cida sin duda por algún enemigo de este 
comercio, hoy mas floreciente que nunca. 

Llegado á Málaga este orden , que asi 
se pudo llamar , por las manos superiores 
que lo avisaron , tuve el distinguido honor 
de ser elegido para esta ardua empresa, 
que rehusaba , ya por haber en el Pueblo, 
plumas mas instruidas que la mia , que la 

de-
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desempeñarían con toda satisfacción , y ya 
por mi propio conocimiento de ser peregri­
no en la materia. Con todo tuve que con­
descender y comenzar á trabajar esta D i ­
sertación. Antes consulte á los mas hábiles 
y prácticos Capataces , Fadores , Probado­
res , Viñeros de los mas acreditados ; y úl­
timamente á los Sres. Hermanos mayores 
de esta antiquísima Hermandad de Viñeros 
de Málaga , de los que tomé las noticias 
que hacen el fondo de la obra , que vista, 
afirmaron estar verídica en todas sus partes. 

Si no la he llenado como se apetece, 
tuve á lo menos la satisfacción que se me 
aprobase por los mismos Sres. Superiores, 
que diéíaron el modo de su formación por 
estas palabras escritas al sugeto que la puso 
en sus manos : La Disertación en defensa 
„ del vino Pero Ximen está prolixamente 

trabajada , y comprehende una erudición 
propia de su Autor , nimiamente txaclo 
en todos los puntos concernientes á la ma-
feria , &c. H 

Visto el motivo de haber formado esta 
Disertación , me ha parecido Oj-ommo dar 
antes todo su plan ó economía de la obra, 
para que á un golpe de vista se entere el 
Lcdor en su contenido. 

P L A N 
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P L A N . 

(^TRCUNSTANCIADA mas la mala voz es­
parcida , se reduce , á que el vino Malague­
ño d el Pero Ximen está ya adulterado con 
los aguardientes y otros mixtos quele intro­
ducen para comunicarle mas vigor y fortale­
za: quele dan un claro artificial que no pare­
ce sano: un color distinto de su nativo : que 
le mezclan mostos de otros vidueños : que 
no es ya tan eficaz y espiritoso , ni tan de­
licado , suave y de seguro transporte como 
antes ; y en fin , que no es de aquella fra­
grancia natural Malagueña , por la que ad­
quirid tanta fama en el Norte y demás Pro­
vincias comerciantes á donde se transporta. 

Para hacer demostración de estas fal­
sedades con algún método, me ha parecido 
comenzar por la bondad del terreno Mala­
gueño para los vinos, en que tanto influye 
el clima y natural disposición de sus mon­
tes y partidos tempranos , tardíos y de en-
medio : la fertilidad de estos en todos los 
frutos de la Viñería: luego trato de las uvas 
y sus muchas diferencias : y de los calibres 
de las tierras para sus mejores producciones. 

Supuesta la proporción de este terreno 
para los mejores vinos , siguen las costosas 

la-



labores que se dan á las viñas, para que 
lleven sanos y sazonados esquilmos , en los 
que consiste la generosidad de sus vinos. 
Luego del modo prolixo con que se hacen 
las vendimias , y la pisa de sus uvas, de 
las que salen los mostos y vinos con la pu­
reza que se verá , en la que radica toda su 
bondad, generosidad y espíritu. Esta sola 
operación es la principal y mas sólida de­
fensa de nuestros vinos ; pues con solo ha­
cerlos bien , no necesitan de composicio­
nes , ni aguardientes para la conservación 
de su espíritu y generosidad : por esto se­
remos en esta parte mas difusos , y en la 
diferencia de vinos que aqui se hacen. 

Prosigo con la pureza de los arropes, 
su modo de hacerlos y cantidad con que se 
arropan los mostos para su mayor fermen­
tación , en que consiste su pureza , vigor y 
espíritu para su conservación. Concluyo 
con las clarificaciones y trasiegos que se le 
dan, para que salgan limpios de la mácula 
que pueden darles las heces que los entur­
bian y empolvan y queden de un color co­
mo de oro. 

Este es el plan general de la presente 
Disertación en defensa del Pero Ximen d 
vino Malagueño. En ella se interesa no so­
lo el crédito de nuestro comercio , la buena 
fe de ios Cosecheros y de la Hermandad de 

C 2 los 



los Viñeros , sino es el Real Erario, que 
por su bondad ó buena condición y fama 
recibe inmensas sumas , por ser el vino 
uno de los frutos mas apreciables y comer­
ciables de este terreno. Por esto no es esta 
defensa un objeto indiferente para la pluma 
mas patriótica , es digno de la mayor aten­
ción , hasta del Superior Ministerio : afian­
zada su bondad y antiguo crédito , serán 
buscados mas y mas cada día , y su extrac­
ción mas copiosa , que es la que causa in­
numerables derechos á S. M . Los si­
guientes serán el desempeño de la obra. 

Bondad y disposición del terreno montuoso 
de Malaga para las Vinas y fertilidad 
de sus generosos frutos. 

L AS vinas piden tan templado clima , y 
tan benignas las disposiciones celestiales, 
que ni el Calor las abata , afogare , tuerte d 
queme , ni que el frió las hiele y entorpez­
ca. Deben estar resguardadas (Je los ayres 
nocivos y fuertes , que dañan aun á las uvas 
maduras, como canto' Virgilio en sus Gedr-



gícas. ( i ) Quieren las viñas , notan nues­
tro insigne Alonso de Herrera (2)̂  y otros, 
el ayre templado , mas cercano á caliente 
que á frió , huyen de las nieves y calores 
excesivos ; bien que de estos dos extremos 
son mejores las tierras calientes en observa­
ción del Prior , ( 3 ) pues los sarmientos re­
quieren el ayre mas bien caliente que frió, 
mejor el sereno que el llovioso : temen las 
tempestades y borrascas de los vientos , y 
se recrean con los placenteros. Por esto 
aconseja Plinio, atienda el Labrador á todas 
estas circunstancias para plantar sus viñas. 

Todas estas disposiciones se hallan por 
lo general en el clima benigno de Málaga; 
ésta y las quatro leguas del contoino de sus 
campos de Hoya y Axarqnía 6 de sus mon­
tes , están dominadas de las quatro auali-
dades de frío y húmedo, frió y seco , ca­
liente y húmedo , y caliente y seco , como 
lo acreditan sus partidos d pagos tempra-
ms , tardíos % y entre tardíos y tempranos, 
que llamamos de enmeMo. En todas las Es-

ta-

(r) Lib. i . Gcore, v, 419, 
Et |tf« maturis mttutndus /uplter uvís* 

(1) Lib. i . c. z. de su Agricultura, 
(3) Lib. 3. c. 1. 
(4) Ad solí naturam , *d loci ¡ngemunt, ad ccsli cujns-

que mgrei dirígenda HiertU est, L'ib, 17. c, * , 



tacioncs del año se goza en Málaga y sus 
partidos de una singular templanza , sin 
aspereza ni rigor en el Invierno , y sin cal­
mas ni bochornos en el Verano , por las 
continuas mareas que los refrescan. 

En tiempo de los Moros en una y otra 
porción de Hoya y Axarquta , d tierra 
montuosa puesta á su Oriente , se contaban 
muchos Lugares , Aduares y Poblaciones, 
hoy ya despoblados los mas , como refiero 
en mi Conversación II. Malagueña á pag. 
42. Las muchas viñas de que estaban plan­
tadas daban copiosos esquilmos, que hacian 
no pequeña parte del comercio Sarraceno. 

Es constante , y se vé en muchos luga­
res del Testamento antiguo, ser la situación 
de los montes, colinas y terrenos elevados 
la mejor para las viñas , porque los aspec­
tos celestes les hieren con mas viva refle­
xión para producir con gran vigor sus frutos 
y madurarlos. Aun Virgilio noto esta pro­
porción (1) en los montes y collados abier­
tos , d que los recrean los vientos suaves. 

Por esto los montes y terreno de Mála* 
ga , sobre los que caen dire¿l:amente los ra­
yos del Sol , con un ayre libre y desemba­
razado , son los mas abundantes de España, 
y aun de la Europa , para pasas, uvas y vi­

nos, 

(1) Georg, JLib, », T. i iz 7 13, 



8 
nos, que son los mas afamados, espiritosos, 
dulces , suaves y generosos. 

E l P. Roa en su Málaga escribe al foL 
7 3 . „ A las espaldas del mar , hacia el Ñor-

te , se levantan unos montes de viñas, 
„ donde los moradores tienen muchas ca-
„ sas de placer , y mucha ganancia (estos 
„ son sus Lagares famosos ) cogerán se uti 
„ año con otro 20$) pipas de vino, apeteci-
„ do entre los de España y de las Naciones 

extrangeras , que ya en cambio de varias 
„ mercaderías que traen de sus tierras, ya 
„ en dinero contado , sacan por el mar mas 
„ de las 15S) de ellas , con grande cantidad 
„ de pasas y almendras , frutos también de 
„ Málaga , emporio en sus principios de la 
„ contratación de los Griegos y Fenices, 
„ después de las gentes de Africa, y ahora 
„ de muchas y varias Naciones. M Hasta 
aqui Roa. 

Según esta cuenta , siendo cada pipa 
de 30 arrobas de vino poco menos , produ­
ciría Málaga al principio del siglo pasado 
6oo2) arrobas. En nuestros dias , según re­
presentación , que en 1771 hizo á S. M . el 
Marqués de Chinchilla , Síndico de la Ciu­
dad , con la Hermandad de Viñeros , que 
corre impresa , consta que en el quinquenio 
desde 1765 hasta en 1769, ascendió la co­
secha de vino á dos millones, ochocientas 

qua-
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quarenta y cinco mil , seiscientas y noven­
ta y cinco arrobas : que ia extracción fue 
de un millón , seiscientas veinte mil , qui­
nientas y setenta y cinco arrobas ; y las so­
brantes que quedaron , fueron un millón, 
doscientas veinte y cinco mil , ciento y 
veinte arrobas : y que en el año de 1770 
hablan quedado sobrantes dos millones y 
trescientas y sesenta mil arrobas , que esta­
ban existentes en los almacenes y bodegas 
de la Ciudad. De esta fertilidad de Málaga, 
véase mi Conversación III. E l computo re­
ferido no es hoy el mas seguro, por ser 
mayor la cosecha. 

Tanta es en fin la feracidad del terreno 
de Málaga para los vinos : tal su propor­
cionada situación para las viñas , que por 
casi diez leguas de circunvalación , se ha­
llan plantados sus montes , colinas, y lo 
mas de su terreno de los mejores vidueños, 
principalmente del Pero Ximen : pudién­
dosele aplicar lo de la abundancia y ramifi­
cación de las viñas de los montes de Judá, 
que sus mugrones y sarmientos llegaban al 
Mediterráneo , y que'su sombra cubría los 
montes , según expresión del Salmo 79 , en 
semejanza de las viñas transplantadas de 
Bgypto á la Judea y sus montes. Hablémos 
ya con mas división y particularidad. 



§. III. 

Situación de los principales pagos de las 
Vinas de Malaga, sus frutos y tiempo 
de cogerlos para sacar los mejores vinos» 

A 
UN QUE todo el terreno de Málaga es 

el mas proporcionado para las viñas y pro­
ducción de los mas abundantes esquilmos, 
como no toda su situación es igual en el 
clima , y de consiguiente no pueden frudi-
ficar todos con igual proporción ; para ha­
blar con toda claridad , y al estilo del País, 
los dividiré en pagos tempranos , tardíos y 
de enmedio , o que ni son tardíos , ni tem­
pranos , para arreglar por ellos el mejor 
plantío , para su mayor fecundidad , que 
es lo que dixo Virgilio, (i) De todos estos 
traté en mi Conversación III. Malagueña á 
pag.52. De ella extrañaré lo siguiente, que 
hace á mi proposito, dexando la relación 
de los nombres de cada pago , para que los 
lea el que guste, y quiera aprovecharse de 
ellos. 

D P A -
( i ) GW£. Llb. 1. v. J S ' f 54. 
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PAGOS TEMPRANOS. 

JUSTOS son de unas tierras abrigadas, ca­
lientes y bañadas del S o l , situadas las mas 
en laderas y solanas , como también las in­
mediatas á la Costa, que son las mas calien­
tes : los vidueños de estas producen las uvas 
muy tempranas , d que maduran primero, 
por lo que tomaron el nombre. 

Aunque de estos pagos se cogen uvas 
para comer desde el mes de Junio , no se 
vendimian hasta Agosto , para hacerlas pa­
sa y vino tierno , que son los principales 
frutos de los vidueños tempranos. También 
se hacen vinos secos , que son muy aboca­
dos , 6 de un gusto dulce muy grato al pa­
ladar ; pero aunque tan buenos, tienen el 
riesgo de madrearse, d hacerse hebras, por 
que no sacan bastante fuerza para su fer­
mentación. De este vino tierno trataré des­
pués con separación. 

PARTIDOS DE ENMEDIO. 

Y 
A he dicho que estos son aquellos , cu­

yos vidueños ni son tardíos ni tempranos, 
par-
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participando de los dos tiempos calientes 
y fríos : sus esquilmos se recogen regular­
mente desde fines de Agosto 9 y principio 
de Septiembre. 

En estos partidos se hacen también 
pasas, pero por cogerse las uvas en Sep­
tiembre no son de tan buena calidad , pues 
las buenas se han de hacer en Agosto, quan-
do la tierra no tiene impresión alguna de 
humedad , ni las humedecen los vientos 
frescos , siendo el Terral, ó casi Norte el 
que mas las favorece , dañándolas el Levan­
te , y lo mismo el rocío. 

Los vinos de estos partidos , aunque se 
hacen algunos tiernos , no son muy segu­
ros , por no tener la uva tanta grosedad. 
Los secos son muy especiales , por lo bien 
abocados, fragrantés , generosos , y de un 
gusto muy grato al paladar , con un espíritu 
y fuerza mayor que los tempranos , aunque 
algo mas secos. 

PARTIDOS TARDIOS, 
ó de los Montes. 

E (STOS son de los que hablan los Histo­
riadores , y los que en todos tiempos han 
dado fama á sus generosos vinos. E l Pero 

D 2 X i . 
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JCimen , hijo castizo de estos Montes , es 
de los mas suaves , fragrantés, espiritosos y 
especiales de España , y aun de la Europa 
toda , por común consentimiento de los pa­
ladares mas finos. Esta fragrancia , dulzu­
ra , suavidad y espíritu se debe atribuir no 
solo á la uva de este vidueño, sino es á este 
terreno montuoso y templanza de su clima, 
que no es fácil se encuentre semejante en el 
Orbe. 

E l tiempo en que se comienzan las 
vendimias en los Montes y pagos tardíos, 
es desde mediado y fin de Septiembre hasta 
principio de Noviembre , en que ya están 
hechos los vinos. Si es año de pocas aguas, 
son mas firmes y espiritosos : no necesitan 
para su pronta fermentación de tanto arro­
pe como en los años lloviosos; pues por 
razón de la humedad y frialdad introduci­
da en la uva , es menester arroparlos mas, 
para que no se madreen. Supuesta la varie­
dad de los pagos, antes de tratar en parti­
cular de los vinos, será muy oportuno ha­
blar de la diferencia de vidueños de que se 
hacen , como también las pasas. 
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Variedad de los "vidueños mas conocidos y 
frequentes en los campos de Málaga% 
y de la calidad de sus uvas. 

A 
UNQUE solo Demdcrito juzgo poder 

contar todas las diferencias de vides, fue 
mucha presunción de su vanidad , que no 
pudo cumplir, por contestar todos los Agri­
cultores , en que son innumerables. Plinio 
en el lib. 14. cap. 2. se contento con nom­
brar las mas celebradas de su tiempo. V i r ­
gilio en el lib. 2. de sus Geórgicas v. 103. 
afirmo ser innumerables , y lo mismo sus 
nombres. Nuestro Andaluz Columela en el 
cap. 2. de su lib. 3. y en varias partes de su 
Agricultura , afirma ser infinitas ; y tratan­
do de las especies de uvas que eran mas co­
nocidas y celebradas entre los antiguos , re­
fiere prolixamente sus calidades, y terrenos 
donde prevalecían mejor, ya para dar vino* 
como para comer. 

Imitando á tan sabio Viñero , que no 
lo tuvo mayor , ni mas prolixo la antigüe­
dad f referiré también los vidueños y sus 

uva% 

• 



uvas mas nombradas y conocidas , de las 
que se hacen las mejores pasas y vinos. 

Tratando este Andaluz en su lib. 5. 
cap. 4. de la naturaleza y formación de las 
viñas que se acostumbraban criar en las 
Provincias del Imperio Romano, hace men­
ción de nuestras cepas Españolas , por estas 
palabras : Unas , dice, formaban cierta 

especie de rodilla d cepa, y se mantenían 
por sí mismas al modo de arbolillos. Estas 

no hay duda son las nuestras, cuyo modo 
de formación han usado constantemente 
casi todos los Españoles mucho antes de 
Columela y de la era Christiana , perdién­
dose su origen en la mas remota antigüe­
dad. Estas vides se plantaban como hoy, 
en hoyos, con el orden y método que es 
notorio : y según Plinio en su lib. 14. c. 3. 
enseñaron el orden de formar los exércitos 
en sus combates. Bien cultivadas éstas , y 
con las labores correspondientes , dan las 
mas sazonadas uvas que referí en mi Con­
versación VII . á pag. 160, y son las si­
guientes , comenzando por la mas noble, 
que es la del 

• • • -
• D 

• 
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PERO XIMEN. 

_JAS uvas de este vidueño son blancas, 
muy dulces , de un azúcar muy particular, 
de pellejo dócil , gordas , ni redondas ni 
largas , de gusto muy sabroso , de color de 
cera , muy transparente y claro quando es-
tan perfe&amente sazonadas , se ensanchan 
y enrarecen mucho , dan caldo d zumo en 
abundancia : el regular tamaño de sus ra­
cimos es de libra de ió onzas, y algo apre­
tados. 

Este vidueño , que por su bondad , ex­
celencia y seguridad de su vino se ha al­
zado con el nombre de Malagueño , por no 
criarse semejante en otra parte , produce 
con abundancia y generosidad en todos los 
partidos : en el temprano , es el mejor en 
las solanas, porque siendo el pellejo de 
sus uvas tan dócil , no pudren tanto , sazo­
nan bien , y granan mejor. Lo mismo su­
cede en lo entre tardío, ó de enmedio, por lo 
que las viñas de éste se deben plantar en 
las solanas. En los tardíos son mejores ios 
vidueños puestos al Norte. 

Mas con esta prevención, hija de la 
experiencia : en lo temprano necesita , que 
al tiempo de plantar los sarmientos, les 

de. 
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dexen una yema menos, porque mientras 
mas baxos, son de mas llevar y duraderos, 
porque son vides, que siempre que el Sol 
calienta sus mástiles 9 suele alechigarse (•) 
el fruto en tierras tempranas. En lo tardío 
y vicioso requiere una yema mas. Lo mis­
mo en hoyas, y en venas pujantes. Si es en 
pechos pendientes , conviene armar baxo, 
en caso de duda , mas vale levantar que no 
apear. Esta misma observación debe hacer­
se con el Jaén que sigue. 

En quanto al origen de estas vides, y 
su nombre , traté en mi Conversación III. á 
Pag- 5^ > de lo que trasladaré solo lo que 
aquí basta. 

Mentía en su Cosmografía, lib. 2. part. 
5. pag. 29. de su edición en Amstcrdan año 
1636 , escribe , que traxo á España este v i ­
dueño de Alemania un cierto Pedro, hijo 
de Simón, del que conserva el vino su nom­
bre. E l erudito Masdeu en su tom. 1. preli­
minar de su Historia Crítica de España, 
pag. 36 , copia de éste el origen de nuestro 
vino , cuyas vides traídas de Alemania por 
un Pedro , hijo de Simón , con la bondad 

de 
(*) Alechigarse 3 es torcerse el racimo , de suerte, 

que no puede chupar del jugo de l a cepa , quedando la 
uva sin substancia : esto proviene de las fogaradas que 
levanta la tierra quando llueve poco , que con ellas, y 
io caliente del mástil se tuerce j requema el pellejo. 
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de nuestro clima y calidad del terreno, 
perdió aquel vino toda la aspereza de su 
país natural, y mejoro mucho sus calida­
des en delicadeza y gusto. 

E l dodto viagero Alemán Berkenme-
yer f V . Málaga , escribe , que habrá cerca 
de dos siglos , que el tal Pedro Simón , re­
conociendo que este clima es análogo al de 
las márgenes del Rhin , hizo traer de allí 
sarmientos que produxeron este licor $ y 
como entonces se llamaba Pero Simón ó X i -
mon, que es lo mismo, se corrompió en 
JCimenez o Ximen , y que éste es el origen 
ie su nombre. Esto es quanto he podido 
astrear de este famosísimo vino Malaguc-
io. Paso ya á los demás vidueños. 

JAEN BLANCO. 

E |STE vidueño es muy común y conocido 
en todas partes de España : tan propio era 
de ella , que á su uva la llamo Plinio con 
el nombre solo de Española , según su Co­
mentador Huerta, ( i ) la que, dice, era muy 
estimada de la gente común : sus racimos 
;on grandes y apretados , las uvas gordas y 
. edondas , ásperas al comer , el hollejo de-

E l i -

(i) Lib. 14. cap. 3, 
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licado , por lo que están expuestas á podrir­
se : por esto su vidueño quiere tierras enju­
tas , calientes , areniscas , pedregales , suel­
tas y ayrosas : produce bien en las solanas. 
En los partidos de enmedio se pueden plan^ 
tar al Norte , por su salud y fortaleza. E l 
zumo de el hace buena mezcla con el Largo 
y Pero Ximen del partido de enmedio : es 
muy buena para colgar, por su dureza y 
duración , que le dio el nombre de Durad-
na , con que la llaman otros antiguos ; de 
estas se hacen buenas pasas de Legía. 

JAEN DORADILLO. 

FASTAS uvas tienen el color como dorado, 
de donde toman el nombre: su pellejo es algo 
menos tierno que el de las blancas, y es mas 
tardío : sus uvas son redondas , ásperas al 
comer con algún fruncido, produce mejor 
en los partidos tempranos d calientes en el 
Norte , y mas umbrío , porque el demasia­
do calor del Sol las pone empedernidas , y 
se debe huir de las solanas : como no tie­
nen el azúcar del Pero Ximen , con la hu­
medad de la tierra se ablandan y dulcifican 
mas : lo mismo sucede en los partidos entre 
tardíos. En los tardíos se deben plantar en 
las solanas, porque como mas tardío y ás­

pero. 
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pero, conviene que el Sol hiera bien los 
vidueños para que sazonen , porque en es­
tos domina el frió y humedad á lo caliente 
y seco : esta es la razón de madurar por 
Odhibre. 

JAEN PRIETO. 

uvas son del color del nombre , t i ­
rando á negras : son chatas, hollejo delga­
do , dulces al comer, racimo grande y apre­
tado : el mejor partido en que prevalecen 
es en el temprano. En el del medio se pue­
den plantar algunas 50I0 para el gusto , que 
es muy regalado, 

TEMPRANAS BLANCAS 
y negras. 

JUSTAS uvas son propias de los partidos 
tempranos , producen mejor sus vidueños 
en las hoyas , sotos y veras de cañadas. 
Llámanse Tempranas , porque son las pri­
meras que maduran , á que ayuda mucho 
lo caliente del partido. Plinio (1) las llamo 

E « JFb-

(1) Lib, 14. cap. 3.y Huerta en su Ilustración, 
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Forenses, porque madurando muy presto 
y temprano, se venden mejor en las plazas, 
por su hermosura y bondad. Otros las lla­
man Albanas , de las que hablo Horacio: 
( Í ) su color es verde , algo chatas , sus raci­
mos gruesos , hollejo delgado , muy dulces 
al paladar : son las uvas mejores para co­
mer. Las negras se distinguen solo en el 
color , siendo iguales en lo demás : este v i ­
dueño pide que no lo ahogue la tierra , y 
que se le dexe en lo tardío una yema mas, 
porque de no , como es dóci l , se pudre. 

A L M U N E C A R O LARGO. 

AS uvas de este vidueño son largas , co­
mo ío dice su nombre , y se vé en las pasas 
que se hacen de ellas, pellejo recio, blan­
cas , sus racimos floxos, de tamaño regular, 

|y y de un sabor dulce : son las mejores las de 
los partidos tempranos , en los que deben 
plantarse en las solanas , porque no pudren 
tanto , sazonan bien , y granan mejor : la 
tierra que mas les conviene es la granujal 
y blanquisca, por ser vidueño que al cerner 

ar-

(i) Ltbr. u Saty. 4. 



ardaléa (*) mucho d jardalea , y tan delica­
do , que qualquier ayre , ó sol recio lo que­
ma , aun estando sin madurar : esta es la 
causa de ponerse en tierra abrigada , para 
que le dé perfeda granazón: en los partidos 
de enmedio sazonan mejor en la solana. E l 
mosto de esta hace buena liga con el Pero 
Ximen : lo particular de este vidueño es 
que no se queda donde ío arman d plantan, 
porque cria hacia arriba, y no es su fruto 
como otros , que en lo temprano , el que 
arrima á la tierra , se quema : lo mismo su­
cede al Moscatel. 

MOSCA.TELON 6 MOSCATEL 
Flamenco, y Moscatel Morisco. 

A 
toda uva Moscatel llamo Plinio ( i ) 

Apiana , á las que, dice, dieron nombre las 
abejas , por ser de ellas muy golosas : son 
de un sabor y olor como almizcle d mos-
queta , de lo que les puede venir también 

el 
(*) Ard*.le*r es quedar rala la uva en los racimos* 

esto proviene de que tarda mucho en cerner ó estar en 
flor, por lo que pierde bastante fruto. La voz de nuestros 
Capataces es jardalear. 

(i) Lib. 14. cap. 
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el nombre castelLmo : de las dos diferencia, 
tle ellas , unas se iiaman , por su tamañus 
Moscaceíon d Moscatel Flamenco : es uva 
gorda , algo mas larga que redonda, hollejo 
recio , comer muy dulce , racimo floxo y 
regular , de color dorado. En lo temprano 
se debe plantar en las veras de los arroyos 
en tierra arenisca , enjuta , suelta y alta, 
porque si tiene vicio , suele podrirse en las 
otras tierras húmedas. En los partidos de 
enmedio debe ponerse en lo mas abrigado, 
con lo que sus uvas serán muy buenas pa­
ra pasa gorrón y para vino En los tardíos 
lo mismo, porque ê  vidueño muy delica­
do , y lo ofende el frió : en el modo de 
plantarlo debe observarse lo que se ha di-

p cho del Almuñecar d Largo. 
E l Moscatel Morisco d fino es mas me­

nudo en sus granos , pero de mas olor , y 
mejor sabor. De éste se hace el mejor vino 
Moscatel , como diremos en su lugar : es su 
uva pequeña d menuda , redonda , hollejo 
fuerte , aunque no tanto como el Moscate-

t Ion , y tarda mas en hacerse pasa : sus ra­
cimos son floxos , de un tamaño regular. 
En su plantío y crianza sigue las propieda­
des del Flamenco. 

c • - • -

M O N -
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MONTUAS. 

JUSTAS son redondas , de color verdinoi 
ásperas al comer , racimos gruesos y apre­
tados , y delgado el hollejo ; se debe plantar 
como el que sigue. 

VIGÍRIEGO. 

J^jSTE vidueño es algo parecido al Mon-
túo , grano redondo , color verde , racimo 
regular, áspero al comer y hollejo duro: 
en los partidos de enmedio se debe plantar 
en las umbrías , y para que tenga buen dul­
ce en las solanas; hace buena mezcla con 
el Gabriel y Alicante. 

D O N BUENO. 

J ^ L nombre solo de este vidueño está di* 
ciendo su bondad , correspondiendo al fru­
to : es uva menuda , redonda , hollejo del­
gado , dulce al comer , racimos regulares, 
algo verdes como la Temprana ; viene á ser 
el Gabriel de los pagos tempranos , pide lo 
planten donde no batan los vientos, por 

que 
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que lo deszocan y desarman mucho : por 
esto debe ponerse en lo mas abrigado de la 
solana , y mucho mejor si es en tierra gra-
mijal, y en la ligera , siguiendo las propie­
dades del Pero Ximen. 

MARBELLI. 

racimo de estas uvas es floxo , ellas 
de color dorado , suave y delgado el holle­
jo , ni redondas, ni largas, algo puntiagu­
das , y muy gustosas al paladar. Se pueden 
plantar como el Jaén prieto en partidos 
tempranos , y solo para el gusto en los de 
en medio. 

ALICANTE O TINTO. 

L _jA uva de este vidueño es muy menuda, 
negra y áspera , no sirve para comer , solo 
para dar color á otros mostos , con el que 
se hacen vinos tintos , como se dirá en su 
lugar. Se debe plantar como el Don Bueno 
en tierras ligeras, y nunca en gredales, ni 
asperónales. 

MO-
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MOLLAR SEVILLANO 
y Morisco. 

E __jSTA es una uva gorda , redonda , ne­
gra , de hollejo muy delgado , de comer 
dulce estando bien maduras , racimos gran­
des y floxos. E l Morisco se diferencia solo 
en el tamaño de los granos que son menu­
dos. En los partidos tardíos se pueden po­
ner para el gusto algunos de estos vidueños 
en tierra lentejar : pero absolutamente ha­
blando no convienen estas uvas , ni las A l ' 
billas , ni Tempranas negras en Malaga, 
por lo muy dócil, y de poco llevar que son 
aquí. 

UBIES. 

^ ^ O N uvas negras , redondas, gruesas , pe­
llejo delgado , muy dulces al comer , raci­
mos gruesos y apretados : se deben plantar 
para el gusto , como las Mollares, en par­
tidos tardíos, y en tierra lentejar. 
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C O R A Z O N DE CABRITO, 

E (STAS son uvas coloradas , largas , pe­
llejo muy duro , y de comer gustoso , sus 
racimos gruesos y apretados : de estas digo 
lo mismo que de las Ubíes , que solo para 
el gusto se deben poner algunas en lo 
tardío. 

QUEBRANTA TINAJAS. 

TESTAS son blancas , de color verdoso, 
como las Jaénes , no muy redondas , holle­
jo grueso , racimos regulares , y ásperas al 
comer : son tan infruduosas para las viñas, 
que no deben plantarse en ellas, sino en 
las huertas , porque son todas carne , con 
ningún zumo , y aun el nombre no les 
pronostica bondad alguna. 

CABRIEL. 

J ^ S T E es un vidueño muy nombrado en 
Málaga , por la casta particular del vino de 
su nombre que se hace de é l , muy al con­
trario del Pero Ximen : de el gustan algu­

nos 
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nos que quieren vinos broncos: su color es 
negro , granos redondos , dulces al comer, 
hollejo ni duro ni delgado , y sus racimos 
floxos y regulares. Este vidueño es propio 
de ios partidos tardíos : en los de enmedio 
debe plantarse como el Vigiriego en las um­
brías , y lo mismo en los tardíos : por ser 
el hollejo de estas uvas muy recio madura 
el último ; y así conviene plantarlo en lo 
mas frió y umbrío , al contrario del Ximen 
y Doradillo , que no dándoles el Sol no se 
sazonan , y por su docilidad se pudren en 
ellos antes de madurar : éste vino es de po­
co aguante , aunque se le suele ayudar con 
el Pero Ximen : lo mejor es verdear sus 
uvas, á excepción de hacer algún vino para 
los que gustan de él. Para que el plantío 
de este vidueño sea bueno se le ha de dexar 
una yema mas alta , porque siendo su v i ­
vir en veras y umbrías , si se arrima mu­
cho á la tierra no se sazona. 

CASILES BLANCAS Y NEGRAS. 

^STAS uvas , que las diferencian solo sus 
colores y forma de sus racimos , son redon­
das , dulces al comer , su pellejo ni fuerte 
ni delgado , los racimos de las blancas son 
apretados y gruesos, los de las negras flo-

F 2 xos 
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2ÍOS y regulares. E l partido temprano ad. 
piite estos vidueños : en los de enmedio 
solo se deben poner para el gusto , pero no 
en los tardíos. Estos vidueños son mejores 
para parras que para cepas, como las de 
X.oxa y Sta. Paula» 

PERRUNAS. 

nombre solo de estas uvas está di­
ciendo su ninguna bondad : son de color 
verde , menudas , hollejo delgado , racimos 
regulares , pero muy ásperas al comer ; de-
t)en desterrarse de todos los partidos de v i ­
ñas , porque ni el Sol las dulcifica , ni el 
agua las suaviza , conservando siempre la 
mala condición de su nombre. 

ALBILLAS. 

tiempo de Plinio ( i ) llamaban á és­
tas los Españoles Albuelas , según Huerta, 
su traductor. Son algo semejantes á las Tem-
jprarías , pero mas menudas , los racimos 
muy apretados y gustosas al comer. Herre­

ra. 

(0 Lib* M* cap. v 
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ra , ( i ) dice, son las mejores uvas de todas: 
(no probó muchas de las que van referidas) 
Estas , prosigue, quieren lugares baxos, 
mas bbn que altos , porque es uva enjuta 
y tiesa , y las vides crecen en alto ; por es­
to pocas veces se pudren : huyen los luga­
res ayrosos , porque tienen la madera tiesa 
y brozna (*) y con poco ayre se quebran­
tan sus ramas d sarmientos. Es uva mas 
propia de parrales que de cepas. 

UVAS DE L O X A . 

JUSTAS son blancas, algo largas, dulces 
al comer , hollejo fuerte y racimo regular: 
tomaron este nombre por haber traido su 
planta de la Ciudad de Loxa , del Arzobis­
pado de Granada. De estas embarcan mu­
chas para Indias y otros puertos extrangc-
ros, conservándolas entre arena seca de riof 
o' entre aserrín de las duelas de los Tonele­
ros. 

L A N -

( i ) Agricultura Hb. i . cap. 2, 
(*) B/o^ff , palabra antigua , que usó 3 y tomó el 

Castellano del Latino Bruscus, por tosco , áspero , y por 
desbastar. Asi Covanubias tn su Tesoro * y d de nues­
tra Academia , lo mismo que bronco. 
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LANXARON. 

E ¡STAS uvas tienen el nombre , por traí­
dos sus sarmientos de este Lugar á siete le­
guas de Granada , en el Valle de Lecrin: 
son especiales para comer en el Invierno, 
guardándolas colgadas ; son semejantes á 
las de Loxa , pero algo mas redondas y 
dulces al comer : sus racimos son grandes. 

DE SANTA PAULA. 

J^JSTA es uva muy regalada para comer, 
por lo delicado de su hoílejo y dulzura : es 
larga , y sus racimos floxos, con color do 
cera. 

Fr. GUSANO. 

E _js muy semejante su uva á las de Loxa9 
blancas y algo largas: estas castas de uvas 
son buenas solo para el regalo ; mejor de­
ben ocupar las huertas y tierras de recrea­
ción que no las viñas, que en su lugar se 
pueden plantar otras mas útiles. 

T E - . 
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T E T A DE NEGRA. 

J^STE vidueño produce las uvas de su co* 
lo r , gordas y largas , su comer áspero , ho^ 
llejo duro , y racimos gruesos : es uva solo 
para comer. 

T E T A DE V A C A . 

D 
E estas hace niencion Plinio ( i ) con 

el nombre Bitmasti Griego , que añadiendo 
la partícula aumentativa Bu ai Mastos Grie­
go , es el Mamma Latino. Harduino aña­
de , que sus racimos en hechura y tamaño 
son semejantes al significado de su nombre: 
también estas son solo buenas para comer. 

TORQGIES. 

JUSTAS uvas son buenas , redondas , ho­
llejo delgado , comer bueno y muy gustoso, 
su color algo dorado, y sus racimos regu­
lares. 

L A Y -

(0 Lib. 14. cap. 1. Tument vtr* m*mm*rum medé 
Btmástu 
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LAYRENES. 

blancas , verdes, redondas, hollejo 
delgado , comer regular , lo mismo sus ra­
cimos : también son uvas para comer. 

CRUAZNO. 

S ON uvas coloradas, redondas, racimos 
apretados, comer agrio, y hollejo delgado. 

E 
VERDEJAS. 

(STE color les dio el nombre : son me­
nudas , hollejo delgado, comer agrio , y 
sus racimos apretados. 

CORINTO. 

OR lo menudas que son estas uvas deben 
tener el último lugar de las que han llega­
do á nuestra noticia : es uva muy estimada 
para el gusto y golosina , porque son muy 
sabrosas ^ no suelen tener cuesquecillos, se 
aderezan con ellas, hechas pasas, algunos 

qua-
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quaxados y guisados extrangeros, pero no 
sirven para otra cosss -

De todos estos vidueños, los que se re­
putan como generales en Málaga para las 
pasas y vinos, son : el Temprano , Jaén Do* 
ra di lio y Blanco , Pero Ximen , 7/«ío , Al i ­
cante , Largo ó Almuñecar y Moscatel: las 
demás uvas son solo buenas para comer : de 
las Largas 6 Almuñecar se hacen las pasas 
Largas, y sus célebres Gorrones : de otra 
qualquiera uva blanca la pasa Redonda : de 
las Jaénes blancas y Vigiriegas las pasas de 
Legía : de Izs Moscateles sus espccialísimos 
Gorrones : del Morisco el vino , que aun­
que pequeño , es mas oloroso , fragranté, 
dulce y de buen paladar : y de todas las 
otras los vinos , como queda dicho. 

Estas son las castas de uvas mas cono­
cidas en Málaga : de algunas de ellas se ha­
cen los especiales vinos Malagueños , de 
que hablaré á parte. Es verdad que las mas 
de estas hay en otras partes , pero nunca 
sus vinos salen con la fragrancia , dulzura, 
generosidad y espíritu que en los Lagares 
de esta Ciudad , por las qualidades expresa­
das de este terreno , y por las labores que 
se Ies dan , en que también consiste la ma­
yor bondad de los vinos. Tratemos de es­
tas. 

G : )§. 



K 3<5 38; 

í. v. 
I 
Lahoresj cultivo de Us Vinas de MaUga^ 

" P A R A que las Viñas rindan los mejores y 
mas abundantes frutos , y que sus vinos 
sean seguros y espiritosos , deben dárseles 
todas Jas labores correspondientes á sus 
tiempos , sin escusar el Viñero gasto algu­
no ; pues quanto mas las labre , tanto mas 
le rendirán. Créeme , decía Columela , uno 
de los Viñeros mas famosos del primer si­
glo de Christo : créeme como á hombre expe­
rimentado , d amigo Silbino : Una Viña bien 
puesta, de buena casta, y bien cultifüada9 
siempre dá mucho lucro , (i) ^ siempre es me' 
nester tratarla con gran diligencia. 

Desde el cap. 3. del lib. 4., en el 5. , y 
en el de los árboles pone todas las labores 
que se les daban en su tiempo , todas como 
las nuestras , aunque muchas en tiempos 
diferentes , por la variedad local de los c l i ­
mas. Las que se dan en Málaga son las si­
guientes: 

La primera es la Poda arreglada , se­
gún 

(0 Lib. 4. cap, j . 
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gun los vidueños, dexándoles mas d menos 
yemas á los sarmientos. Columela dexaba 
dos á las nuevas, haciendo el corte obli-
quo , para que despidiesen el agua , como 
hoy se hace : y aun de la podadera que se 
usaba muy afilada , algo semejante á la 
nuestra, dá su descripción en el cap. 25̂  
con el nombre de Falcula. Aqui llaman á 
este instrumento Hoz, de podar. 

Después de la Poda sigue el Amugro­
nar , d hundir los sarmientos , que los aa-
tiguos llamaban mergos. Estos se ponen 
quando hay vacíos en las Viñas, por haber­
se perdido algunas cepas, para llenarlos. 
Hácese esta operación tomando los sarmien­
tos mas lozanos y fruteros de las cepas in­
mediatas que lleguen al sitio donde, está la 
falta : se hacen hoyos d zanjas , en las que 
se hunden sin separarlos de la cepa , y se 
llenan de tierra , dexando solo sobre ella la 
punta con dos yemas. Estos en el mismo 
año llevan fruto , bien que lo sacan de sus 
madres. Asi van creciendo , y haciéndose 
nuevas cepas, á las que se les corta el sar­
miento al tercer año , y quedan ya vivien­
do y frudUficando por sí solas , y la Viña 
muy aumentada. 

Quando los sarmientos de las cepas ve­
cinas no alcanzan al sitio se hace otra ope­
ración , que llaman echar Ballesteros : Co-

G 2 lu-
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lumcla (i) llama ballesta ó saeta á la parte 
superior del sarmiento para plantar : y tal 
vez se habrá conservado este nombre en los 
Viñeros de tan antiguo; el que se le daría 
por la semejanza que tiene con la ballesta d 
saeta. A estos sarmientos se les raen las ye­
mas , dexándoles tres en la punta que que­
da fuera de la tierra enredada en la cepa , y 
lo demás se hunde un poco en la tierra , d 
acodillan para que crezcan : con esto alcan­
zan al sitio vacío el año siguiente. 

Sino hay sarmientos , ni para mtigro* 
fies , ni para ballesteros, hay otro modo de 
replantar el vacío , que llaman echar Bar­
bones. Esto se hace cortando los sarmientos 
que se necesitan de qualquier cepa: se abren 
hoyos como para mugrones , y se entierran 
dos sarmientos , juntando cabeza con cabe­
za , dexándoles las puntas fuera de la tier­
ra , levantadas en el sitio donde se necesita 
la cepa. De esta suerte queda la Viña llena 
de las cepas que le faltaban. Esta palabra 
Barbones la juzgo corrompida de los Bar­
bados ó sarmientos con raices que planta­
ban los antiguos en sus Viñas : uso muy 
freqüente , no solo para repoblarlas , sino 
es para venderlos á otros Viñeros para po­

ner 
-

(i) Líb, 3. cap. IO. íftm si stgltam , idest., sufer¡*~ 
Ytm fartem mullttli , & ú -
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tier tas suyas , en lo que tenían mucha ga­
nancia. Los sarmientos que llama Colume-
la Barbados ó Barbudos , y eran k>s que te* 
nian raices , dice Terreros en su Dicciona­
rio , son los sarmientos que se enrierran 
para que echen una nueva cepa, que lla­
man también Serpas , y en Málaga Barbo* 
nes. 

Después sigue la Arada , que es mejor 
mientras mas profunda : también la daban 
los antiguos á süs Viñas , aunque muchos 
la suplían con las cavas muy freqiientes. 
Columela trata de ella en el cap. 4. de su 
l ib. 2. y otras partes. 

Hecha la Arada sigue la Aporcadura 
6 Apuerca que llaman nuestros Capataces. 
(*) Esta es una cava que se dá al rededor 

de 

(*) Aporcar j que es cubrir con tierra alguna hortali­
za ó planta , haciendo sobre ella un lomo ó montón de 
tierra , viene de la palabra Latina Pona , * , que es el 
montón ó lomo , que , según Varron 5 l ib . 1. De re rus­
tica, cap. 19 : y Fmí# , se levanta en la tierra con el 
arado ó azada •« también para contener las aguas que no 
se derramen, que explicaban con el verbo antiquado 
forceant 6 prohibeant. Estas son las pozas que en la 
Apuerca se dexan á las cepas, para recoger las aguas 
del Cielo , que son las que mas les aprovechan. Los 
Rústicos de su tiempo, escribe Ctlumela , l ib. i . c. 4. 
Jas llamaban Üras Q Melgtt, LháS Rmki 
easdtm pmast ^ v , *i 



de la cepa , echándole tierra nueva al v i ­
dueño , haciéndoles pozas para que recojan 
las aguas del Cielo en el Invierno. Con es­
ta cava primera , trabajando la planta anti­
gua en tierra nueva , cobra mas vigor , y 
dá mas fruto. Asi lo acredita la experien­
cia , y Columela lo aconseja en el cap. 27 de 
su lib. 4. 

Luego que las yerbas van creciendo se 
dá en Málaga lá labor llamada Bina , que 
es una segunda cava no tan profunda como 
la Apuerca ; asi explica esta palabra nues­
tro Diccionario : Binar , hacer la segunda 
cava en las Viñas ; con ella se quita toda 
la yerba que ha nacido al pie de las cepas, 
que las desubstancian y quitan el jugo á la 
tierra : se iguala todo el terreno allanando 
las pozas , con lo que al año siguiente está 
proporcionada la tierra para el arado. En 
otras partes llaman escardar. 

Creo que es esta cava d Bina de la que 
habla Colímela, quando ordena que á las 
Viñas se Ies dé una cava , igualando bien la 
tierra , y reduciéndola á polvo menudo.(1) 

A 

(1) „ Inscquítur deinde fossor , qui crebris bidcntí-
9J bus jequaliter , & minutim soli terga convertat. Hanc 
, plaaam fosuram máxime nos probamus:; ne patiantur 

herbara subscjrccereCí Colum. Jib. 4. cap. 14. & l ib. 
2* 
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A las Viñas nuevas principalmente se 

dá en Málaga tercera Cava , que llaman 
Rebina , y otros darla yolnjo ó polvillo. Esta 
se reduce á hacerles una cava muy superfi­
cial , quanto baste á arrancarles la nueva 
yerba que han criado , y menearles el pol­
vo , que, según Columela (i) y otros , hace 
mucho provecho á las uvas, engrosándolas 
y enterneciendo su hollejo : por esto la lla­
man aquí el Espejo de las Viñas. 

Dicho Columela aclara mas esta labor, 
(2) hablando con las mismas palabras de 
los Rústicos. „ En algunas regiones frías, 

dice , se dá por Agosto polvo á las Viñas, 
á la que llaman los Rústicos desterronar; 
porque efectivamente rompen todos los 
terrones reduciéndolos á polvo. " Nota 

bien el A . que se dé en regiones frias , por 
que en las calientes , y nuestras solanas ha­
rían mucho daño , porque el Sol las secaría 
moviéndoles el polvo. 

Bastan á la Viña estas tres cavas , cor­
respondientes , según Atico y Celso 9 citados 
por Colímela, á los tres movimientos que 

tie-
(1) Lib. 4. cap. z8. Nam fit ukerior pulveratíoníbuf, 
(2) Lib. II . cap. i . j,Sed frigidioribus regionibus 

« pulverationem faciunt, quam vocant Rustid occotio-
Í J nem ; cum omnis gleba in vineis refringitur , & rc-
„ solvitur in pulvercr»ff Tan antigua es esta frase de 
darlas folvv. 
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tienen todos los árboles, de germirtar 6 
echar yemas ¡ florecer y sazonar el fruto. 

Estas son las labores que necesitan to­
dos los años las Viñas , para que las vendi­
mias sean muy abundantes y seguros sus 
vinos. 

A mas de éstas hay otras extraordina­
rias , que deben darse en diversos tiempos 
y edades , necesarias también para la segu­
ridad y buena disposición de las Viñas. 

Una de éstas en algunas muy frondo­
sas y viciosas, es despuntarles los sarmien­
tos con sus pámpanos , para que no se des­
medre el fruto chupando el sarmiento el 
vigor que habian de tomar los racimos. A 
mas de este beneficio trae el de que estos 
sarmientos despuntados arrojan unos raci­
mos pequeños , que llaman Rebuscos , que 
no llevarían sino se despuntaran , y solo 
produciría la frondosidad , que llama Co-
íumela luxuria 6 lozanía. Este despampa­
no o'/^w/?/«^c/o« , que decían los antiguos 
con Columela , era mas útil que aun la po­
da ; ( i ) pero en Málaga dañaría mucho á 
nuestras Viñas , pues los pámpanos resgiiar-; 
dan las uvas que no las queme el Sol. Asi 
lo advierte también Columela en el cap¿ 5. 
ide su lib. 5. en los lugares cálidos. 

Otra 
•, (1) L ib . 4. cap. 17, „Siquid?m vcl magis pampina-
33 tio , quatn putacio vitibus consulit" 



Otra labor se dá en nuestros campos á 
las viñas nuevas , que llaman Abertura , y 
los antiguos Ablaqueacion , escavacion d 
l impia , de que trató Columela en el cap. 
8. de su lib. 4. Esta se reducía , dice , á una 
especie de escavacion al rededor de los 
troncos , y una limpia de las raices superfi­
ciales , quitándoles lo encorvado d torcido 
á las principales , para que profundicen de­
rechas en la tierra , y no se suban á la su­
perficie, que entonces durarán poco. Lo 
mismo se hace con nuestros Majuelos, á los 
que se les dá esta Abertura al tercero , sex­
to y nono año de plantados , con lo que 
quedan seguros , sin necesitar mas abertu­
ras d ablaqueaciones. 

Quando las Viñas están viejas , llenas 
de polilla , carcomidas, y próximas á pe­
recer , se les dá una labor , que aunque cos­
tosa , las rejovenecen y ponen como nue­
vas. Llámase ésta Destorrillar, y es qui­
tarles con una hachuela toda la cascarilla 
vieja , la polilla y gusanillos que han cria­
do , con todo lo seco , dexándolas muy 
limpias , con lo que se rejuvenecen. Seme­
jante operación pradicaban los antiguos, y 
enseña Colímela cap. 22. de su lib. 4. , y en 
el 6. de los árboles , y Paladio lib. 3. título 
16. de propaginibus , y los que tratan de 
restaurar las viñas viejas que están medio 
perdidas. H Quan-
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!j Quando las cepas , por no haberlas la­
brado, se llenan de sarnilla , ó de sarmieh-
tos muy delgados , que no echan fruto , se 
las dá otra labor , que llaman en lenguage 
rustico Desarrocinar: ésta se reduce á l im­
piarles toda aquella sarnilla , d quitarles 
dichos sarmentillos infruduosos y apulga­
rarlos 9 esto es, dexarles los sarmientos 
mas gruesos y robustos , que llaman pulga' 
res, tal vez por el grueso de estos dedos, 
podando la cepa , sino lo está , de todo lo 
demás. Esta labor se debe hacer por Enero 
p Febrero : con la que se rejuvenece la V i ­
ña perdida. 

A mas de estas labores se acostumbra 
en Málaga , como en otras partes , ingerir 
Jas Viñas que son infrudhiosas , d que se 
quiere lleven mejores uvas. Esta operación 
es tan antigua que no se le conoce el ori­
gen , y saben todos los buenos Capataces el 
modo de executarla. Esto es lo que me ha 
parecido preciso exponer se practique ^pa ­
ra que las Viñas bien plantadas, cuyo modo 
se dirá en el Apéndice ( i ) den copiosos y 
sazonados frutos, para lograr unas vendi­
mias abundantes , de las que tratará el §. si­
guiente. 

(i) ApcnJicc n. t* 
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$. vi. 
Fendimias, 

E L tiempo de hacerlas es quando están 
las uvas con toda la sazón y madurez. Esta 
ha sido siempre regla general para que sal­
gan los vinos de buen sabor y bien acondi­
cionados ; pues si unas están maduras , y 
otras sin sazón f el vino que sale de ellas 
es de mal gusto , y no puede conservarse. 
E l conocer la debida sazón para cada vino, 
fue en lo antiguo muy controvertido. Co-
lumela en su lib. n . tratando de las labores 
del mes de Septiembre , refiere las señales 
que tenían los Capataces para conocer esta 
sazón. Unos , quando las uvas estaban dul­
ces : otros , quando se ponian muy trans­
parentes, con un color como de cera, ama­
rilleando d coloreando un poco : otros, 
quando comenzaban ácaérsele algunos pám­
panos , &c. ; pero todas estas señales las 
juzgo engañosas, porque hay uvas que nun­
ca se ponen enteramente dulces : otras, que 
el color transparente y dorado se las dá el 
Sol: yá otras la intemperie les hace caer las 
hojas j por todo lo que concluye ; que la-

H 2 se-
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señal fixa que él tenía era estrujar algunos 
granos, y si los cuesquecillos estaban obs­
curos d casi negros , ya estaban con toda 
su sazón , porque este color no lo contraen 
dentro de la uva y su hollejo, sino es con 
la natural madurez. 

Nuestros Capataces son sin duda mas 
prádicos que los antiguos , pues á una ojea­
da que dan á las cepas , conocen la sazón á 
la vista , y tal qual vez las prueban , sino 
están comenzadas á pasar, que estándolo, 
es su principal señal para los vinos secos: 
para los tiernos, que estén totalmente pasa­
das : y para los clarillos, que estén buenas 
para comer, como iré diciendo en cada 
uno. Veamos ya como se hacen las vendi­
mias en Málaga. 

Una de las circunstancias y razones 
porque son tan famosos y apetecidos los 
vinos Malagueños, es el orden , método, 
limpieza , aséo y prolixidad con que se ha­
cen las vendimias : todo el cuidado , esme­
ro y punto del Viñero está en tener un 
Capataz hombre fiel , honrado , inteligen­
te , experto en las labores referidas , en el 
conocimiento de las uvas y modo de con­
vertirlas en mosto : como él no puede estar 
en todas partes , elige , según las quadri-
llas que necesita enviar á las vendimias 
sugctos prádicos y fieles, que llaman Sota-
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Capataces ; éstos comandan dichas quadri-
Ilas , registran las cepas , reconocen y prue­
ban sus uvas , señalando los racimos sazo­
nados que han de cortar los vendimiado­
res : como no todos los racimos , aun de 
una misma cepa , se maduran á un tiempo, 
porque no los hiere igualmente el Sol , se 
hace preciso vendimiar los vidueños en tres 
veces, dándoles tres vueltas, para cortar 
así las uvas mas maduras , pues de la di l i ­
gencia de la vendimia depende la calidad 
del vino. (*) 

En la primera solo se cortan los raci­
mos mas claros y delicados , que son los 
que maduran mas pronto : luego que han 
cortado el racimo inmediato al sarmiento, 
lo toma el vendimiador en la mano , y con 
un instrumento corvo , que por la figura le 
llaman Cowillo 9 ( i ) le quita los granos d 
uvas podridas , requemadas d afogaradas; 
las abitreladas (2) d con burel (3) sobre 

ve-
(*) j3 E l Abad Pluche aconseja á sus Capataces 

„ Tranceses den estas tres vueltas á todo el pago ó v i -
„ ñedo para tres especies de vendimia tf Espcdáculo 
de la Naturaleza, tom, 4 . part. z. Conversé . Edic.CastelI, 

(1) Corvillo , dice Ten eros , especie de podón , que 
sirve para las Vinas : otros le llaman Honcejo* 

(2) Aburelado , color entre roxo y negro, 
(3) Burel, corrompido de Buriel , color castaño ó 

roxo obscuro, del que se dixo K m t l ; el paño basto 
«astaño. 
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vérde , (i) hsgallinazas , (2) torcidas, (3)' 
alechigadas, (4) las verdes , agraces , pica­
das de insedtos , apedreadas , anubladas, 
podridas y secas : limpio así el racimo lo 
echan en un cenacho (5) d cubeta (6) que 
lleva pendiente del brazo ; de esta suerte 
va cortando todos los racimos maduros. Es­
ta es la primera vuelta que se pone y pisa 
á parre ; y sino están las demás uvas con sa­
zón , se dexan de cortar , que llaman cortar 
la vendimia , hasta que se maduren mas. 

Si 
(1) Esto es , comenzadas á podrir , sin estar ma­

duras . lo que es malo para el vino. Quando están ma­
duras , y se pican un poco ó pudren , se llama estar coa 
burel stbre maduro i que no daña al vino. 

(z) Es estar corrompida la uva verde } de suerte, 
qué al tomarla entre los dedos se rcvientaj y queda co­
mo la gallinaza de las gallinas. Esto proviene de las 
aguas y rociadas continuas que las dañan. 

(3) Esto proviene de los ayres terrales , que dese­
can las uvas, retorciéndolas él pellejo. 

(4 ) Alechigarse 3 ya queda dicho. Ignoro el origen 
de esta voz Alechigarse , que es doblarse al modo de le­
chuga rizada , que dice Terreros. 

(5) Los antiguos llamaban corbula y fiscln* al cesto 
de mimbres ó de esparto en que llevaban las uvas , y ' 
también Cor bes. 

(ó ) Esta sirve quando la uva está muy reventona 
que se vacia , y para que no se desperdicie el mosto en 
el cenacho , se echan en una cubtta ó cesto de madera,, 
para que contenga el caldo sin derramarse ; y también 
íirvé en tiempo de aguas. 
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Si por casualidad , d ignorancia corfá 

el vendimiador algún racimo verde sin la 
mejor sazón , d que por el lado de la cepa 
no estaba acabado de madurar , lo dexa ten­
dido sobre ella , para que lo acabe de sazo­
nar el Sol. 

La segunda vuelta la dan pasados los 
dias que juzgan necesarios para que estén 
con todo su maduro los racimos mas apre­
tados , ásperos y mayores que quedaron en 
los vidueños, por no estar sazonados en la 
primera vuelta. 

La tercera es de toda la demás uva 
que no estaba madura en la segunda , sin 
reparar en ésta (porque ya no hay esperan­
za que sazone mas ) en lo verde , poco ma- \ 
duro , ^burelada , picada y seca , recogién­
dolas todas , hasta el desecho que llaman 
rebusca , (i) llevando á la Redonda , d á 
corte seguido esta illtima vendimia, sin 
dexar nada por malo que sea : con la uva 
de esta tercera vuelta se tiene mucho cuida­
do y separación , para que no eche á per­
der lo demás ; esto se entiende siendo 
de majuelos de mucho vicio , porque en 
las cepas viejas el rebusco Puntero ( 2 ) 

„ y 
(0 Racimos pequeños ó gajos que quedan por pe­

queños / despreciables, para que los recojan los rebus­
cadores , luego qué se concluyen las vendimias. 

( i ) Este es un racimo mayor que los rebuscos c o * 
muñes que sale en lo mas alto del sarmiento. 
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y racimo que ha quedado hace buen v i ­
no por su calidad. 

Todas estas uvas y racimos cortados los 
ponen en Aportaderas (i) ó cestones de ma­
dera , como capachos pequeños, de cabida 
por lo regular de arroba y media , en ellos 
los llevan á las lagaretas (2) d sitios donde 
las ponen para que se asoleen antes de pi­
sarlas. 

No obstante el cuidado referido, es del 
cargo del Capataz ( que se queda en el lagar 
para recibir las uvas 9 cuidar de lo principal 
de la vendimia ) el reconocerlas, volver á 
revistar los racimos, por si han cortado al­
gunos que no estén bien sazonados: los 
vuelve á mirar uno por uno, y el que no es­

tá 

(1) Los antiguos llamaban Albeus, Linter 3 y Kavio 
por la semejanza á las naves, ó barcos con que las ha­
cían , y las mas de un solo madero cóncavo. Las de Má­
laga son una vasija de madera al modo de un cestón de 
tablas muy unidas, como las de las botas, para que no se 
pueda salir el mosto , de cabida cada una , por lo regu­
lar y de arroba y media. Hay otras mas grandes que l l a ­
man de Dietrno, por que en ellas lo recogen, para es-
cusar muchos viages de los mulos donde los cargan, 

(z) Este es el nombre dado aqui voluntariamente, 
pues su propia significación es, ó el suelo del lagar del 
VinOj ú otro pequeño sitio ó caxa donde se pisa la uva, 
en vez de extcutarlo en el lagar común. Véase á Terreros 
¿n el lugar citado de su Diccionario. 



ta en estado de pisarse , lo separa de los de­
más : de este modo, quando las dos prime­
ras vendimias, d cogeduras entran en el la­
gar , van tan acrisoladas, vistas y examina­
das , que no se pisa racimo que no esté per-
fedlamente maduro, y sazonado: en esto 
está todo el crédito del Capataz, y el de los 
vinos que están á su cargo. 

Aun sobre él velan los pisadores, que 
podemos llamar censores del Capataz. Es­
tos vuelven á reconocer las uvas al tiempo 
que las van pisando: si encuentran algún ra­
cimo que no esté en sazón lo separan con tan­
ta alegría y vanagloria, como rubor recibe él 
Sota-Capataz , por ser contra su crédito se­
mejante descuido. Tanta como esta es la 
prolixidad y cuidado con que se hacen 
las vendimias de Málaga : tanto el esmero 
con que se separan y escogen las uvas que 
se han de pisar, como que de esto depende 
el crédito y fama de los vinos Malagueños. 

Por el contrario, la mala calidad , as­
pereza , agrio, y fruncido de los de otras 
partes, aun dentro de este Obispado , como 
en Casabermeja > Colmenar , y otros , con­
siste en hacer la vendimia, que llaman i l ^ -
donda , esto es, de una vez y sin esta sepa­
ración , cortando lo maduro con lo verde, 
lo agrio con lo dulce , lo sano con lo abu-
relado, seco, empedernido, y podrido : en 

l una 

g Dlputadófi 
Ü Provincial 
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una palabra , lo bueno con lo malo ; y co­
mo este lo pervierte todo, de la falta de 
prolíxidad , y separación de los racimos , y 
de la mezcla de todos, y demás vidueños, 
nace la mala calidad de los vinos, que son 
todos los hechos así, como advirtió Colu-
mela. 

Ya se viene á los ojos, por qué el vino 
de los Viñeros pobres , cuyas cosechas son 
cortas , muy común en los Lugares peque­
ños , es muy inferior al vino de un Viñero 
y Cosechero acaudalado , aunque sean de 
la misma especie los vidueños ; porque 
mezclando en una pisa ó pie lo bueno con 
lo malo , se echa á perder todo. Esto no su­
cede con el de los hacendados ricos , cuya 
multitud de viñas y esquilmos les permite 
hacer estas separaciones , sin echarle cosa 
alguna mas que los buenos racimos de un 
mismo vidueño , como dixo Plinio. (1) 

Conducidas las uvas al lagar de pisar, 
las echan en el Almixár , (*) d en la laga­
reta , que es el sitio destinado para asolear­
las : allí están , con el orden que diremos, 

los 
(1) Lib. 2$. cap. 1. 

aJ musco additum estcc 
Salubcrrimum cui nihil in 

(*) A'míxár , se toma aquí translaticiamente , pues 
su principal significación es la solana ó parage donde se 
ponen á secar los higos , 7 de aquí pasó á ias uvas por 
el mismo destino. Viene del Arabe Maxtrau la solana. 
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Jos días que necesitan de sol cada casta de 
vidueño, para conducirlas al lagar de pi­
sar , y hacer en él los vinos , según el mo­
do que vamos á referir. Comencemos por 
el Tierno, 

p 

í. VIL 

Vino Tierno de Málaga, 

LINIO hace memoria (Ode un vino lla­
mado Diachyton , que en su tiempo se ha­
cia de uvas pasadas por siete dias al So l , y 
pisadas al oélavo. Este es muy semejante á 
nuestro vino tierno Malagueño : hácesc 
del famoso vidueño Pero Ximen temprano 
de este modo : córtase en el mes de Agosto 
d Septiembre con el maduro correspon­
diente : tiéndese en el almixár d lagareta, 
donde está hasta que se hace como pasa: 
en lo mas d menos pasado de esta uva está 
la4 mayor d menor calidad y finura del 
vino Tierno : para el mas fino ha de estar 
casi hecha pasa , y medio pasada para el de 
menor calidad. 

Para echarla en el lagar se ha de sacar 
Iz de 

(i) Lib. 14. cap. 9» Diachytou uvis in solé skcatisu; 
OSÍAVQ dic calcatis. 
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de la lagareta muy caliente , y con todo el 
sol : entonces se pisa con toda fuerza y tra­
bajo por su dureza ; para que exprima me­
jor el mosto , suele algunas veces rociarse 
antes con agua caliente. A costa de muchos 
estrujones y faenas, tanto en la pisa , como 
en la viga , sale una especie de miel blan­
ca , que se espesa mas d menos , según el 
mas d menos sol que ha llevado la uva : es­
to es lo que da la mayor d menor calidad 
al vino Tierno ; ésta se conoce en la mayor 
espesura , pues quanto mas fluido, es de 
menor calidad. 

En la pisa de esta uva no entra yeso al­
guno , ni arrope en su composición , y sien­
do de superior calidad no hierve , ni se fer­
menta. 

Este vino es muy costoso, porque de 
cada carga de uvas , que se compone de cin­
co aportaderas, d de siete á ocho arrobas, 
lo mas que sale del de la mejor calidad , y 
mas fino , es arroba y quarto. 

Este vino, fruto preciosísimo , y de lo 
mas singular y propio de Málaga, se hace 
de los partidos tempranos que quedan refe­
ridos. 

Los Comerciantes necesitan mucho es­
te vino para sus comisiones, y embarques 
para Francia, el Rhin, y otros parages, don­
de solo hay vinos muy secos, ásperos, y 

de 
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de calidad muy inferior, para dulcificarlos, 
y suavizarlos con él, poniéndolos en punto, 
que los dexan gratos al paladar : regular­
mente lo compran , y embarcan acabado de 
hacer, porque entonces tiene toda su vir­
tud. 

En Málaga también se usa de él en al­
gunos casos.en que está el vino muy seco y 
desabrido, pues con corta porción que se le 
mezcle, queda de bello gusto y paladar : és­
to suele hacerse en algunas ocasiones en que 
se quiere despachar de pronto el vino que 
no es durable; porque con discurso del tiem­
po se vuelve á su aspereza primitiva , sepa­
rándose un vino de otro. La razón es física, 
porque como el tierno es tan grueso, y pe­
sado se va poco á poco separando y cayen­
do al fondo de la bota : esto lo causa la vária 
naturaleza de cada uno, que después de la 
fermentación , tienen mucha dificultad ea 
incorporarse y unirse perfe¿lamente entre 
sí. Por esto se ha hallado muchas veces he­
cho bolas en el fondo de las botas donde lo 
mezclaron después de haber hervido d fer­
mentado , que se dice haber parado» 
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§. VIII. 

Pero JCtmen puro y legitimo. 

[LEGAMOS ya al vino natural y famoso 
de Málaga , que es el llamado Vero Ximeni 
éste es tan Malagueño , como que solo en 
esta Ciudad y su término se cria , produce 
y hace del celebrado vidueño de su nom­
bre. A la verdad vino , que por el consen­
timiento general de los gustos y paladares, 
únicos jueces en la materia , se ha alzado 
con la fama y reputación del mas excelente 
y generoso de nuestra Península : como tal 
se busca : como tal se transporta á la Fran­
cia , Alemania , Países Baxos , Olanda , In­
glaterra y demás Provincias del Norte, á 
la Europa toda, á las Américas , las Rusias, 
&c. (*) Siendo uno de los ramos mas prin-

ci* 

(*) Remitimos al Apéndice , n. s, y 3. las cartas 
del primer Ministro de la Emperatriz reynante de Jas 
Rusias CATALINA II. y del Excmo. Sr. D . Miguél de 
Calvez , nuestro Embajador en aquella Corte , y se ve­
rá él aprecio que hace aquella Soberana de este famoso 
licor 3 siendo ¿echo por los Individuos cosecheros de la 
Hermandad de Viñeros de Málaga , á los que concede 
la gracia de los derechos que en ellas coosca. 
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clpales de este Puerto famoso , de cuya 
exportación, tanto interior, como exterior, 
saca muy considerables sumas el Erario de 
nuestro Soberano , y todos los comercian­
tes. 

Por esto es preciso , como apunté al 
principio , hacer ya la ofrecida apología de 
su bondad , estimación y crédito. Para és­
ta , como no sirven argumentos, ni meros 
raciocinios , como en las materias especula­
tivas y abstraías , sino experimentos y 
pra¿Hcas demostraciones , daré todo el me­
canismo , ó el como se hace pura y legíti­
mamente, que es en lo que consiste su bon­
dad esencial, y su mas vigorosa apología, 
de que no entra en él falsificación alguna. 

Llevados al lagar los racimos sazona­
dos de este legítimo vidueño , limpios de 
las malas uvas referidas , se echan en la la­
gareta á golpe de aportadera , esto es , no 
se tienden uno á uno separados , como para 
la pasa , sino es como caen de montón en 
el suelo al vaciarla. De esta suerte se están 
allí dándoles el Sol, hasta que el palillo del 
pezón d escobajo está algo quebrantado d 
torcido. Esto dura mas d menos tiempo, 
según lo ardiente de la Estación , claro d 
nublado del tiempo y calidad de la uva. 

Este asoléo es regular en las Viñas 
tempranas y de enmedio , pero en las tar­

días, 
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días, por lo común , no se debe pradicar 
esta diligencia , d bien porque ha llovido, 
d porque habiendo sido repetidas las blan­
duras , está la uva muy tierna , y sino se 
llevara en derechura al lagar , se perdiera 
el mosto en la lagareta. En é l las van ten­
diendo los pisadores á tongadas d tongas, 
como ellos llaman , que son unas camas d 
lechos de á quatro dedos de alto , con que 
llenan todo el quadro del lagar. Estas las 
extienden con la mano de hierro , que los 
antiguos llamaban uñas de hierro , por juz­
gar que el tadbo de las manos dañaba á las 
uvas. (1 ) 

Tendidas y emparejadas comienzan 
los pisadores á quebrantarlas con unos al­
pargates de esparto , que llaman esparteñas; 
pero precediendo , y usando siempre de la 
mayor limpieza , tan recomendada de los 
antiguos , pues todo mal olor , y poco aseo 
daña á las uvas, que fácilmente se les pega. 
(2) 

Uno 

(1) Auson. Popma , de instrumento fundí cap, i r. 
jjVindemiíe instrumenta , sic ait : Ungues ferrei quibus 
3)Líi\x matur^ desseccantur , ne vindemiatoris manu 
„ distringantur , & I^dantur, 

(2) columel* l ib. 11, cap. 18. T Plinío Jib. 14. 
cap. ti. ' 
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Uno de los cuidados de los pisadores' 

es no quebrantar el escobajo, y el pezón de 
los racimos, para que su aspereza no se la co­
munique al mosto, que al punto sale al pa­
ladar en cierto fruncido que le dexa , lo que 
llaman los inteligentes tener pezón el vino, 
que es defecto muy grande. Para quitar al­
guno que pueda darle el escobajo que se ha 
pisado, rocían las uvas con algún par de puña­
dos de yeso blanco, según la sazón de ellas, 
y discreción del Capataz. Este yeso blanco 
no solo quita la aspereza que puede prestar 
el escobajo al mosto , sino es que dá á las 
uvas mas fuerza para la fermentación. Esta 
prádica viene de los antiguos Africanos, 
que, según Plinio , (i) suavizaban con yeso 
la aspereza del vino , y en algunas parte» lo 
hacian con cal d marmol. 

Pisada esta primera tonga , capa d le­
cho de uvas, se arrumba á un lado con palas 
de madera , y se hace un montón para que 
escurra el caldo d mosto al pilón que está 
inmediato, y fuera del lagar de pisar. Es­
currido lo vuelven á tender en el lagar 
con las manos de hierro con que quitan el 
escobajo, y después con las manos el mas 
pequeño que queda: la pisan segunda vez, 
hasta que queda bien estruxada toda la uva; 

K lúe-

( i ) Loco cit. cap. 19» 
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luego la vuelven á arrinconar, d arrumbar 
con las mismas palas , hasta que se concluye 
la pisa, formando el pie de varias tongas 
que se pisan, y escobajean de la misma suer­
te y prolixidad que la primera, hasta com­
pletar la porción que acomoda al tamaño de 
la viga. A este montón de casca , ú hollejos 
preparado para formar el pie llaman el P r ^ / -
u ( » ; . 

Escurrido este , quanto basta , se atrae 
con las manos de hierro, y palas hacia la 
viga; en ella se va formando un montón 
tedondo de todas las uvas pisadas , para ex­
primirlas , y apretarlas con la viga , al que 
llaman el Pie : voz que explica también asi 
nuestro Diccionario Español. Liase éste pa­
ra que no se caigan las uvas al estruxarlas 
con una maroma de esparto, en figura re­
donda , sujetándolo todo. Los antiguos, se­
gún Plinio , lib. 18. cap. 31. las liaban con 
tiras, d faxas de cuero, metiéndoles unos 
palos, los que también se los introducen 
acá , para sujetar la maroma. 

Des-

(*) Esta vo/ es común en algunos exeicicios , y 
máquinas. Nuestro Diccionario, dice, es el gabazo, ó 
cibera que queda de las cañas dulces en los Ingenios de 
azúcar después de apretadas en la viga. En Málaga se 
aplica al montón de uvas pisadas antes de entrar en la 
viga , y lo que resulta después se llama M U J O , ó bern]; 
como dicen los pisadores. 
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Después de hecho éste como cubo de 

uvas , colocado debaxo de 2a viga , se le po­
ne encima un tablón grande y grueso : so­
bre éste cargan dos palos recios, y sobre 
estos otro mas grueso , en que cae la viga; 
á los dos primeros llaman marranos, y mar­
rana al que carga sobre los dos. Estos mis­
mos nombres correspondientes á estos lati­
nos Porculus y Súcula , se leen en el citado 
Popma lib. u . 

Dispuesto así el pie, se arma la viga, 
que con su peso, por ser compuesta de un 
tronco bien grueso y largo , y con la fuer­
za que le comunica el pesillo de piedra de 
muchas arrobas, que levanta con las vuel­
tas que da la tuerca al husillo ( que es un 
cilindro estriado, que entra en la concavi­
dad de la tuerca , que está al fin de la viga) 
con este peso, y el de la viga hace expri­
ma el mosto. (*) Esta es la primera presu­
ra ó torcedura del Pie. 

Dada esta , se encopeta , como dicen los 
pisadores, ó levanta la viga para quitar la 
maroma : quitada, se corta aquel orujo ex-

K 2 pri-

(*) Cien años antes de Plinio habla este modo de 
prensas, que llama Greeanicas en el cap, 3 1. y añade, 

que con el árbol 6 husillo levantaba arcas de piedra 
„ ( que es el pesillo ) con cuyo peso se exprime enme-
99 dio la uva, el qual modo es muy loado.4' 
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primido al rededor como seis dedos con 
una azada por lo duro que queda como una 
piedra. Se vuelve á liar con la maroma , y 
se le echa encima todo lo que se le corto , y 
armado de esta suerte , se vuelve á cargar la 
viga, d á estruxar segunda vez, haciendo 
lo mismo que se ha dicho del primer estru-
xon , hasta que queda casi seco, d sin zu­
mo alguno el orujo. Todo este mosto expri­
mido de la pisa y de la viga vá cayendo á 
los pilones por un cenacho grande de espar­
to, para que en él quede la casca dj hollejos 
que lleva el mosto $ de ellos se mostea , o 
echa en las tinajas, y si después resulta en 
ellas algún orujo , ú hollejos se espumea , y 
quita , dexando el mosto muy limpio. 

Lo regular que se suele armar el pie es 
dos d tres veces, pues basta con estas para 
que quede exprimido el mosto todo. 

Si se quiere hacer agua pie, d vinillo 
de poca calidad , se formará como se dirá 
adelante. 

Puesto ya el mosto en las tinajas, de-
xándolas de vacío de ocho á diez arrobas 
para que puedan hervir bien, sin derramar­
se , ni quebrantarse, se le vá echando el 
arrope regular, que suele ser á cada tinaja 
de cien arrobas de mosro,dos, dos y media,d 
tres arrobas de arrope , según la calidad de 
la uva, d inteligencia del Capataz, como se 
referirá después, A 
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A poco de estar en las tinajas comien» 

za á hervir el mosto , d fermentarse , po­
niendo en movimiento intestino las partí­
culas vinosas que contiene, que es el mo­
do de hacerse vino. Su mayor fuerza , her­
vor , d tumulto dura por lo regular hasta 
primero de Noviembre, después con me­
nos hervor, hasta Marzo y Abr i l . En las 
tinajas está con su madre , heces , poso d 
lias hasta Diciembre , y después : de es­
tas no es bueno sacarlo hasta dicho tiem­
po , porque el calor y abrigo que le está 
dando la madre , que por esto se le dá es­
te nombre, sustenta , dá fuerza y jugo al 
vino , como dice Gutiérrez de Salinas (i) 
y nuestra Academia , V . Madre , (•) y le 
hace su perfeda fermentación , que es la 
que clarifica el mosto , y lo separa de todo 
lo terreo : en una palabra , la que lo hace 
vino mas d menos bueno , de mayor d me­
nor calidad , según ella es. E l vino es un 
l icor , que no puede producirse, sino es 
por medio de la fermentación perfecta y 
universal ; ésta extrae al mosto, y le desen-

vuel-

(i) Sumarlo de sus discursos del Vm y del Fino, 
reimpreso en la obra de Herrera , edición en Madrid en 
fot. 1777. pag. 37 .̂ col. z. 

(*) Madre. Nuestro Diccionario, dice, es la mate­
ria mas crasa del mosto , que afondada en h cuba, fer­
menta el vino y le mantiene. 
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vuelve la copia de espíritus que contiene, y 
así es tanto mas espiritoso , perfedo y sa­
ludable , quanto está mas bien fermentado. 
E l vino que no ha fermentado , sacudien­
do y arrojando bien las heces , llama Gale­
no , vino imperfeto , que tiene poco calor, 
se dixiere con dificultad y produce mucho 
flato. 

Como el mosto tiene tanta sal esencial, 
está como volátil , haciendo fuerza en la 
fermentación para despegarse de sus partes 
oleosas, con las que está casi ligado , las 
penetra , divide y deshace , hasta que con 
sus puntas sutiles y cortantes las rareface y 
disuelve en espíritus : de aqui es , que el 
mosto permaneciendo tal sin hervir, no 
exhala , ni levanta vapor alguno á la ca­
beza , aunque se haya bebido en gran can­
tidad , porque no tiene disueltos ni libres 
los espíritus, que son los que causan la em­
briaguez. Con la fuerza de la evolución d 
hervidero se separan y dividen las partes 
mas gruesas en forma de espumas : de ésta 
una se pega á la tinaja , y á veces se petrifi­
ca á los lados de ella , y aun de las cubas, 
y se llama Tártaro : y la otra se precipita 
al fondo , y hace su asiento , que llamamos 
poso , heces , madres , lias ó sedimento , que 
es lo mas terreo del mosto. De esta suerte 
quedan mas constantes, fixos y unidos los 

prin* 



principios esenciales y volátiles del vino: 
todo él como cargado de mas porción de 
mucilago d suco viscoso , tiene mas cuerpo 
y seguridad para conservarse sin peligro 
de que se tuerza, pique , madree , ni se 
eche á perder. 

En la fermentación está toda la esencia 
del vino , que no lo es perfecto hasta que 
acaba de hervir : esto le dura en Málaga 
hasta después de Noviembre , y de Enero 
adelante ; entonces se trasiega , y saca de 
la madre antes que broten las Viñas, pues 
entonces , aun el mas seguro y bien acondi­
cionado se rebota con el movimiento que 
hace la madre : luego se pone en otras t i ­
najas limpias , de suerte que se llenen todas 
sin dexarles vacío alguno , d en las botas 
de madera , como hacian también los anti­
guos, (i) 

Este vino d mosto se puede desde lue­
go echar en ellas , para darle desde el prin­
cipio el beneficio perfeífto , porque como 
hijo de la madera , lo favorece y abriga co­
mo madre : esto no lo pueden hacer los co­
secheros en sus lagares , donde solo tienen, 
por lo regular , tinajas para su recogimien­
to , bien que algunos tienen botas : en las 
tinajas lo suelen guardar hasta los tiempos 

re-

(i) Plinio l ib. 14. cap. zi. 
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referidos, pero en qualquiera lo traen , y 
ponen en botas , según les acomoda , ya 
con lias,d sin ellas: en aquellas les hacen los 
trasiegos y beneficios correspondientes has­
ta su perfecta calidad. Esta la consiguen 
sin mas condimento , mezcla , ni adobo al­
guno de aguardiente , ¿kc. que no es necesa­
rio , ni lo admite el buen vino, que algunos 
trasiegos. Con ellos solos , dexado sentar, 
se clarifica por sí mismo, y con sus pro­
pios esfuerzos. De esta suerte se tiene con 
el tiempo, agente principal del vino cas­
tizo , (i) un Pero Ximen de lo mas genero­
so , fragranté , abocado, suave , de buen 
cuerpo y gusto. Este es el verdadero Pero 
Ximen tan celebrado y codiciado de las 
Naciones todas, 

A la verdad , como dixe al principio, 
el medio mas seguro y tínico de no dar 
adulteración , ni composición alguna de 
aguardiente , azufre , ni demás mixturas y 
claros dañosos , que suelen usar los que tie­
nen vinos endebles y agrios , y donde ha­
cen las vendimias redondas sin la prolixi-
dad que en Málaga , es fabricarlos bien , d 
con las circunstancias , prolixidad y aseo 
mencionado que se hacen en los lagares de 

Má-

( i ) „ Etiam haec natura vinis in vctustatc est." 
plin. l ib. 14. cap. 4. 
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Málaga , con respedo siempre á la buena 
calidad de los vidueños, y lo bien labrado 
de las Viñas. Este es el perfecto beneficio 
del vino. Fabricado as í , no hay necesidad 
de recurrir á los aguardientes , para que es­
té espiritoso , y que no se madree , pues él 
con su vigor y natural espíritu sabrá man­
tener su bondad , como la mantiene el per-
feíto y puro Malagueño , á menos de algún 
contratiempo que suele venir á la labor 
mas bien acabada , lo que es irremediable, 
pero entonces se hace vinagre , d aguar­
diente , y toda la pérdida es para el Cose­
chero. 

Este vino puro y legítimo lo tienen 
en los almacenes los Cosecheros mas afa­
mados , y los Comerciantes de mas crédi­
to , porque ellos mismos lo hacen , d saben 
están hechos con la prolixidad enunciada 
de los mostos puros y pujantes de las V i ­
ñas mas ventajosas, y bien labradas , y de 
los mejores partidos. 

Como en las demás partes de España 
se observára este método Malagueño , saca­
rían mejores vinos , pero no con la genero­
sidad y fragrancia que les dá este terreno 
(i) que parece crid Dios para los mejores 

L v i -
( i ) Pimío lib. 14. cap. ^. „ Manlfestutn est pa-

5, triara terramque referrc, non uvam:;: cum eadem v i -
9I tis aliud aliis ín locis polleac.cc 
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vinos del mundo. Pero con nuestro méto­
do no serían tan ásperos , ni agrios, como 
lo son por falta de la prolixidad referida: 
esto es lo que debe imitar , y no los méto­
dos con que los extrangeros hacen sus v i ­
nos , y cultivan sus viñas , totalmente in­
útiles , y poco adaptables á nuestro suelo, 
pues mas bien dañarían á nuestros vinos y 
"Viñas, que las mejorarían y perfeccionaría; 
esto es obvio aun al Viñero menos pra¿Hco, 
porque en cada tierra hay su sabia costum­
bre , que es la que se ha de seguir. 

VINO TINTO. 

SUPUESTAS las mismas diligencias y tra­
bajos que se hacen para sacar el Pero Xt -
men : para formar el Tinto se conducen al 
lagar los racimos de uvas Tintas , ó del vi­
dueño de este nombre , se ponen en la laga­
reta , donde se asolean mas que los otros, 
hasta que quedan bien quebrantados , muy 
marchitos , y con el palillo casi seco : si se 
quiere hacer con mas prolixidad , se des­
grana la uva , para que no entre en la pisa 
el pezón ni escobajo. Se pisan con mas 
fuerza que las otras , para que queden muy 
quebrantadas y desbaratadas , porque co­
mo no entran debaxo de la viga, es menes­

ter 
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ter que los pies le hagan exprimir á la cas­
ca todo el zumillo que encierra , por estar 
el color tinto en el texido y lineamentos 
de los hollejos , pues esta uvilla apenas 
tiene mosto. 

Luego que está toda hecha casca , ó 
una especie de orujo , todo bien humedeci­
do con su propio zumillo , se vá vaciando 
en las tinajas en que está el mosto Pero X i -
men que se ha de tinturar : lo regular es 
echar la quinta parte del Tinto á la canti­
dad de mosto que se ha de teñir , d á cinco 
arrobas de Pero Ximen una del Tinto. 

E l mosto con toda esta casca , orujo ú 
hollejos comienza á hervir d fermentarse 
por veinte d treinta dias : en este tiempo se 
menea muy á menudo con un palo d bas­
tón , en cuya punta hay un corcho grande 
redondo como de tercia : con él se mezcla, 
introduce y remueve la casca, haciéndola 
subir y baxar para que se incorpore bien: 
con este movimiento de arriba abaxo y por 
los lados trabajan en la tinaja las partes 
mas espiritosas por medio del hervor d fer­
mentación ; con ella se hiere y golpéa la 
uva tinta quebrantada con el mosto, y como 
el color tinto está en el texido de sus ho­
llejos y casca, se desprende de ellos, y 
puesto en movimiento , se penetra todo el 
vino de la tinaja, que aunque blanco por 

L 2 su 
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su naturaleza , se tiñe y enciende mas d 
menos como se quiere , según la casca que 
tiene , y se le ha mezclado , sazón y tiem­
po en que está allí en infusión, De aquí se 
vé que el tinto por sí no tiene mas que el 
color , pero la calidad y gusto es del Pero 
Ximen , que es el tinturado, d como la tela 
que se tiñe : si es seco , sale el tinto seco: 
si abocado , abocado : si tierno , tierno ; en 
fin , según la calidad que aquel es : y como 
el Pero Ximen es tan generoso y excelen­
te , es preciso lo sea el Tinto Malagueño. 

Luego que se conoce estár de buen CO" 
lor , se separa y aparta de la casca y holle­
jos , y se cuela : estando yá limpio se trasie­
ga , y pone en tinajas d en botas de made­
ra ; en éstas se le dan los demás beneficios 
comunes al Pero Ximen , y con el tiempo, 
y trasiegos se hace excelente vino tinto de 
la fragrancia y aroma del pero Ximen afa­
mado. 

MOSCATEL. 

D. 
L mismo modo se hace el vino Mos­

catel, de las uvas Moriscas de su vidueño, 
que son las mejores por su mayor color y 
sabor : se asoléan , pisan , quebrantan , y 
echan en las tinajas del Pero Ximen, con el 

mis-
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mismo modo , trabajos, y trasiegos que se 
dan á las Tintas: con ellos presta su casca 
y zumo el azúcar y dulce que contiene en 
s í , y en los texidos, y lineamentos de sus 
hollejos : prosiguiendo las faenas de lim­
piarlo , ponerlo en tinajas d botas , se tiene 
el Moscatel Malagueño generoso, mejor que 
el de las otras partes, por el aroma que le 
añade el Pero Ximen , y si este es abocado, 
como debe ser , sale un ámbar generoso. 

También se hace puro de la misma uva 
Moscatel, pero este es muy raro , y el co­
mún es el referido. 

JAEN DORADILLO BLANCO 
y Pero Ximen mixto. 

E: arte , cuidado , é industria del Viñe­
ro , como dice Plinio ( i ) puede hacer mu­
chas diferencias de vinos. Las especies que 
hay de él son sin ntímero, y tantas como 
los terrenos y vidueños, según los quales 
varían por su color , gusto , duración y car 
lidad; pero aunque tantos, pueden contraerse 
á dos especies solas, á saber : vinos suaves 
y dulces, y vinos secos , que son muy 
espiiituosos. De éstos son el Jaén Doradillo 

i y 
( i ) Lib. zp. cap. i . 
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y Blanco ásperos y secos por naturaleza. 
Hácense como el Xtrnen , siendo preciso 
asolear mucho sus uvas, que tiren á medio 
pasadas: con todo , siempre sale su vino 
muy seco, y algo áspero. Como este gusta 
á pocos , para que salga algo abocado es me­
nester mezclarle cantidad del Pero Ximen, 
bien maduros unos y otros racimos, al que 
llamo Pero Ximen mixto. 

Mezclados dichos vidueños, y aun otros 
sus semejantes, se echan en el lagar de pi­
sar con la misma prolixidad y faenas. Pi­
sados todos juntos dan un mosto muy ex­
quisito, que en bondad, dulzura, delica­
dez , fragrancia , y color es casi igual al Pe­
ro Ximen puro, por el buen maridage que 
hacen estos vidueños. La experiencia tiene 
acreditada la bondad de esta mixtura, usada 
de muy antiguo en esta Ciudad , y mucho 
antes que la pra£Hcasen los Franceses. 

E l Abad Pluche citado en su tom. 4. 
part, 2. escribe, que el P. Perignon , Bene-
didHno Francés, fue el Autor en aquel Rey-
no de esta mezcla , y el primero que se 
aplico con felicidad á unir de este modo di­
versas especies de uvas, y sacar de ellas v i ­
nos muy selectos , la que comunicada á to­
do aquel Reyno, logran por ella los Fran­
ceses mejores vinos que antes. 

£sta prádica , que como digo , es anti-
quí-
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quísima en nuestros lagares, y está fundada, 
no solo en la experiencia , sino en los prin­
cipios mas sólidos de la filosofía mas sana. 
Pisados juntos los racimos , quedan sus 
mostos tan mezclados por medio de la pisa, 
y tan incorporados , y adunados entre sí 
por medio de la fermentación , que pare­
cen un solo vino , o' de un mismo vidueño, 
con la seguridad de que el tiempo no los se­
parará , porque la fermentación glutinosa 
con el arrope los hace uno en tiempo tan 
oportuno , como que sus caldos están sin 
hacerse , y de consiguiente en estado de 
unirse , y conglutinarse con permanencia 
y seguridad. 

Por estos fundamentos filosóficos se co­
noce no es segura la mezcla de vinos ya 
hechos , bien fermentados y frios , porque 
estos licores , quando han logrado ya toda 
su perfección , tienen mucha dificultad en 
incorporarse y unirse perfeítamente entre 
s í , conociéndose siempre en el paladar, 
que llaman tener dos bocas. Por esto dixo 
Plinio (i) como tan gran Naturalista , que 
no era saludable aderezar con el vino ran­
cio otro mas nuevo , y que es inútil mez­
clar muchos géneros de vinos, porque á 
cada uno es inocentísima su saliva ó gusto, 
como agradable su edad. 

VI* 
(i) L ib . zj. cap, r. 
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VINO GABRIEL. 

__JSTE , como los mas , toma el nombre 
de su vidueño Cabriel que queda referido: 
su color es algo tinto , pero su sabor y gus­
to áspero , y solo lo compran los que quie­
ren vinos broncos. Es de poco aguante , jr 
se gasta en las tabernas. 

También suele ayudársele con algún 
Pero Ximcn, como al Doradilla y Blanco, y 
entonces sale un poco suave. E l modo de 
hacerlo es como el Ximen en quanto á su 
prolixidad , &c. 

VINO DE LAGRIMA. 

D _ 'EL montón que al principio se hace 
de la uva , quando se echa en un rincón 
del lagar de pisar , se va blandamente des­
tilando por sí mismo una porción de mos­
to sin pisadura alguna , sino es solo con la 
presión que se hacen unas uvas puestas so­
bre otras en el montón : á este mosto , á 
que nadie ha llegado , llaman unos Virgen, 
y en Málaga de Lágrima , y muy propia­
mente , según nuestra Real Academia , por 
que se destila en el lagar de las uvas con la 

mis-
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misma blandura , y gota á gota , como lás 
lágrimas de los ojos. Los Griegos conocie­
ron este vino , al que llamaron Protropo 6 
mosto virgen. Plinio y Columela le dan el 
nombre de Lexwium , porque se corre por 
sí mismo d gotea de las uvas sin pisarlas. 

Este vino , del que se hace poco en 
Málaga , y solo para el gusto y regalo , es 
muy estimado de muchas gentes , por su 
gran pureza , bondad y espíritu : vino , en 
fin , de la propia substancia de la uva , co­
mo lo llama Covarrubias. V . Lágrima, 

VINO DE GUINDAS. 

A 
UNQUE pudiera detenerme , solo por 

curiosidad , en referir otros vinos que se 
hacen para el gusto, concluiré la relación 
de ellos con el particular de Guindas. E l 
nombre indica lo que no es , pues de las 
Guindas solo tiene el sabor : el vino es el 
Pero Ximen d de otro qualquier vidueño: 
éste se vuelve vino con dicho sabor , solo 
con meter dentro de la tinaja d bota unos 
cogollos de Guindo al tiempo que han bro­
tado , hechos un manojo , mas d menos 
grande , según la porción de vino , y atado 
en un hilo se cuelga dentro de la vasija, 

M don-
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donde está veinte ó treinta días , hasta que 
le ha comunicado el sabor de la guinda; 
luego se saca y queda hecho vino , que por 
su sabor llaman de Guindas , las que no 
han entrado en la composición , sino los 
cogollos de su árbol. 

AGUA PIE Y NIETO. 

J^L nombre de este vino ó vinillo dice 
su poca calidad : se hace de este modo , en 
ahorro del bueno , para los trabajadores , y 
algunos usos ordinarios y comunes.' 

Después de estruxado el pie la segunda 
vez , se le dexa algún zumo al orujo : se es­
tiende en el lagar desunido ó cavado todo, 
se le echa agua correspondiente , regulando 
á ocho ó diez cargas de uvas una de agua; 
al punto se vuelve á pisar tercera vez , no 
con dos pies , sino con uno , que llaman de 
resbalón , porque sostenido el pisador de un 
palo , coge al resbalón las uvas con el pie, 
y como lleva mas fuerza é impulso , las 
acaba de deshacer , y saca quanto zumo tie­
nen , dexándolas sin substancia alguna. 

De esto se vuelve á formar otro pie, 
que por tener agua , se le dio' el nombre de 
Agua Pie : éste se arma primera y segunda 
vez , hasta que no queda xugo alguno al 

oru-
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orujo ; á este segundo vinillo llaman Nieto, 
ó mas inferior: éste se pone á parte para 
los trabajadores , y también suele mezclar­
se en corta cantidad en las tinajas, cuyo 
mosto está muy grueso en los años secos, y 
sirve para refrescarlo. En tiempo de Plinio 
servía,como hoy, para los trabajadores : tra­
ta de él en el cap. 10. lib. 14, y dice, no 
se puede llamar justamente vino , sino es 
Lora , como escriben Catón , Columela y 
otros. Los Griegos Deuterios ó vinos secun­
darios o de segunda suerte. Ultima, se pue­
de mejor decir , porque es lo último que se 
exprime en el lagar, echando sobre el oru­
jo agua , macerando ó pisando la casca coa 
ella. A este suele juntarse el que se saca de 
la rebusca y desecho para los usos y servi­
cios menos importantes del lagar. 

En los de Champaña , escribe el Abad 
Pluche citado, aprietan tan ruda y violen­
tamente la uva , que el orujo llega á quedar 
tan duro como una piedra. Con todo eso, 
se saca de él un aguardiente de mal gusto, 
pero iltil para las heridas, y para otras mu­
chas cosas. Acá se puede hacer lo mismo, 
pues no queda menos duro y apretado el 
orujo , que solo sirve para sacar de él vina­
gre , d echarlo á las bestias y gallinas. 

M 2 YI-



VINO DE LIAS Ó HECES. 

T JVEGO que han quedado bien apuradas 
las heces de las botas y tinajas , que llaman 
Lias , se pone toda aquella masa espesa y 
cenagosa en unos saquillos de lienzo fuerte 
de gante : después para prensarlos mejor 
los meten en una media bota ó barril de 
madera , los ponen debaxo de una prensa 
que tienen para este efedlo , y dexandola 
caer , les hace dar el licor que habia queda­
do en toda aquella masa , al parecer iniltil: 

•á este mosto que sale de ella, llaman vino 
de Lias ó Heces , siempre vino inferior é 
impuro , que nuestro Diccionario llama 
•Agua Pie , aunque es diverso , como queda 
dicho , pues á éste no se le echa agua , co­
mo al otro , de donde tomó la mitad del 
nombre. 

Plinio , como diximos, hace memoria 
de el en el lib. 14. cap. 10. Tertium ex f<eci-
bus <vini expresum , quod fecatum Cato appe-
llat. Catón lo apellida Fecato por las heces 
de que sale , y en su tiempo lo hacian casi 
lo mismo que hoy , con la diferencia solo 
de poner las heces no en sacos de lienzo, 
sino en canastillos de varetas de olivo , co-
• / mo 
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mo parece en su contexto, (i) pero en ellos 
no se aprovecharía tanto como en los sacos 
de lienzo , donde se recoge todo. 

VINO DE AZUFRE 
ó Clarillo. 

T JA invención de éste debemos á los Co­
merciantes extrangeros , que para varios 
usos que ellos saben , lo hacen de este mo­
do. Se cogen las uvas Jaénes blancas, Pero 
Ximen , ó Doradillas, ni verdes ni ma­
duras, con la sazón que para comer: asi 
frescas sin que se les dé sol , ni se marchi­
ten , las echan en el lagar, y las pisan. 
Luego que están hechas mosto (en el que no 
entra composición alguna, mas que las uvas 
referidas, y antes que comience á hervir, 
ó fermentarse , que suele ser á las veinte y 
quatro horas de pisado) lo conducen á Má­
laga por lo regular de noche , d por la tar­
de , procurando siempre que no le dé mu­
cho el Sol para que no se caliente: asi que lle­

ga 

(T) „ Vinum Fxcatum slc facito : ficinas olearias 
3, duas i l l i rei habeto : eas faecibus impieto , sub psr-
a, lumque subdico 3 exprimitoque : Cato de re rustica, 
„ cap. 153. 
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ga empienzan á trabajarlo, sin darle tiempo 
deque hierva,porque empezadoáfermentar­
se , no puede ser azufrado , aunque muchas 
veces lo toma, bien que con mucho trabajo, 
y no suele salir muy bueno. 

A una bota vacía , destinada para esta 
operación , echan como tres arrobas de di­
cho mosto, meten en ella por la boca , d 
agujero que tiene enmedio tres ó quatro 
pajolones de azufre encendidos : para que 
no salga el humo , ni se disipe , tapan bien 
el agujero con un taco ó tarugo muy ajus­
tado , que hacen entrar á fuerza de mazo d 
martillo : las mechas , d pajolones quedan 
pendientes del tapón, para que se quemen 
bien por dentro sin que lleguen al mosto. 
Luego que están quemadas , y toda la bota 
llena de aquel humo, como que no tiene 
por donde salir, la ponen sobre unos ma­
deros en que. pueda rodar, y mecerla con 
menos trabajo dos hombres forzudos, que 
con el movimiento continuo por dos horas, 
baten aquel mosto, que al fin de esto que­
da líquido y claro, con un color como el 
del mismo azufre , y aun algo mas blanco. 
Separan esta porción ya batida y clara en 
otra bota , y en la primera van haciendo lo 
mismo con el restante mosto , hasta que se 
concluye toda la partida de vino, que ya 
hecho, procuran taparlo bien para que no se 
disipe. Con 
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Con estas primeras faenas no suele sa­

lir muy perfedto y claro ; por lo que pasa­
dos diez , quince d veinte dias las repiten, 
dándoles las mismas azufradas: con éstas 
queda hecho un vino muy vigoroso, de mu­
cho espíritu , asegurado de corrupción , pi­
que , ni madreo, capaz en todo tiempo de 
usarse, como y quando lo necesiten para 
sus secretos. A tanto como esto alcanza el 
arte , y aplicación de los extrangeros, vién­
dose con extrañeza un vino fuerte , y espiri­
tuoso , sin fermentación alguna, mas que la 
que es preciso haga en tan poco tiempo con 
el azufre, por lo que no puede ser muy sano. 

No sé si este vino, y su composición es 
de la que habla Catón (i) quando manda se 
compongan los vinos , haciendo mención 
del azufre , d si el humo de este sería el que 
en tiempo de Plinio añejaba el vino, que 
llamaba Ahumado, del que hace mención 
Marcial. 

Estos son los vinos Malagueños, que 
formados con la prolixidad , y aseo dicho, 
quedan los mas perfectas, sin necesitar de 
aguardientes, ni otros condimentos, sino 
de los arropes , y clarificaciones , que son 
las que los conservan seguros, y limpios. 
Tratémos ya de aquellos. 

§• 
(0 i , Cato : Jubet vina concinnari, facit & sul-

t) phuris mencioncnx, Pl in . cit. 
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5. IX. 

Aurores con que se conservan seguros 
los Vinos, 

J^oco sirviera el cuidado y esmero con 
que se hacen nuestros vinos, sino se supie­
ra conservarles la bondad de su formación. 
Una de las maravillas de Ja naturaleza para 
la conservación de los vinos , es que del 
mosto de donde se hacen, se forma y sale el 
abrigo con que se han de fermentar mas 
pronto , y conservarse contra las inclemen­
cias del tiempo. 

Es el arrope mosto cocido hasta cier­
ta cantidad , y en frase de Plinio (1) pa­
riente del vino : obra del ingenio , y no de 
Ja naturaleza , para abrigarlo , endulzarlo, 
suavizarlo y darle al mosto líquido tal subs­
tancia y cuerpo para que hierva , se cueza 
y pase á vino perfedlo y puro , que es co­
mo la manteca y especias al puchero. A la 
verdad , es el condimento mas limpio , sa­
no , seguro y mas provechoso que se Je 
puede mezclar , siendo bien purificado , y 

pues-

î) Lib . 13. cap. 1. „ Vino cognata res Sapa est. 
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puesto en punto de miel ; pero que no esté 
tostado ó requemado , como advirtió Co-
lumela , (i) y sabe todo Capataz , pues le 
presta mal sabor. 

Como el arrope queda hecho una espe­
cie de miel , añadid Plinio (2) se inventó 
yara adulterarla d usarla en su lugar, y aun 
es mejor que ésta, por ser de la propia subs­
tancia y naturaleza de la uva y de la tierra: 
de aquí viene ser parientes muy cercanos. 
Por esta bondad y provecho lo hallamos 
usado de los antiguos Griegos y Latinos 
para condimentar sus vinos y quitar la as­
pereza al mosto. 

No solo lo conocieron aquellos , sino 
es que lo hacían de várias calidades d 
to que llamamos nosotros. Tenían uno que 
decían Defruto , que era quando el mosto 
hervía , y se consumía hasta la mitad. (3) 
Otro Sapa , que era quando quedaba en la 
tercera parte. (4) Este es el mejor , porque 

N tie-

( i ) De R. R. Ilb. i z . cap. 10. „ Quanto plus de-
9i coquitur ( si modo non est adustuni) melius & spissius 
„ fie. 

(z) Lib. 14 . cap. 9. 
' (3) Pl in . loco citar. 

(4) Columela lib. iz. cap.zo. y otros, como Var-
ron, & c . que truecan los nombres llamando Defruto al 
que consumía las dos partes de Jas tres , y áfcM al 
de la mitad. . ; 
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tiene mas azúcar ó miel. Con este respeto 
los Latinos lo llamaron con los dos nom­
bres de Sapa y Mellatium , por la semejan­
za en el gusto á la miel ; pues el Sapa vie­
ne de Sapiditate , por lo sabroso que es. 

Los Moros hacian el arrope cociendo 
el mosto hasta que quedaba en la tercera 
parte. Esto significa la palabra Arrope d 
Errnbum , de donde sale en didamen de 
Diego Urrea, citado por Covarrubias en 
su Tesoro de nuestra lengua Castellana; 
pues vale tanto como tercera parte , porque 
cociéndose , dice , el mosto 'viene á quedar en 
la tercera parte, desmenguando las dos. E l 
Arabe Granadino lo llama Rub (i) al que 
añadida la A , y conmutada la B en P , se 
dixo Arrup , y de allí Arrupe ó Arrope. 

Vengamos ya al modo de hacerlo , en 
que consiste su bondad , pues no saliendo 
perfecto, daña al vino en vez de perfec­
cionarlo. 

Del mosto que sale del estruxon , d 
del p i e que se prensa J a primera vez ( que 
es el mejor , de mas substancia , espesura y 
calidad ) siendo también de uvas blancas d 
Ximen d Jaén Doradillo , que son los me­
jores , se hace , y debe hacerse el arrope, 
antes que comience á hervir d fermentarse. 

De 

(i) Fr. Pedro de Alcalá en su Bocabulista Arábigo» 
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De este mosto se echa lo que se necesita 
para una caldera , según su cabida. Los an­
tiguos las usaban de plomo y de cobre, que 
llamaban Cortina , según Popma cit. cap. 
11 , pero Columela prefiere las de plomo, 
porque el cobre dá un herrumbe dañoso 
(i) con el moho íi orín que cria. 

Dentro de la caldera se pone una es­
portilla llena de ceniza d tierra blanca que 
hay á proposito para clarificar el mosto, 
que sirve como el huevo en el azúcar, que ha 
de clarificarse para hacerla almivar. Casi lo 
mismo echaban los Viñeros Romanos , se­
gún Columela citado , (2) pues le mezcla­
ban ó marmol molido d yeso muy blanco. 

Así está hirviendo y espumeándose 
continuamente , para quitarle la suciedad 
que arroja con el hervor y cocimiento á la 
superficie de la caldera : de esta suerte si­
gue hirviendo hasta llegar al punto que se 
necesita ; éste se conoce echando un poco 
de arrope en un plato , y luego que está 
frió , se ladea , y en corriendo apriesa , no 
lo está , pero sí quando es poco á poco, ha­
ciendo borde , el que indica su espesura, 

N 2 que 
( 0 Lib. í i . cap. 10. „ Vasa quibus sapa aut de-

frutum coquitur , plúmbea potius quatn xnea esse dc-
5, bent. Nara in co&ura aeruginem remitunt aenea , 5 c 

mcdicaminis sapcrcm viciant. 
(1) Cap. %t¿u Gypsi floris misccmus, & c . 



86 
que es el punto mejor , ai modo de la almi-
var en punto subido. 

Aquí se v é , que aunque en otras par­
tes se ponga medida en los arropes en co­
cer hasta mermar la mitad d la tercera par­
te , no así en Málaga, pues es tal la bondad, 
corpulencia y azúcar del vidueño Pero X i -
men , (que es el mejor , y del que se hace 
por lo regular el arrope ) que muchas veces 
está del mejor punto , aun sin haber mer­
mado las dos partes , porque su mosto con­
sume menos que los demás , por ser muy 
dulce y abocado. Puesto ya en punto, se echa 
en las tinajas , regulando á una de cien ar­
robas de mosto, dos , dos y media , y quari-
do mas , por ser muy seco, tres arrobas de 
arrope , como dixe , hablando del Pero X i -
men. Con esta porción se abriga de tal 
suerte el mosto , que le ayuda á hervir d 
•fermentarse mas pronto , prestándole á mas 
de la dulzura , suavidad , y substancia , un 
buen color, al que el mosto tiene por na­
turaleza. Esta casta de arrope no lo hay de 
tanta calidad en parte alguna , porque si­
gue la de la uva Pero Ximen , á cuya aro­
ma , fragrancia, dulzura y substancia no 
se le conoce semejante. 

Este es el arrope para los vinos , que 
también llaman Negro, para distinguirlo 
de otro que sirve para comer, que noni-

. brari 
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bran Blanco , y del que se hacen varios 
dulces, que aunque nlsticos , son muy es­
timados. 

Por no poderse hacer en otras partes 
arropes tan delicados, vigorosos y dulces, 
no son tan suaves, y abocados los vinos. 
Otros Viñeros fuera de Málaga no los arro­
pan, d les echan poco , y de inferior condi­
ción , huyendo del gasto, pero lo padecen 
en la inferioridad con que quedan sus vinos; 
,pues como dixo Plinio, (i) y acredita la 
experiencia , quitaban la aspereza al vino 
con los arropes. Tanto provecho como el 
-expresado es el que dan á los mostos, sin 
que en ello haya composición, fraude, ni 
adulteración alguna dañosa á la salud , pues 
.el arrope es el mismo mosto cocido, y muy 
saludable. 

: § • X . 

Trasiegos y cUrificaciones de los Vinos 
de Malaga* 

u 
NA de las qualidades y circunstan­

cias del buen vino es ser l impio, con co­
lor 

• 

^0 Lib. 14. cap. 1?. . - ^ 



88 3§C 
lor v ivo , y transparente como de oro. A 
mas de esta limpieza y color ha de tener 
una suavidad espiritosa y fuerte , una cor­
pulencia ligera , con un sabor y gusto de­
licado, algo dulce, que llamamos abocado, 
sin resabio , ni dexo áspero , y duro , y un 
olor aromático y fragranté apacible. Todas 
estas qualidades que se hallan en el vino 
Malagueño d Pero Xímen legítimo , son las 
que lo hacen de las circunstancias mas ven­
tajosas á los demás vinos de España , Italia, 
Francia , y demás Payses extrangeros. 

Para que los vinos .tengan el claro mas 
cristalino, han cuidado siempre las Nacio­
nes todas de trasegarlos , d mudarlos de 
unas vasijas á otras , y aun de echarles al­
gunos condimentos para su clarificación. 
JPlinio en su lib. 14. cap. 14. asigna este 
trasiego al año 633 de la fundación de Ro­
ma, del que conoció Italia su provecho. E n 
el cap. 20. trata del modo de adovarlos, y 
trasegarlos : cita á Catón que mando conci~ 
nar, d componer los vinos: como este usa 
de los ingredientes de marmol molido, al-
crebite d azufre , entendemos era para cla­
rificarlos. Horacio (1) hace mención del 

hue-

(1) Lib . i . Serm. satyr. 4. 
Columbino limum bene colligit ovo, 

u Qvuuaus ima pcút volvcns alliena vitdUis. 
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huevo de paloma para aclararlo , y de la 
yema , como mas purificante : los que hoy 
se usan son los de gallina : este es el modo 
antiguo de Málaga , y de toda España , co­
mo lo es para clarificar los almívares, por 
lo mas seguro para la salud nota nuestro 
Herrera, ( i ) pero se le han de quitar presto 
las yemas , porque se corrompe pronto. A 
mas de esto , como el huevo se precipita al 
fondo con todas las inmundicias que en­
cuentra en el vino , ligándolas en sí con sus 
partículas glutinosas , hay el riesgo, sino se 
trasiega, de que se vuelva á levantar y entor­
pecer el vino, tal vez con el peligro de cor­
romperse , porque lo adelgaza , aunque lo 
clarifica muy pronto. 

Los trasiegos en el vino son tan preci­
sos , como que , quanto tiempo mas está el 
vino , después de asentado sobre la madre , 
tanto es de menos dura , escribe el citado 
Herrera. (2) Lo mismo aconseja el Autor 
del Espeááculo de la Naturaleza. (3) „ Los 
„ habitadores de la Champaña , escribe , si 
„ han de echar arillos á sus cubas doce ve* 
„ ees , doce veces echan el vino , y lo depa-
„ sitan entonces totalmente limpios „ Ama 
el vino mucho la limpieza , y le dañan mu­

cho 
(1) Agrlcult, l ib. 2, cap, %%x 
(x) L i b . 1. cap. 21. 
(5) Mr, Pluche toni.4,pag. 181, de la edic, Castdl» 
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oho los malos vecinos , porque como es ca­
liente, presto recibe qualquier olor malo, 
mayormente quando cuece. ( 1 ) Por estas ra­
zones se mira ya por los buenos Coseche­
ros , como preocupación antigua dañosa, el 
que el vino ya claro y frió , se conserva me­
jor sobre aquel sedimento , poso , heces, d 
madre, que se junta en el suelo, y fondo de 
las tinajas , d botas, pues mientras mas lim­
pio , y purificado , pasada la fermentación, 
es de mejor color, olor, y duración. Por 
esto se le dan los trasiegos. 

E l modo en Málaga es este : ya dixe 
que el vino mosto desde luego se puede po-
r.er en botas de madera : asi lo acostumbran 
muchos, entrándolos con todas sus lias, pa­
ra que reciba mas presto el beneficio de la 
fermentación , pues como es hijo de made­
ra , ésta como madre lo abriga , y empieza 
desde luego á darle un buen alimento para 
que se crie , y robustezca. 

Si las pipas d botas han tenido vinos 
añejos, son mucho mejores, y mas apro-
pdsito. Si son nuevas, se les hacen estas 
maniobras para que conserven bien el vino. 
Se llenan de agua , y asi están por tres, d 
quatro dias: después se vácian , y enjugan 
para quitarles la lamilla que han contraído. 

Her-

(1) Herrera cit. cap. » i . 
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Herrera aconseja , con parecer de los Agri­
cultores , ( i ) que si está cerca el mar , se la­
ven las vasijas con agua marina , y de la de 
adentro por ser mas limpia , y sino la hay, 
sea con agua salada , porque la sal tiene vir­
tud de conservar, y quitar el moho. En 
Málaga se hace así por lo regular, pero lue­
go las enjuagan con agua dulce. 

Para quitarles la humedad contraída 
con el agua f que puede dañar al vino , las 
azufran antes. Esta operación se reduce á 
meterle un pajolon de azufre encendido co­
mo de una tercia de largo , y dos dedos de 
ancho : para que éste no se caiga lo sujetan 
en la boca ó agujero con un tapón de corcho: 
de esta suerte se quema allí hasta que se 
consume aquel humo encerrado , el calor 
que la ha dado la pajuela encendida puri­
fica y enjuga la bota de quanta humedad se 
le habia introducido. A l punto se le echa 
el vino : éste á su tiempo , que por lo regu­
lar es antes o' después de Navidad , se tra­
siega pasándolo á otras botas limpias y bien 
purificadas ; así se contimía con otros tra­
siegos de en tiempo en tiempo, según lo 
necesita. 

En lo antiguo , quando eran toneles 
con dos canillas alta y baxa , como los hay 

O en 
i" 

( I ) L ib . >, cap. ft|( 
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,cn muchas partes , se sacaba por elías el v i ­
no , hasta que comenzaba i salir algo tur-

• bio : hoy se executa con bombas de estaño, 
con las que , metida una punta por el agu­
jero superior y único de la bota , sacan solo 
el claro y puro , volcando después en otra 
el turbio que queda : este modo es mas có­
modo y fácil, como mas segura la bota, 
.porque no tiene el riesgo que los toneles, 
de que se afloxe la espita d su clavija , y se 
salga y derrame el vino. 

Los Cosecheros Malagueños, que sa­
ben la bondad de sus vinos , por la pujan-
¡za y salud de sus vidueños , prolixidad con 
.que han hecho la vendimia , y arropado 
que han dado á sus mostos, se contentan 
con darles tal qual vez estos trasiegos : coa 
ellos f sin mas claro que el que toma el v i -
yno con sus propios esfuerzos , o quando 
^mas , con el sencillo de los huevos , trase-
gándolos después , sin darles mas color que 
el hermoso de la uva, tienen vinos muy 
fragrantés , claros , aromáticos y espirito­
sos que se pueden apetecer. 

No solo tienen estas qualídades, sin 
mas beneficio que los referidos , sino que 

?una vez que pararon bien , concluida su 
fermentación , quedan no solo sanos , fuer-
íes y vigorosos, sino es muy seguros, ó sin 
riesgo de torcerse , madrearse , ni picarse: 
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por esto no necesitan de los aguardientes 
que suelen echar á los vinos endebles; pues 
con solo su bondad natural , sin condimen­
to alguno, tienen lo bastante para estar sa­
nos siempre , sin achaque de madreo , n i 
otro mal resabio. 

Estos vinos robustos por la salud de 
sus padres , y por la buena crianza de si* 
fermentación perfe¿l:a,no solo serán aquí sa­
nos , sino en quantas partes á donde sean 
conducidos , ya por tierra , como por mar; 
pues aun en este se mejoran, como dicen, lóf 
tiene acreditado la experiencia. En tiempo 
de Plinio ( i ) la habia ya , como se recono­
ce por estas palabras. „ También sucede 
„ así al vino que navega por el mar , cuya 
„ agitación á aquellos que duran , se siente 
„ añadirles otro tanto de vigor , quanta era 
„ la que tenían. " ^or esta razón , y por la 
bondad natural y castiza de estos vinos, 
aun saliendo mostos , como salían antes pa­
ra el Norte , llegaban vinos hechos muy 
buenos. 

En Málaga , antes del almacenado que 
hoy tienen los Comerciantes extrangeros 
desde los años 1728 , los vinos que se em­
barcaban y comerciaban no eran tan claros 
y limpios como hoy , que han llegado á la 

O 2 ma-

(1) Llb, 14. cap. 18. 
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mayor perfección con las clarificaciones que 
les dan , y así se hallan en los almacenes 
de los Comerciantes fuertes y Cosecheros 
famosos los mejores vinos, que llaman de 
Copa, 

Entonces se embarcaban desde las bo­
degas de los Cosecheros , y aun desde sus 
Lagares con las lias , pues no permitía el 
corto tiempo de la vendeja , que era desde 
Septiembre hasta Noviembre , se purifica­
sen en las tinajas , y aun de esta suerte 
eran muy estimados por su calidad, una 
siempre en todos tiempos. ¡ Quanto no lo 
^eran hoy , que se embarcan con toda su 
perfección , en la que parece no cabe mas, 
por el cuidado que ponen Cosecheros y 
Comerciantes en su pureza y bondad! 

§• XI. 

Otras clarificaciones modernas que se 
dan a los vinos, 

N 
o admire duda , que el vino , como 

otra qualquíera manufactura , necesita de 
los beneficios del arte para su mejoramien­
to y perfección. La del vino se debe mirar 
con réspede á la moda dominante de los 

pa-
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paladares y gustos, que son los jueces en la 
materia. 

Aunque con las clarificaciones referid 
das , que son las antiguas de Málaga , que­
dan nuestros vinos los mas perfeáos , se­
guros , y de un color de oro; como el gus­
to dominante es que el vino sea agradable 
a la vista , al paladar , y al olfato , esto es, 
que tenga un color hermoso y subido , un 
gusto suavemente delicado , ni seco ni dul­
ce , sino es lo que llamamos abocado , que 
respire-un olor y fragrancia de aroma , y 
que tenga un color hermoso como de oro, 
con una transparencia y diafanidad muy 
limpia j de suerte, que puesto un vaso lleno 
de él á la luz de una vela no se le note la 
inenor turbulencia , ni empolvado alguno; 
para que quede as í , ha buscado el Comer­
cio los secretos y remedios mas sabios y 
efedivos, como que el vino, así hecho, ha­
ce todo el principal fondo de sus casas : en 
efe¿lo se ha dado ya tal mejoramiento al 
v ino , qual nunca lo ha tenido como hoy, 
y de consiguiente su estimación y aprecio, 
en que interesa el Real Erario, y todo el 
Comercio y Vinería, por su mayor extrac­
ción y consumo. 

Sea lo que se fuere de la moda y gusto 
dominante , sujeto siempre á variaciones, 
es sin disputa, que el vino para ser perfeq-

ta-
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ta mente bueno, ha de tener salud, robus-̂  
tez , espíritu , y cuerpo , sin enfermedad al­
guna de picado, madreado , ni con resabio 
alguno de áspero , ni fruncido , antes bien 
de un sabor y gusto suave y grato. Todo 
lo que gyre el arte á que manifieste, y con­
serve estas preciosas qualidades en su color, 
olor, y sabor, será dar mejoramiento, y 
perfección al vino. Este es el énfasis del TÍ-
na concinnari de Catón : como explica Fes-
to apte concinnari. Estudio verdaderamen­
te digno de que se promueva, y premie por 
la Hermandad de Viñeros , por interesar 
tanto al bien común de la salud, á los Viñe­
ros , Comerciantes, y consumidores, á mas 
de la grande utilidad del Real Erario. 

Por el contrario, no será darle mejora, 
ni perfección, fingirle con drogas y condi­
mentos la edad que no tiene, el rancio que 
no lleva su edad corta, ni el espíritu que no 
le dio su madre. Esto será adulterarlo , en 
vez de darle beneficio : engañar al compra­
dor con apariencias de bueno y sano, el que 
está muy endeble y enfermo. Plinio se que-
xaba en su tiempo de que los tratantes dé 
los vinos de Roma les daban con humo , y 
otros condimentos , tal vez nocivos , el ran-1 
ció y edad que no tenían : y aun añade que 
los tratantes inventaron estas adulteracio­
nes en las bodegas, ( i ) 

(0 3-ib, 3. cap. u 
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Esto es lo que en comnn puedo decir 

de ellas,y de los beneficios del vino; veamos 
ya en particular el que nuevamente le dan 
los Comerciantes para clarificarlo , y po­
nerlo cristalino, sin la menor turbulencia, 
y como llaman vino de copa , con el mejor 
olor, sabor , color y vista. 

E l nuevo secreto es el del col-pez , d co< 
Ja piscis , que es el mejor para darle la ma­
yor claridad, y la diafanidad mas transpa­
rente y cristalina, l/a operación , aunque 
Ja trae en substancia el Autor del Espe&á* 
culo de la Naturaleza en su tomo 4. es la si­
guiente en Málaga. 

Sobre un picador machacan unos ros-
quillos, hechos de ciertos pescados, que 
traen de Archangel, Ciudad y puerto famo­
so de la Rusia Septentrional: estos son algo 
blancos y transparentes: los mejores soá 
los que están como cera pura bien labrada. 
Después de bien cascados, los deshacen en 
pequeñas hojas, que van dexando como tal­
co : los echan en una tina de madera , con 
la cantidad correspondiente del vino de azu­
fre. Allí están hasta que se hinchan , y ha­
cen una gacheta, ó jaletina, á fuerza de 
batirlos bien con unas escobillas de arrayan; 
asi queda hecho un caldo algo espeso, y 
bituminoso. 
k De este echan coma dos quartillos en 

una 



58C 3iE 
«na bota de cabida de casi 30 arrobas, ha­
biéndolos antes desleído en un tarro de ma­
dera. A la bota donde lo echan , se le dexa 
un vacío como de arroba , para que se trabe 
bien f meneando todo el vino con un bas­
tón , d palo hendido en quatro cascos por la 
punta , que forme un género de escobilla. 
Con ella se menea mucho, hasta que esté 
bien incorporado , y mezclado , y entonces 
se acaba de llenar la bota con él. 

Con este movimiento y mezcla , se 
consigue que la cola se esparza por toda la 
superficie , y forme una especie de gasa , d 
red. Esta con la ayuda del palo, y ayre que 
Je entra , se precipita al fondo de la bota, 
entrelazando , y llevándose consigo todo el 
aceyte superfino de que consta el vino, y 
quanto tiene de impuro , poniéndolo en l i ­
bertad , y desembarazo. 

Este es el gran secreto tiltimo de acla­
rar los vinos , porque este ingrediente pone 
en libertad quantas buenas propiedades tie­
ne el vino , no pasageramente , sino es para 
mucho tiempo. Lo principal que hay en es­
te claro , si hemos de creer á Mr. Pinche, es 
que no comunica al vino qualidad alguna 
mala. E l Dr. Palacios en su Palestra Far­
macéutica pag. 655. de la edición de 1763. 
trata de esta cola de pescado, llamada en 
Qnego Itíh/ocolla 9 del pez de que se hace, 

lia-
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llamado Exosls , porque no tiene huesos, y 
dice que su virtud es anodina , que tomada 
interiormente, encrasa la sangre, y sir­
ve en las excoriaciones de los pulmones , y 
fauces, en el flúor albo , y en la disenteria* 
Prueba de que no puede ser dañoso este in­
grediente , y añade á nuestro propósito. 
Sirve también para aclarar el vino turbio, 
echando pedazos en las tinajas 6 cubas , 4 
¿onde se disuelven , y lleva al fondo todas 
Jas impuridades , dexando claro el licor. 

Esta es toda la operación , y modo de 
la nueva y mas pura clarificación de nues­
tros vinos. ¿Si estos están mas robustos y sa­
nos con nuestras clarificaciones antiguas , o 
con estas nuevas ? no me toca sentenciarlo, 
bien que la mucha brillantez, por lo regu­
lar, no suele tener la solidez mayor. En los 
vinos , escribe Mr. Pluche , parece que se ha 
puesto un diseño de los entendimientos : la 
unión de la solidez con la delicadeza es el col' 
mo de la perfección. 

Lo cierto es que los vinos de Málaga, 
quando no se había inventado esta tíitima 
clarificación, y solo habia la del huevo, pa­
saron de botas las que se embarcaron 
en 1714: y en 1622 de 15©. Por esto se lee en 
un papel impreso por la Hermandad de V i ­
neros. (Of^ Según la fama que ha tenido 

P »• en 
(1) El título de i\ es; ün jukio covín ouo, imp, 1740» 



IOO & 
;„ en todos tiempos el vino de Málaga , ten-

go |K)r cierto , que siempre ha sido busca-
do, apetecido , y embarcado para el Nor-

„ te , y otras partes , aunque no haya teni-
do tan brillantes clarificaciones, ni los 
beneficios con que hoy los transportan " 

No es esto oponerme á las clarificacio­
nes referidas de los Comerciantes , piies no 
hay duda los hacen mas apetecidos por su 
color hermoso , y diafanidad , sino que esta 
no la necesitan nuestros vinos para ser de 
los mas afamados y exquisitos. No habia 
en toda la Palestina vino mas famoso, y es­
timado que el de las viñas de Sorec, que en 
sentir de algunos era el vino llamado Asea-
Jonitano , célebre en toda la antigüedad , y 
con todo, notaCalmet, ( i ) era algo turbio, 
y empolvado, como todos los de aquella re­
gión de la Palestina, y como es eliino, dice, 
Je España. Basta de clarificaciones. 

No es mi ánimo tratar de otras muchas 
composiciones que suelen darse en todas 
partes, y se han dado siempre á los vinos 
endebles, y de poca salud para robusteceri* 
los,de que hay tratados enteros^ pues no las 

con-

( i ) „ In Tsaiam , cap. j . v. i . Liquet vínum Sorei 
^ fuisse exquisitissimum ::: vinum hoc flavum crat, tur-

bidam qualia esse solent aibicanua regioais ilJius 
^ v i n a ^ &.quale vinum «/V/W^/Í*^ i i ) 
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contemplo dañosas á la salud. Las de los 
aguardientes son las que interesan alarga» 
mentó de esta Disertación. 

| . XII. 

De los aguardientes, y si se echéin a los 
Vinos buenos de Málaga* 

JLEGAMOS al punto de la nota puesta á 
nuestros vinos. Esta es que los componen 
con aguardientes para darles el vigor, es­
píritu y robustez que no tienen , y preser­
varlos de que se tuerzan. 

No podemos negar que dan este ingre­
diente algunos tratantes á aquellos vinos en­
debles , de mala calidad en su formación, 
principalmente de los hechos en algunos Lu­
gares con vendimia redonda , pues estos no 
pueden subsistir sin que les echen aguar­
dientes : pero estos vinos, asi adobados, no 
son propiamente Malagueños; pues los mis­
mos Comerciantes acreditados , y los Viñe­
ros famosos que compran los vinos mejo­
res , y los hacen con la legalidad y pureza 
referida, no se los echan, porque no los ne­
cesitan : y sería gastar superfluamente, sin 
utilidad alguna, lo que no es presumible. 

- P a E n 

2 Diputación - i 
5S Provimciai 
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En ló antiguo no se admitían vinos de 

algunos Lugares vecinos por ser delgados, 
malos, y endebles para embarcarlos por lo 
vicioso de sus terrenos , y mala formación. 
Las pruebas de esto constan en el Pleyto y 
Memorial en revista que trataban el Cabil­
do , y Justicia de Málaga , y su Hermandad 
de Viñeros con el Concejo de la Vi l l a del 
Colmenar, impreso en 1735. Como estos, 
y otros malos vinos, que compraban por 
baratos , no podian resistir los embarques, 
comenzaron los Tratantes á usar de los aguar­
dientes hacia los años 1750, poco mas, d 
menos , con mucho descrédito del verdade­
ro Malagueño. 

Estos no hay duda son el mayor con­
fortante que se ha encontrado para vivificar 
al vino ; pues como hijo suyo sabe introdu­
cirse presto , y curar todas sus enfermeda­
des, dexándolo asegurado para mucho tiem­
po , no solo en tierra , sino en las largas na­
vegaciones al Norte, y aun á las Americas; 
pues como toda la decadencia , delgadez y 
madreo del vino, que lo hace vinagre, pro­
cede de sus malas é imperfetas qualidadcs, 
que lo dexan sin cuerpo, vigor ni espíritu; 
como éste se lo dá el aguardiente, siendo 
muy superior , lo detiene para que no pro­
siga á su perdición , poniéndolo en estado 
tan vigoroso, que pueda embarcarse sin te­

mor 
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mor alguno de que se pierda : pero en esto 
hay sus reglas. 

Para componerlos bien , y con seguri­
dad , es menester que el aguardiente sea se­
co , esto es, sin anís, que no tenga olor al­
guno , ni resavio de quemado , porque en­
tonces se lo presta al vino , y lo echa á per­
der , dándole un olor , sabor y acritud inso­
portable , y desapacible. También ha de ser 
tan puro , que en su composición no entre 
pasa , higo ni otra droga que le preste arti­
ficialmente mas espíritu : su calidad ha de 
ser de la superior, esto es , d de prueba de 
Olanda alta, d de aceyte. 

Es tal el maridage que hace el aguar­
diente , como su hijo, con el vino, que lue­
go que pasa tiempo no se le conoce , ni per­
cibe el gusto, dicen los práéHcos en estas 
mezclas ; pero yo no salgo por fiador , pues 
dificulto se le oculte á un buen Probador , d 
Fadlor de los afamados que hay en Málaga. 

Todo lo expuesto hasta aquí no surtirá 
buen efedlo, sino se tiene esta precaución, 
que por falta de ella , creo se experimentan 
muchos perjuicios en los Tratantes que lo 
mezclan. Esta es, que el aguardiente sea 
hecho de los mismos vidueños del vino, d 
de Málaga, y su término, porque siendo 
de los mismos padres se analogiza, auna, é 
incorpora con perfección, y bondad. Esto 

1Q 
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lo acredita la experiencia que hay , de que 
siendo de los de Cataluña , Francia , Alpu-
jarras de Granada , y aun de este Obispa­
do , como de la Serranía de Ronda , Mar-
bella , Estepona , &c. se echa á perder el 
vino , en vez de componerse y remediarse. 
Experiencia que debe interesar mucho á to­
do Tratante en vinos,sea del País que fuese. 

Tal vez , porque en Francia no guar­
dan estas precauciones , comunicarán sus 
aguardientes á aquellos vinos el olor tan 
desagradable , la acrimonia y resabio de 
quemado tan fastidioso de que se quexa 
M r . Maupin , (1) porq"^ acá no sucede así. 

Por esto , aunque confiesa este sabio 
Francés , que el uso del aguardiente es ne­
cesario para corregir el vino , como indica­
do por la naturaleza , huye de él , y acon­
seja los espíritus vinosos ; pero siempre 
recurre por illtimo efugio al aguardiente, y 
aun á la sal; también desecha el azúcar 
para suavizar los vinos verdes y agrios, 
porque este medio es contingente , pues en 
llegando á fermentar , aumenta el verdor 
del vino , lexos de disminuírselo , como 
dice , tiene experimentado. 

Aquí podría yo declamar contra mu­
chos 

'.' ( K * ' '•; v •'•>'•• i-'*' 

(1) ét Dlsertación del arce de hacer el vino. Cap. 
j . pag. 118. y i#« 
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chos extrangeros que pretenden desacredi-
•tar nuestros vinos, quándo ellos no solo lo 
echan á los suyos, sino es que lo aconsejan. 
Así se explica Mr . Maupin en la Diserta* 
clon citada. E l efeíto de los espíritus v i -
„ nosos del aguardiente no tiene falencia, 

•j , Estos espíritus dispuestos , d usados deí 
„ modo mas conveniente , son , con mas d 
99 menos eficacia , un específico seguro é iri-
„ falible para todos los vinos de que hé" 
„ hablado en este capítulo , ya sean verdo -̂
„ sos d endebles , d ya pequen por lo déte** 
„ riorado de su calidad y mal sabor." 1 

También debo decir en obsequio de Ik" 
Verdad , que sabedores muchos comprado­
res , principalmente Ingleses y Franceses, 
de que á algunos echan aguardientes, pi'-
den de estos , y aun de los que estén mas 
cargados , pues lo que apetece el Inglés es 
que tenga el vino mucho espíritu , aunque 
sea prestado. No seüa , pues , culpa del Co^ 
misionista enviarlo como se lo piden : la 
mala fé está en remitirlo con aguardiente, 
quando lo piden sin él. 

No es de mi asunto dar aquí mi voto 
*n las qüestiones filosóficas y teológicas, 
'¿de si esta mezcla del aguardiente es bene-
íicio verdadero , d simulado , para vender­
lo como naturalmente espiritoso , no sién.-
•dolo, sino artiñeialmente? ¿Si Bu bebida 



puede ser dañosa , ó no á la salud pdblka ? 
Scc. i pues aunque éste no es otra cosa que 
lo mas delicado , fino , y espiritoso del v i ­
no , d un extrado suyo , como éste se hace 
de la parte mas activa del vino , d de los 
espíritus fuertes embotados en é l , y modi­
ficados por los demás principios que los 
componen ; como la violencia del fuego los 
.separa de los que los moderan , y sirven 
como de freno a su ardor, no pueden dexar 
de causar incendio, alterar la sangre , per­
turbar la cabeza , y dañar los órganos, co­
mo acredita la experiencia al que bebe v i -
po con aguardiente. Tampoco es de mi ins­
pección , si habrá algún reparo de que este 
vino sirva para el SMO. SACRIFICIO DE LA 
MISA , no siendo 'vino puro. 

Por estos y otros inconvenientes , que 
constan en el archivo y oficio de la Her­
mandad de Viñeros , de resultas de varías 
consultas hechas á Teólogos y Médicos , se 
opuso esta Hermandad , en cumplimiento 
de su Instituto, á esta mezcla que hacían 
algunos Tratantes , y comenzaron pleyto 
^ontra ellos en 1759 , el que han seguido 
en vários Tribunales , y hasta la REAL 
PERSONA. Esta es la prueba jurídica mas 
convincente , no solo de que algunos Tra­
tantes lo echan á sus vinos de mala calidad, 
sino de que i ¿ u mezcla no solo no Ja 

usan 
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usan los Vineros acreditados de Málaga, 
sino que se oponen á ella, y zelan en evitar­
la , para que no padezca el crédito de nues­
tros vinos. Ya es preciso dar la razón par­
ticular de este perjuicio. 

Los principales vinos compuestos con 
aguardientes , no son solo los Malagueños 
mal formados en los Lagares de los pobres, 
que no dan á sus Viñas las labores corres­
pondientes , ni hacen sus vendimias con la 
prolixidad y pureza referida , cuidando 
mas del nttmero de arrobas que de su cali­
dad. 

Son también otros vinos , fuera de Má­
laga , como de los Lugares vecinos , de 
tierras muy viciosas , que hacen las vendi­
mias redondas , los de las Alpujarras de 
Granada , de la Rábita , de Antequeraf 
Serranías de Ronda, de Velez , y otras 
partes , que por su mala calidad los dan á 
poco precio : á éstos les dá cuerpo el aguar­
diente. Pero qué sucede ? Que aunque este 
Jicor no dañe á la salud , aunque se man­
tengan saludables en tierra , luego que los 
embarcan , como no tienen la robustez , y 
espíritu natural que los de Málaga , al pun* 
to se aligeran y pierden , llegando casi v i ­
nagre á sus destinos. 

Así sucedió el año 1750 , en que fue 
muy escasa la cosecha de Málaga , y valió 

Q, muy 
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muy caro nuestro vino. Los Comisionistas 
entonces para sacar mucho lucro compraron 
los vinos referidos, y mezclándolos con 
los nuestros, echándoles aguardientes , los 
embarcaron , al parecer buenos , pero lle­
garon perdidos. Quejáronse los Correspon­
dientes , y callando los Comisionistas la 
culpa de su engaño , lo pagó el crédito del 
vino Malagueño , que es uno de los prin­
cipios de su descrédito, pero ya se vé es 
una falsedad. 

Lo mismo suele suceder con los Patro­
nes ó Capitanes que los llevan á flete : se 
lo van bebiendo con barrenos que saben 
hacer á las botas , y para suplir el vacío lo 
llenan con agua del mar , y los echan á 
perder f porque ya aquel vino está parado, 
y no admite este condimento. Este es otro 
principio de la mala voz injustamente es­
parcida. 

¿ Es esto ser malos nuestros vinos ? ¿ Es 
ser ya malo nuestro Pero Ximen por mez­
clado con aguardiente ? Claro está que no, 
sino es la fé del Comisionista , del Patrón 
y Capitán. Por esto , aunque los aguardien­
tes sean muy saludables , precisos y segu­
ros para la navegación , y lo mismo los 
nuevos beneficios que hoy se dan al vino, 
tienen los inconvenientes referidos , que 
aunque mas los quiera separar un juicio 

pru-
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prudente , quedan desacreditados en el co­
mún de las Naciones. 

¿Pues qué remedio habrá para evitar 
tanto mal? ¿Para que nadie se quexe de 
nuestros vinos , y que los compren legíti­
mos y puros? No hay mas remedio que el 
buscar Comisionistas seguros é inteligen­
tes , que los compren de los mejores , que 
es lo que voy á exponer en el §. siguiente, 
y será la conclusión de la presente Diser­
tación. 

§, XIII. 

Conclusión de la Ohra» 

T 
ODO lo dicho hasta aquí , con el meca-

nismo referido de la formación de los vinos 
Malagueños , conspira á hacer el juicio 
prád ico , y el mas prudente , de que en la 
composición del famoso Pero Ximen legí­
timo no entra aguardiente , como se han 
persuadido algunos de que se lo introducen 
para darle espíritu , salud , robustez y per­
manencia : todas estas qualidades queda de­
mostrado las tiene por sí mismo, por la 
bondad de su terreno , labores , prolixidad 
de su vendimia , y pureza con que se pisaft 

Q. 2 ier-
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fermenta y aclara. No es, pues , presumi»-
ble , que estando él con las buenas qualida-
des mencionadas, tengan el gran gasto de 
los aguardientes , solo para darle lo que 
tiene por s í , y aun con mas seguridad. 

Es constante, como queda dicho, echan 
algunos malos Empleantes aguardientes, y 
otros condimentos en tal qual vino agrio, 
y de malos vidueños $ pero éstos son co­
nocidos , y huyen de comprarlos los Co­
merciantes , porque están muy expuestos 
á perderse, y de consiguiente, el crédito 
de sus comisiones, que es el fondo de él , y 
de sus caudales. 

E l verdadero Pero Ximen nada de es­
to necesita , porque es bueno y saludable 
por sí mismo , sin mas ayuda que la de los 
trasiegos á su tiempo, y quando mas de tal 
qual clarificación. La cola piscis , aunque 
no le hace daño, es demasiadamente inútil^ 
si el 'vino se ha clarificado por sí mismo , y 
con sus propios esfuerzos : escribe Pluchev 
Recórranse los Lagares donde hay toneles 
y aun tinajas con vinos , y se hallarán los 
mas generosos , puros , aromáticos , crista­
linos y fuertes, sin mas condimento que el 
tiempo, que allí los vá perfeccionando y 
robusteciendo por sí mismos. E l gran cui­
dado que ha de tener todo Comprador, es 
buscar en Málaga mano segura , fiel, é la­

te-



tclígente , para que remita vinos de la me­
jor calidad , y huya, no buscando lo barato 
de aquellos malos vinos que hay , como en 
todas partes , de los pobres Viñeros , que 
solicitando arrobas, y no calidad , hacen 
sus vendimias redondas, mezclando en la 
pisa de todos vidueños , arropándolos pocO| 
y con malos arropes : éstos nunca pueden 
ser buenos , y siempre caros, aunque los 
vendan á la mitad. Los almacenes de los 
Cosecheros mas acaudalados, y de los Cor 
merciantes famosos, que muchos son tam­
bién Cosecheros , y del mejor crédito de 
Málaga , están llenos de los vinos mas se­
lectos , generosos , abocados , fragrantés, y 
aromáticos , cristalinos , diáfanos, y de un 
color de oro , que es como los busca el Ex-? 
trangero : de éstos es de los que se ha de 
comprar el vino Malagueño , para beber efl 
famoso Pero Ximen puro y legítimo. 

Es verdad que muchos forasteros no 
tendrán conocimiento con los particulares 
Cosecheros y Comerciantes famosos que 
están provistos de estos géneros los mas ge­
nerosos. Pero para esto hay el gran reme­
dio , y fácil recurso de la Hermandad de 
Viñeros : ésta establecida en Málaga desde 
su restauración, se compone de quantos po­
seedores hay de Viñas en su término, re­
presentados éstos en la Junta de veinte 

Con-



Consiliarios , con sus dos Hermanos mayo­
res. (•) Estos tienen el cuidado y conoci­
miento de todos los vinos que se cogen 
hasta que se venden. Sus dos Hermanos 
mayores, en quienes está refundido todo 
su gobierno económico , son siempre Suge-
tos de una integridad conocida , lo regular 
hacendados ricos y poderosos: éstos saben 
quienes de los Viñeros tienen las mejores 
Viñas , y en los partidos mas sobresalien­
tes : saben las buenas labores que les dan: 
la inteligencia y fidelidad de los Capata­
ces : los que sacan los mejores vinos : el 
modo natural y sencillo con que los conser­
van , arropan , trasiegan , y benefician ; no 
solo saben los de sus compañeros , o Cose­
cheros , sino los que compran los Tratan­
tes , Empleantes , Comerciantes y Merca­
deres , porque de las manos de aquellos pa­
san á las de estos , con la bondad d defeáos 
que ellos tienen ; manos las mas inteligen­
tes y acreditadas, autorizadas por la Supe­
rioridad en punto de vinos Malagueños. 

Pídanse , pues , á éstos , quando no se 
tenga conocimiento de las personas comer­
ciantes , y Cosecheros de mejor nota : há­
ganse á ellos los encargos , dirigiéndoles 

las 

(*) Véanse en el Apéndice N . IV. los nombres de 
los Sugetos (jue hoy componen esta Junta, 
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las comisiones , que sin duda tendrán los 
Compradores forasteros los vinos que de­
sean , con las calidades que necesitan, siem­
pre los mejores, y puros , dignos de las me­
sas del gusto mas fino y delicado. 

Hasta aquí la vindicación que me pro­
puse hacer del crédito, fama, y buena repu­
tación del vino legítimo Malagueño d Pero 
Ximen puro, y castizo; pues lo mismo es 
haber mostrado el modo sencillo con que se 
hace, cria y purifica, que ponerlo á salvo de 
qualquier nota ó defeáo de adulterado con 
aguardiente , y otros mixtos : porque en sa­
liendo bueno por sí mismo , no hay necesi­
dad de recurrir á adulteración alguna. Asi 
el Pero Ximen Malagueño hecho con las 
precauciones , y circunstancias expuestas 
hasta aqui, es la mas completa , vigorosa 
y convincente apología de su bondad : y 
sino á la prueba de este licor, que es la me­
jor que se puede dar ; pues no hay Juez, aun 
el mas sábio,que pueda tener derecho sobre 
el gusto, ni asunto, en cuya vindicación no 
nos interesemos tanto todos , Viñeros po­
bres y ricos. Comerciantes, Mercaderes, to­
dos los interesados en Diezmos, Monte Pió, 
Consulado , Obras pilblicas, y el Real Era­
rio , en los precios, y derechos que causa la 
extracción de mas de 6oo2). arrobas de vino 
á Rey nos extrangeros, y las Américas, sien­

do 



do muchísimas mas este año á las Rusias 
con la nueva gracia de derechos concedida 
por la Emperatriz á nuestros vinos: de mas 
de 12$. arrobas de nuestros aguardientes, y 
500̂ ). arrobas de pasas; sin contar mas de 
40^. arrobas de higos; 83). arrobas de uvas: 
mucho vinagre , sin mas de 9©. arrobas de 
pepitas de almendras , y mas de 900, fane­
gas en cascara , frutos también de nuestras 
viñas: sin lo muchísimo que se consume 
en tierra , y se lleva á todo lo interior de 
la España , y los Presidios del Africa ; pues 
en todas partes son apreciabilísimos nues­
tros frutos. Por lo que puedo concluir , y 
concluyo esta Disertación con el dicho de 
Horacio, Epist. Hb. 1. Ep. 1. 

Aeque pauperibus prodest, ¡ocupletibus aequt. 

A P E N -
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A P E N D I C E . 

N . 1. 

Reglas para plantar Vinas al 
modo Malagueño, 

^ r S ^ n í. I. 

Preparaciones a la tierra. 

J)EBE ésta estar sin labor alguna , incul­
ta , d de erial si puede ser ; pero si estuvie­
se abierta , d se hubiere sembrado , es me­
nester dexarla descansar el tiempo suficien­
te á que crie tez d corteza por encima , pa­
ra que endureciéndose con los ayres , soles, 
y lluvias , adquiera nuevas sales, y jugos 
nutricios que haya perdido con la siembra. 
Por esto es mejor la tierra que no ha estado 
rota d descansada, aunque tenga muchas 
malezas de plantas silvestres: In agro re' 

R quieto 



^«/V/o wneam ponito , dixo Columela. ( i ) . 
Por esta razón , quando se acaba de 

descepar una viña vieja , no debe plantarse 
otra en ella , hasta que pase el tiempo sufi­
ciente en que la tierra descanse , y adquíe 
ra las fuerzas que ha perdido , y se vuelva 
silvestre. (2) Éste era el sentir de los anti­
guos con Columela , que en el capítulo c i ­
tado reprueba fuertemente para Viñas el 
terreno donde se haya criado , y arrancado 
poco antes otra , por las malas calidades 
que ha contraído , y prestará á la nueva, 
que siempre se criará endeble f por ser tier­
ra cansada , y sin substancia ; pero advier­
te , que si absolutamente no tuviere el V i ­
ñero otro terreno , procure sacar todas las 
raices de la vieja con mucho cuidado , y 
quemarlas sobre el mismo terreno, echán­
dole algún estiércol para reforzarlo de este 
modo. 

Escogido el terreno , se ha de limpiar 
de todos los arbustos , arrancándoles hasta 
las raices, y piedras que tenga, las que 
pueden servir para formar albarradas , o 
paredes secas de unas sobre otras , para de­
tener las lluvias , y que no hagan arroya­
deros en los sitios pendientes, ó para va-

Ua-
(1) De Arboríbus s cap. 3. 
(z) „ Silvestris ager prxcipuc esc elígendus. Lib. 

g. c. tu 



Hados d cercas. Columela advierte lo mis­
mo en quanto á que al terreno no se le de-
xen arbustos , raices , ni caballón alguno, 
para hacer con mas comodidad la operación 
siguiente de la 

ARADA O CAVA. 

P ARA que el terreno quede desenvuelto^ 
y reciba mejor las influencias del Cielo, y 
adquiera mas sales , se ha de arar bien pro­
fundo , allanando con el arado la tierra. 
Otros la dan suelo , que es en lugar de arar­
la , cavarla toda muy bien con azadón ; de 
este modo queda mas capaz para marcarla, 
y abrir los hoyos. Columela en el cap. 13, 
de su lib. 3. citado , encargaba á los Capa­
taces , que si era posible , conservasen todo 
el terreno cavado ó arado , sin que nadie lo 
pisára , para que hallando las plantas nue­
vas muy blanda la tierra , puedan extender 
mejor sus raices por todas partes. Esto sin 
duda es ajustado á razón. 

MARCAR. 

J j i N la inteligencia de disponer los ho­
yos está no solo la hermosura de la Viña, 

R2 $i-
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sino es el que no se desperdicie terreno wt* 
guno , y que se pueda arar y cavar sin que 
padezcan daño alguno los plantones y ce­
pas ,/ ni las arroyen las lluvias. Aquí es 
preciso tenga ya el Capataz formada la 
idea de las distancias de unos plantones á 
otros , para que todos salgan iguales , no se 
enreden entre sí , y tengan bastante terre­
no para crecer , sin que les falte ni sobre, 
ni unas á otras se impidan. 

Columela en el lugar citado , refiere, 
la gran diversidad de distancias que guar­
daban los Viñeros en el plantío de sus V i ­
ñ a s , y en las hileras , ordenes d liños: 
advierte que quando las labraban con cava, 
era menor la distancia , que quando las ara­
ban ; y cuenta la variedad que habia en es­
to. Lo mismo sucede en cada Provincia: 
la distancia de las Viñas de Francia es me­
nor que la de las nuestras, como refiere D . 
Bernardo Ward en su excelente libro Pro* 
jefito Económico 9 pan* i . cap. 9. tit. 4. Y 
el Abad Pinche en su EspeUáculo de la Na^ 
turaleza , edic. Cast. tom. 4. Conv. 5. E l 
mismo Columela siguió algún tiempo la 
prádHca de ponerlas muy juntas , pero la 
reprobó después en su lib. 3. cap. 13. ha­
biendo conocido sus perjuicios. 

Si en Málaga se pusieran los plantones 
á muy corta distancia , en vez de Viña, se­

ría 



ría un bosque que nada produciría. La ex­
periencia es la que ha arreglado nuestra 
marca. Antiguamente colocaban á 10 pies 
de distancia un hoyo de otro , pero cono­
cieron que era demasiado. Otros los abrían 
á 8 pies , pero vieron era estrechar mucho 
las cepas , y que unas á otras se debilita­
ban , y enredaban con no poco daño. Hu­
yendo estos extremos eligieron el medio ó 
distancia de 9 pies d 3 varas castellanas de 
hoyo á hoyo. En esta misma disposición 
se ponen aquí los sarmientos de dos modos: 
uno á la Cruz , d quatro á la Madre, y otro 
á la F lor , d de seis á la Madre. Los anti­
guos usaron de estos , y aun de llamar Ma­
dre á la cepa principal, y á la que rodean las 
otras como hijas. Los nombres eran de Qw^-
drado , y Quincunce: éste no era otra cosa, 
en sentir de Columela, (1) que plantar los 
sarmientos con 10 pies de distancia por to­
dos lados, para que se pudiesen arar echan­
do sulcos redtos y atravesados. Este orden 
hacía que por qualquier parte que se mira­
sen se viesen las líneas reílas con ciertos 
ángulos que formaban la letra V , número 
que entre los Romanos significaba cinco, 

del 
(1) Líb. 5. cap. 13. „ Nonnulli tamen omnem 

^vi tem per denos pédes in quincuncem disponunt, 
„ ut more novalium * ierra transversis adyersís^ue sulcis 
M proscindatur, & c . 
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del que este orden de plantación tomo el re­
ferido de Quincunce, Asi lo observan Cale-
pino , y Facciolati que lo dibuxa V . Qtdn-
cunx ; pero mejor Juan Baptista Porta, ya 
en sus Libros de Agricultura , como en su 
Auftuario á las notas ocultas de las letras, 
( i ) donde también pone en láminas los dos 
modos de Qiiincunces usados por los Roma­
nos y por é l ; los que doy aquí para que se 
cotejen con los que hoy usan nuestros Capa­
taces á la Cruz , y á la F lor , que son casi 
los mismos. 

I. 

«W» "W" " *fjt \ r j* M Ĵf «W« 
<TU «Tj» CTp CTTj <Tt> <TT> 

«rvíi ir3\ trf* tfv% ifV\ tr^\ 
ÍAf "iflí 'iflí' "ift? 
c o i cp? <rr» <rp crj> 

i f^Si i f W i rfWSi Í O ^ 
Kaf *oJ' " W " " W i s i n » 

íwC M ifwi 38; M M 
"Ja? •Jni» «W» ^af 
CLT> cna <xz> «TP <TTJ 

i r ^ í W 4 i r ^ i ¿Wi 
^ M 

•W" w w «QJI 
- if^ ^ 3^ • 38C í8C ; 

"iA? V i ' ,Í!AÍ, ,W< «^o* 
"JA? "W1 "W* VJJ» 
CLJJ <TTJ rtT) c m CTTj e , 

i f v * If*'?» 1^1 i W l l íWi 

¿OC )8C & )8C & 
«Ja* «W» Vr* 5W" 

3^ 3^ M ísC 5^ 
^ X ^ ^ 

II. 
. ( i ) Pag, ¿gf, edic, i é o 6 , itune in S^ulncuncem &e, 

y ppiie Ja «iistribucion que aqui se roanifiestí» en las dos 
estampas ó figuras I, / Ijí, . 
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II. 

X X X X X M X X K M 
X X X X X X X X X 

38C X ^ ^ ^ X X ^ 

X X X X x X X X X X 
"jAf "iflí "VA* lai1 f̂t¿, "w "w* "w %o¿« 
(Xr> crp cTT) <TTJ (TT> ero ero oro 

I Í ^ rfw^ it*t\ ¿V$, * V \ i r ^ í i 

^AÍ1 "ÍAÍ ^A? "ÍXIÍ1 "W âi1 ^oí1 "iaé1 
M ^ M * iE| Je; X M j ^ - ' ^ 

"W* ÍAJ' "ÍKJÍ 'ÍÉV? "ÍA* "W1 "iAd* 5»? "JA? 
«TT> fI p <XX> CtX> tTTí Qfn CLL> Cu3 QLu 

i * * ' * ¿V* ÍWi i f ^ i « W i 

íflí ^A? "iAÍ1 W "ÍAÍ ^AÍ1 ^AÍ1 "ÍAÍ "JA? 

¿«I M JBI |G| M ^ ^ ^« 
"iftá1 ^AÍ âi* Vv? "iní1 

rfv* rfvSi i fo^i i f ' í i ¡f®* ifWíi 

X X X X X X X X X X 
Vistas ya las marcas antigiias,antes de ex­

poner las nuestras,y eí modo de executarJas, 
me parece declarar estas dos láminas, o los 
dos modos de plantar de los antiguos. La 
i . demuestra el Quincunx ordinario, y co­
mún de que usaban todos, tanto en viñasf 
como en árboles: y este es del que hablo 
Columela al principio del cap. citado. Pe­
ro haciéndose cargo en el mismo capítulo 
de la desigualdad que resultaba de esta mar­
ca! por hacerse con un instrumento, á quien 

ios 
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los Rtísticos llamaban Cigüeña. (*) Para 
desterrar de una vez las disputas que había 
entre ellos , y los engaños á que esta má­
quina los exponía, arbitro el medio de unir 
dos V V por sus extremos inferiores de esta 
suerte X , de que resultaba una X : á esta 
la añadid una raya por medio , formando 
una estrella , d un círculo , que dividida su 
circunferencia en seis partes iguales , com­
ponían el níímero de 7 con su centro , y 
demuestra la lámina II. aunque no muy 
perfedbamente. 

Pasemos ya á explicar los instrumen­
tos , aunque simples y nlsticos , que usaa 
nuestros Capataces y Marcadores para 
plantar á la Cruz , y á la Flor , como si 
ufaran de reglas y compases. 

INS-

(*) Esta era una especie de máquina para abrir los 
hoyos con igualdad en su profundidad y latitud. Com­
poníase de dos palos , uno mas largo que otro , atrave­
sado éste en el un lado i pero de suerte que tuviese mo­
vimiento , y fuese de un tamaño que se pudiese baxar, 
para designar el del hoyo , subiéndolo y baxándoio, 
como lo hace Ja Cigüeña con su pico para beber de 

«donde tomó esta máquina el nombre de Ciguena , que 
«ra una especie de compás rústico. 
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INSTRUMENTOS PARA 
marcar. 

^ O N éstos tan sencillos qüe no pueden 
ser menos. Se reducen á una cuerda , cor­
del o' soga del largo v. g. de 27 varas. A 
ésta le echan varios nudos de tres en tres 
varas , dexándole una lazada ó presilla en 
cada uno de sus extremos. Para hacer los 
nudos visibles , y que los vean bien los Se-
ñaladores ó Marcadores , á mas de hacerlos 
muy gordos , Ies cosen unas tiras de color 
de grana y pajizo , á los que llaman mo­
ños , para que no los pierda la vista ; usan 
de estos dos colores distintos , colocando 
los de un color hasta la mitad de la cuer­
da , y lo restante de ella de los otros, para 
que los Séñaladores sepan los que á cada 
uno les toca abrir. Los demás instrumen­
tos son dos cañas y una cuerda para mar­
car en Cruz,y una y otra para la Flor d seis 
á la Madre , y varias estacas d clavos. En 
tiempo de Columela hacían lo mismo , en 
quanto á la cuerda , como se colige de sus 
palabras, (1) en las que se halla el color 

S de 
• (1) Colum. lib. 3. cap. 15. „ Quippe linea per to* 

„ tidem pedes quot destinaveris interorainiorum spatiis, 
9i purpura, vdquolibct alio cojispicuo colore insultur. 



de grana referido , d de pdrpura , que co­
sían de trecho en trecho. 

U S O D E E S T O S 
instrumentos. 

Marca en Cru% o quatro a la Madre. 

UNQUE esta marca es tan fácil , y que 
qualquiera la sabe hacer , no obstante pon­
dremos aquí el modo de practicarla, que es 
como sigue. (*) 

H M H 

Para marcar á la Cruz, 6 qttafro á la 
Madre llevará el Capataz ó Marcador la 
cuerda de 27 varas , v. g. con sus nudos y 
señales de colores, como acabamos de decir, 

las 

C) P, Padroa : M, Madre: HH, Hijas. . -



las dos cañas de 3 varas cada una , y dos 
clavos d estacas. Principiará á marcar por 
donde mejor le acomode , y permita el ter* 
reno, pero siempre por lo alto de é l , al un 
Jado ó extremo suyo, como se manifiesta 
de la marca en Cruz , que formará primero 
y ponemos abaxo. Hecha la Cruz clavará 
una estaca en el padrón d sitio de la P , y 
de ésta enlazará la cuerda por un extremo, 
y el otro lo sujetará en la otra P segunda, 
donde pondrá otra estaca ; principiando 
siempre de arriba abaxo , por ser mas segu­
ro este modo, como lo ha enseñado la ex­
periencia , procurando siempre que la 
cuerda se tire reüa , para que salgan los l i ­
ños derechos. A l punto señalará con el aza­
dón los hoyos en los sitios que han demar­
cado los moños de la cuerda, y van ma­
nifestados en los círculos tí 0 0 , incluyendo 
los dos extremos de la cuerda dsitios en que 
han estado las estacas : de ellos resultarán 
10 hoyos, correspondientes á los mismos 
nudos de la cuerda. 

Para continuar la marca , y para que 
los hoyos segundos salgan igualmente opues­
tos á los primeros , tenderá la una caña de 
P á C , y la otra de P á B , en cuyos extre­
mos C y B clavará las estacas , asirá de ellas 
la cuerda, y señalando con el azadón los 
sitios en quexaen los moños, resultará otro 

' S2 pe-
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pedazo marcado igual al primero. Conti­
nuará mudando las cañas, lo mismo que he­
mos dicho antes, clavando las estacas ; t i ­
rando la cuerda y haciendo sus hoyos en los 
sitios de los moños conseguirá marcar todo 
el terreno con facilidad é igualdad. Luego 
que haya concluido este primer tramo de 
27 varas, baxará la cuerda otras 27 , y ha­
ciendo las mismas operaciones, se hallará 
igual pedazo al de arriba marcado, como 
muestra la lámina 3 . 

Debo advertir, que ni para esta marca, 
ni la que sigue hay precisión de sujetarse a 
la cuerda referida de 27 varas: puede usarse 
de otra mas d menos larga , con tal que los 
nudos estén distribuidos en iguales distan­
cias de las 3 varas , que es la marca mas pro­
pia y usada en este terreno. 

Mar* 



III. 

Marca en Cruz , ó qtiatro á la Madre. 

P C o o o o 
l 

H - M - H o o o 
i 

o o o o o 
o o o o o o 

H o o o o o o o o o o 
o o o o o o o o o o o 
o o o o o o o o o o o 
O O O O O O O O O O O 

o o o o o o o o o o o 
o o o o o o o o o o o 

o o o o o o o o o o o 
P B o o o o o o o o o 
o o o o o o o o o o o 
o o o o o o o o o o o 
o o o o o o o o o o o 
o o o o o o o o o o o 

Vea-
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Veamos ya el otro modo de marca, 

que es de 

• 
Ld Flor ̂  i seis a la Madre. 

E _|STA es también común en Málaga, 
aunque algunos Capataces no la usan , y sí 
la antecedente ; tal vez será por la dificul­
tad que encuentran en su prádica, en la 
que fácilmente yerran , por lo que usan de 
ordinario de la otra en Cruz , d quatro á la 
Madre , como mas fácil y pronta. 

Para esta marca , como diximos , lle­
vará la cuerda referida , una caña , y algu­
nas estacas d clavos. Comenzarán por lo 
alto , y a un lado del terreno. Lo primero 
que formarán es la Flor , que distribuirá en 
seis partes iguales con su centro , d un cír­
culo , partida su circunferencia en seis par­
tes- iguales : al centro de aquella llaman 
Majdre^ y á las demás Hijas , y Padrón á la 
primera , de donde se tira la cuerda , que 
pafa su mejor inteligencia ia figuramos aquí 
de esta suerte. 

P H 
H — M — H 

H Es-



Esta la forman de este modo : lo pri­
mero que señalan es la Madre , como que 
ella les ha de servir de regla , y con ella 
han de venir iguales las cinco Hijas, y el 
Padrón. Elegido el sitio de la Madre tiran 
una línea reáa con la caña , esto es , colo­
can un extremo de ella en el sitio de la M , 
y en el otro extremo hacen un hoyo : lo 
mismo executan al lado opuesto , y se ha­
llan marcadas 6 varas, conteniendo éstas 
tres hoyos , distantes unos de otros 3 varas, 
como demuestra la flor en las letras H , M , 
H de la línea de enmedio. Para proseguir, 
miden con la caña desde la H colateral de 
enmedio á laP, y de ésta á la M , y hallando 
¡guales distancias desde la M á P , y de ésta 
á H , hacen un hoyo en el sitio de la P: pro­
siguen haciendo lo mismo desde la P á la 
otra H , y de ésta á la M , y estando las dis­
tancias iguales hacen otro hoyo. Lo mis­
mo que han pradicado en partir la mitad 
de la Flor superior, executan en la parti­
ción de la inferior, con lo que la conclu­
yen. 

Hecha ésta , que les ha de servir de 
medida para formar las demás Flores, hin­
can una estaca en el Padrón , d sitio que 
demuestra la P , y tirando la cuerda obli-
quamente , que debe pasar por encima de 
la M , y la H clavan otra estaca en la C , á 

la 
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2a que sujetan la punta de la cuerda : seña­
lan con hoyos los sitios que la cuerda de­
marca con sus nudos , d moños , que serán 
6 , y IO con los 3 de la Flor ya señalados, 
y el del sitio de la estaca , que señalarán 
luego que la saquen. Prosiguen después co­
locando otro clavo en la H superior , y pa­
ralela á la P , y sujetando á ella la cuerda, 
baxan ésta hasta la segunda P , y enlazan­
do el extremo en otra estaca , que clavan 
en dicho sitio, señalan con tantos hoyos 
como moños tiene la cuerda : para que és­
tos salgan iguales en sus distancias con los 
otros, ponen una punta de la caña en el 
extremo de la cuerda , y acercando la otra 
punta de la caña al hoyo C , resultan igua­
les todas las distancias de los moños , esto 
es, á su entender tres varas de hoyo á ho­
yo. Marcado este pedazo, hacen ío mismo 
con el opuesto , tirando la cuerda de la H 
superior á la O , y de la P á la T : hacen 
los hoyos en los sitios de los nudos de la 
cuerda ; y concluido todo , para marcar el 
hueco de tierra que queda de T , O á C , P, 
executan lo mismo que en la demarcación 
de los dos colaterales , esto es , de H á I , y 
de A á 1. Para llenar los dos sitios que hay 
entre la F l o r , hacen lo mijsmo que acaba­
mos de decir, y se demuestra por las fi­
gurillas : para seguir marcando repiten lo 

mis-



mismo de tirar la cuerda desde el hoyo o 
señal que mejor les acomoda, hasta con* 
cluir todo el terreno que tienen que plan­
tar , como demuestra la fig. IV. que no es 
pcrfedla , porque no cierran los triángulos. 

I V . 

• * * H M H * * 
• • » H H E • 

m * * * * j± 

* » » • • * * 
• * * • « • * 

* • * • « • • 
T O * • • C P 

I I • 
I 

Este es el método que usan nuestros 
Capataces siempre que tienen que plantar á 
Ja Flor ; pero reflexionando que este modo 
de marcar es muy expuesto á engaño, pues 
muchas veces se hallan hoyos de tres varas 
y quarta de distancia uno de otro, y otras 

T pa-
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padecen muchas equivocaciones , y aun se 
pierden , originado todo sin duda de la fal­
ta de reglas, ó método, pues no tienen otra 
que la vista , y ésta padece mucho engaño; 
por esto me ha parecido proponer el méto­
do siguiente que demuestra la figura V . 

Para esta marca se prevendrán dos 
cuerdas de las veinte y siete varas referidas, 
con sus liúdos y moños , algunas estacas , ó 
clavos, y una caña, d palo de tres varas. Pa­
ra principiar se formará la Flor en lo alto, 
y á un lado del terreno , del mismo modo 
que arriba va explicado , qüando hablamos 
de su formación: hecha ésta se clavará una 
estaca en el Padrón P , de la Flor , y se asi­
rá un extremo de la cuerda de ella , y pa­
sando por cima del hoyo N , la lléVarán rec­
ta hasta Ja segunda P , en cuyo sitio clava­
rán otra estaca , y sujetarán á ella la otra 
punta de la cuerda: hecho ésto harán tantos 
hoyos^ d señales, quantos moños d nudos 
contiene la cuerda , y van demostrados en 
las letras O O. Después, dexando sujeta la 
punta de la cuerda en el Padrón, y enlazan­
do la otra en la segunda P opuesta á éste, 
se baxará el marcador con las dos cuerdas, 
y uniéndolas en sus extremos, y bien tiran­
tes , las sujetará con otra estaca en el de la 
C, y hará señalen todos los sitios donde caen 
los moños de las dos cuerdas ú O O de la 

lá-
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Jámina. Concluido este triángulo, para ha­
cer otro dexarán los dos extremos de la cuer­
da asidos en los sitios P , C , y uniendo los 
dos extremos de ellas, Ies sujetarán con 
otra estaca donde está la Q : lo mismo exe-
cutarán para formar los de la Q á la F , de 
ésta á la P , y así de los demás, según sea 
el terreno, señalando siempre con hoyos los 
sitios donde caen los nudos d moños. 

Distribuido así en triángulos, señalados 
con las O O , para llenar sus huecos tende­
rán la cuerda de O á G , y continuando este 
mismo orden , y haciendo siempre sus pe­
queñas señales en los sitios de los moños, se 
hallará marcado todo el terreno á la Flor, 
sin que se note la menor desigualdad de ho­
yo á hoyo. Después para proseguir marcan­
do harán lo mismo que acabamos de decir, 
y todo va demostrado en los triángulos que 
señalamos con O O , y con letras mayúscu­
las los sitios de las estacas. Ahora solo res­
ta demarcar los dos colaterales de la lámina, 
que por no poder formarse en triángulos de 
veinte y siete varas, los harán mas pe­
queños , como demuestra la lámina en las 
G O de los extremos. Para llenar los qua-
tro pequeños huecos que restan,usarán de la 
caña , y viniendo igual ésta de la G á la es­
trella , y de ésta á la otra O , hará su señal, 
y asi continuará hasta concluirlo. 

• T 2 No 



No he podido dar mejor explicación, 
porque la materia es difícil no viéndola en 
la pradica. Pero con todo, aun el menos 
pradlico solo con la lámina V . conocerá la 
facilidad de este modo de marcar, y que 
es el antiquísimo Quincunce mas perfeccio­
nado , y del que habla el autor Francés de 
la Nowvelle Maison Rustique, tomo 2. edlc. 
i 7 6 3 » y 0Fro? A A - anti-
guos; (1) pero como queda insinuado es el 
mas hermoso , dtil , y económico, por for­
mar con sus líneas d liños red:os , transver­
sales y obliquos unas calles muy derechas 
é iguales por qualesquiera parte que se mi­
ren , como se vé en las láminas d figuras de­
mostradas. 

A mas de esta hermosura de la obli-
quidad d sesgo de las cepas , hay el benefi­
cio de que las lluvias recias no arroyen to­
do un liño , como sucede en las puestas en 
cruz de líneas reítas ; pues estando sesga­
das , si perece una , no se arroyan las otras, 
porque no caen en su línea reda , sino en 
algún claro d sulco que detiene el agua y la 
envía por otra parte donde no hay cepas. 

Trae 
(1) Plinio Hb. 17, c, i r . In disponendí arbori-

„ bus arbustisque , ac viaeis QjtincuncUhs ordinum ra-
do vulgata & necesaria. 
- Cicero de Sene£t c, 17* & direílos in Quincuncen 

or diñes. 



Trae también ei Quinwnce otras utili­
dades en el ahorro de labores; pues el tra­
bajo que se dá , v. g. á la Madre , sirve con 
poco mas á las Hijas, d cepas que la cercan, 
ahupando también todas con igualdad del 
jugo de la tierra. Es una marca, en fin , co­
mo se suele decir , de honra y provecho , de 
utilidad , y hermosura que cabe en este mo­
do de plantar. Oigase á Quintiliano, aun­
que no era Labrador de profesión , sino de 
gusto y recreo, ( i ) 

Habla en sus Instituciones Oratorias de 
la hermosura de la oración , y se vale del, 
plantío al Qttincunce, para explicar y au­
nar la hermosura con la utilidad , que aun 
admiten los campos. ¿Por qué no se les ha 
!de dar todo el adorno y decoro de que son 
capaces ? Yo pondré , dice , mis árboles con 
cierto orden de interválos , que causen una 
vista muy hermosa con la utilidad de sus 
frutos. ¡ Qué cosa mas hermosa que el Quin-
cunce , que por qualquier parte que se mire 
se encuentran los árboles en redas y orde­

na-. 

( i ) Instit. l¡b. 8. c. 3. de O rnatu j , Nullus ne ergo 
a, etiam fruóliferis adhivendus est decor ? Quis negat ? 
« Nam & in ordiuem cenaque intervalla red.'gam meas 
55 arbores ? Quid enitn íllo Quincunce speciosius, quid 
,5 in quamcumque parfem speéliveris reólius? Sed pro-

* linus in id quoquc prodest, ut terr» succum acqualiter 
trahat, & c . 



liadas líneas ! Y sobre todo con la utilidad 
de chupar con igualdad el jugo de la tierra. 

No puede darse mayor prueba de la 
utilidad de este modo de plantar, quando 
uso de su exemplo un Quintiliano; bien 
que tomándolo de los mas antiguos Viñe­
ros y Agricultores. La vista de nuestras 
Viñas que guardan esta hermosura é igual­
dad , aun en los cerros , colinas y cañadas, 
es la demostración de lo dicho hasta aquí 
con la otra utilidad de caber mas cepas en 
el mismo terreno marcado de otro modo. 
También sucede en algunas partes, que al 
que destinan para Viñas no le dan mas pre­
paración que abrir hoyos en líneas reáas, 
formando ordenes , según la longitud y la­
titud de lo que se ha de plantar ; pero si 
esto lo pueden hacer en llanos y vegas, 
desperdiciarían mucho terreno en las coli­
nas , cañadas y montes , y aun no las po­
drían poner , no instruyéndose en nuestro 
modo de marcar , que vá insinuado y seña­
lado , para que lo puedan aprender los cu­
riosos , y pradicarlo con mayor utilidad 
de sus Viñas. Disimnléseme lo cansado del 
estilo , que no lo permite mejor la materia. 

Sigamos ya las demás preparaciones, 
para que salgan bien puestas al modo Mala­
gueño. 

A H O -
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A H O Y A R . 

M ARCADO todo el terreno , como queda 
dicho , se sigue la operación de Ahoyar ó 
abrir los hoyos demarcados con el azadón. 
En tiempo de Junio ColumeJa se abrían loá 
hoyos de tres pies de largo , y dos de pro­
fundo : ésta era la pra&ica que aprendió 
con las demás que hemos referido , y va* 
mos refiriendo, de su tio Marco Columela, 
que fue el Viñero y Labrador mas rico^ 
sabio y prádlico de la Bética. Casi del mis­
mo tamaño se hacen los hoyos en Málaga^ 
dándoles de hondo poco mas de media va* 
ra, d hasta la rodilla, y cerca de tres de Ion* 
gitud d diámetro. 

Ahoyado el terreno que se ha de plan* 
tar , se dexan los hoyos abiertos hasta que 
esté cogida, y dispuesta la planta : en aquel 
tiempo reciben el beneficio de las aguas , y 
del Sol, cuyos rayos penetran y abonan na­
turalmente mas dichos hoyos. 

P L A N -
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P L A N T O N E S , 
y su elección para que sean fruéítferos. 

L'Vi l l * \ £ ¿ $ 
A elección de los sarmientos es uno de 

los conocimientos mas necesarios en un 
Capataz , para que el trabajo de la postura 
se logre con fruto , no se pierdan los sar­
mientos , y que los que han prendido sal­
gan robustos , y rindan frutos muy copio­
sos. En esto ponian su mayor cuidado los 
Viñeros de la antigüedad Romana. Colu-
xnela en los capítulos 6. y 10. de su libro 3. 
y en otros lugares se detiene en señalar pro-
íixamente las partes mas fecundas de las 
cepas de donde se debe cortar el plantón: 
por la ignorancia de esta especie de anato­
mía rtKdca cometían notables yerros algu­
nos Viñeros , perdiendo todo el trabajo y 
costo que habían hecho. 

Nota con mucha puntualidad nuestro 
Naturalista los sitios donde las vides tie­
nen , y donde residen con mas robustez las 
partes mas fecundas para la germinación; 
pues sino se sacan de éstas los sarmientos, 
serán , en caso de no perderse , estériles d 
infecundos. No basta esto , añade , es me-
nester observar bi aquel sarmiento ha lleva­

do 



do fruto en el año antecedente , y que los 
mejores eran los que llamaban hnmerosos$ 
ó que nacían en los hombros de la cepa, 
donde juzgaban estaba su mayor virtud; 
pero aun en éstos hay algunos tallos infe­
cundos y estériles , que se han de desechar, 
porque degeneran aun las mejores simien­
tes , como se vé en las plantas. 

Yo creo nacian muchas disputas de los 
antiguos en este punto de no haber conoci­
do la circulación de la Seva , Savia , o' jugo 
nutricio de las plantas ; como ni tampoco, 
según algunos , la de la sangre , aunque de 
modo diferente. Era entonces sentir común 
de ellos la reunión de todo el jugo en lo 
alto de las plantas , sin que volviese por 
otros canales d conductos á dar alimento á 
las demás partes de ellas. Pero los moder­
nos Filósofos han conocido ya , que el ju­
go nutricio que sube á la cima del árbol , d 
de qualquier planta y arbusto , por su me* 
dula d corazón , y aun por algunos tuvos 
© canales de su tronco baxa después por 
otros canalitos á alimentar la corteza , y 
aumentar el grueso del árbol por ciertas es­
pecies de capas de madera , como explica 
el autor del Espedáculo de la Naturaleza 
tom. 2. Convers. 5 . > 

Nuestros Capataces y Agricultores^ 
aunque nada científicos en estas filosofías, 

V n i 



ni físicas modernas de la circulación del 
jugo germinativo , lo saben aun mejor que 
aquellos por su prádbica y experiencias. 
Ellos conocen, á la vista, quales sarmientos 
son los mas jugosos , saludables, robustos 
y frugíferos d germinativos. Sean cortados 
de la parte que sea , conocen aquellos en 
que reside la virtud frudífera , aunque no 
sepan explicarse con la voz germen , ni con 
los demás términos de la física. Conocen y 
tienen mucho cuidado en no cortarlos délos 
majuelos que notengan,álomenosdie2años, 
y también que no sean muy viejos , pues ni 
unos ni otros tienen el vigor y substancia 
para tener hijos , d para ser frugíferos. To­
do esto lo conocen,como la cepa que ha lle^ 
vado fruto, y en qué sarmientos de ella. Con 
esto escogen la mejor planta , y tienen se­
guridad que la Viña plantada de ellas será 
inuy robusta , que no se perderá , vinién­
dole el tiempo bien , y que dará en abunr 
,dancia los esquilmos , como no le falten 
las labores necesarias. 

Sobre la longitud d tamaño y circuns­
tancias que ha de tener el sarmiento se de­
be poner nuevo cuidado. Columela escribe 
en su cap. 19. que en su tiempo no habia 
cosa fíxa ni averiguada ; pero encarga se 
atienda á que el sarmiento sea mas corto, si 
tiene mucnas yemas; y si tuviere menos, 

que 



que sea mas largo. Refiere en su cap. 15. 
la grande disputa de los antiguos , sobre si 
se habia de plantar el sarmiento dexándole 
su punta muy delgada , á la que llamaban 
Saeta , d se le habia de quitar ésta como 
indtil. Columela conviene en que se le qui­
te por ser infrugífera. Ya diré lo que por 
acá se praéHca; pero siempre se escogen 
Jos sarmientos que ni sean muy nudosos, ni 
de pocas yemas , sino es de cañutos iguales 
y proporcionados. 

BARREAR Y PLANTAR. 

E (SCOGIDOS los sarmientos se deben plan­
tar lo mas presto que se pueda , como acre­
dita la razón , y dicen todos los A A . ; pues 
recien cortados tienen toda su virtud y 
verdor , sin estar venteados ni secos. Pero 
como no siempre se puede hacer as í , los 
ponen, unos en agua, y otros los entierran 
hasta que se puedan plantar. En tiempo 
de Columela los enterraban y cubrían en­
teramente de tierra con mucho cuidado pa­
ra que no les tocasen los vientos , soles , ni 
lluvias. Este mismo cuidado ponen nues­
tros Capataces: si los entierran, son solo las 
dos partes de las tres, pero no todos juntos, 
d en gavillas grandes , sino es en pequeñas 

V 2 por-
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porciones, echando á cada una su capa de 
tierra fresca , y limpia de piedras , con lo 
que no se ventean ni secan. 

Todo así dispuesto se lleva esta planta 
al sitio en que se ha de poner , para que al 
punto que se abran los hoyos se vayan me­
tiendo en ellos. E l abrir éstos se llama 
Barrear. Para que salgan con igualdad , y 
del tamaño que necesita el sarmiento , tie­
nen una palanqueta gruesa de fierro, que 
llaman Barra de plantar , porque solo sir­
ve para este efe¿bo. Su figura y tamaño es 
de poco mas de vara y media. Para su mas 
cómodo uso y manejo , que no lastime las 
manos , es al principio redondo todo lo 
que hace el mango d cabo , que es poco 
mas de media vara : desde aquí sigue ha­
biendo quatro ángulos ó esquinas , que van 
baxando con disminución hasta rematar en 
punta ; esta es muy fuerte y acerada para 
que ahonde y traspase bien el corazón de 
la tierra , que suele encontrarse duro , em­
pedernido y guijarroso. De la misma figu­
ra y tamaño de la barra queda abierto el 
hoyo con e! hueco suficiente para que en­
tre el sarmiento sin lastimarse las yemas. 

Como están allí prevenidos los sar­
mientos , los lleva un trabajador detrás, 
dándolos al plantador ; pero éstos, si han 
estado en agua , d enterrados, les recorta 

dos 
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dos yemas , por si se les ha venteado aquel 
extremo , cortándolo por debaxo de la mis­
ma yema, dexándoles un poco del sarmien­
to, con lo que quedan seguros para que bro­
ten. Así dispuestos los va metiendo dere­
chos en los hoyos , y con un palo redondo 
con punta , que llaman Atiicador , los sos­
tiene para atacarlos , llamando á un lado 
las yemas para que el golpe no las lastime. 
Puestos ya en su sitio les hecha un puñado 
de tierra seca menuda , y sin piedras, para 
que no se lastimen las yemas; con ella va 
ajustando los sarmientos , de tal suerte, 
que aunque se intente tirar de ellos para ar­
rancarlos , no se pueda por lo apretados 
que quedan. Luego se va cubriendo todo 
ei hoyo con tierra del rededor, quanto 
basta para que quede lleno todo. 

En la atacadura muy apretada , igual, 
y que no quede hueco hacia la punta del 
sarmiento , consiste no le entre ayre , pues 
si queda alguno, se ventea el plantón , y se 
pierde. A mas de esto sirve, para que, con­
servadas allí las yemas , no broten como las 
de afuera , si no que conviertan su robus­
t e z ^ germinación en raices que tiren hacía 
abaxo , y vayan profundizando mas y mas, 
en que consiste su duración. 

A mas de esto, aquellas yemas enterra­
das y oprimidas, que debe cuidar no se lasti-

merí. 
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men , es para que conserven su vida , y den 
jugo y vigor al sarmiento , para que éste lo 
preste á las yemas que han quedado fuera 
de la tierra , y se le dexan para el brote; 
pues la vida interior del sarmiento, y de las 
yemas enterradas promueven á las de enci­
ma : en una palabra, la vida de aquellas en­
carceladas conserva la del plantón, para que 
hrote por abaxo en raices, y por cima en 
bástagos, y germine con todo vigor. 

En esto queda supuesto que al plantón 
se le deben dexar dos yemas , ó quando 
mas tres. Ya dixe la disputa que había en 
tiempo de Columela sobre dexar la saeta 
del sarmiento de fuera, o cortarla, como 
lo hacía Columela , por infruélífera. Nues­
tros Capataces lo hacen de otro modo , que 
es el mejor, según sus experiencias. Des­
zocan, o' tronchan las puntas, d lo que que­
da de sarmiento después de las dos yemas, 
con la mano , y no con navaja, sujetando el 
sarmiento con la una, y con la otra lo tron­
chan , para que no padezcan las yemas, que 
son las que hacen que crezca y ramifique. 

Para que el plantío sea mejor es me­
nester proporcionar los vidueños á cada ter­
reno : para el Temprano se ha de buscar la 
solana , d sol de medio dia ; lo mismo para 
el Largo. Para los demás vidueños, como el 
Jaén DoraUillp f Blanco, y Don Bueno 9 se 

han 



han de elegir las umbrías , ó norte , porque 
son plantas que quieren mas fresco que las 
demás; pero al Pero Ximen conviene uno 
y otro. 

Columela en el cap. 15. de su lib. 3, 
ordena un modo de plantío que acá no se es­
tila: era éste poner en el hoyo y sobre el ex­
tremo del sarmiento unas piedras como de 
cinco libras, para que las raices no se entre-
texiesen ni enredasen unas con otras; y tam­
bién conducían, según Magon, y Virgil io, 
para preservar las plantas del demasiado ca­
lor, y humedad , que no las secasen , ni pu­
driesen. Nuestros Capataces dirán si conven­
drá hacer esto en algunas partes, y plantíos. 

Este es todo el método Malagueño de 
plantar las Viñas, y con el que siempre han 
sido tan famosas, duraderas, y frudlíferas. 
En él he procurado explicarme con quanta 
claridad me ha sido posible para que lo en­
tiendan todos; en él tienen los Capataces, y 
quantos se apliquen á Viñeros , reglas muy 
seguras, sacadas de la prá¿Uca mas constante, 
para que sepan poner una Viña que dé los es­
quilmos mas abundantes, y que al mismo 
tiempo tenga buen orden y hermosura. Coa 
este método , y con las demás labores refe­
ridas , hallarán los dueños , aun los menos 
prádicos , las nociones mas ciertas para co­
nocer si sus Capataces, y demás dependientes 

cum-
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cumplen con sus obligaciones, y si las labo­
res van arregladas, no gobernándose por 
ellos, sino que los amos los gobiernen , y 
sepan reprehender sus defedos: esto solo 
se puede hacer estando los dueños instrui­
dos. Por esto recomienda Columela en el 
cap. 2. de su lib. i . la continuada asistencia 
del dueño en su heredad : que dirija-al Ca­
pataz en las operaciones rústicas , y no se 
dexe dirigir por é l , refiriendo la sentencia 
de Catón ( i ) y otros antiguos sobre los per­
juicios que se le siguen al dueño quando no 
enseña , sino es enseñado por sus criados. 
En este escrito , en fin , encontrarán lo mas 
necesario, para no dexarse engañar, y tener 
Ja competente instrucción , que ha sido el 
íin de formarlo en beneficio, y enseñanza 
de los Viñeros , que fué también el de Co­
lumela en sus libros citados de las cosas nís* 
ticas , con lo que queda concluido un tra­
bajo , que tal vez será el primero que se ha 
publicado. 

C A R -
( 1 } „ Nec jgnoret quldquid jn co recte ficri poté-

99 rlt. Nam ilJud vetus, et Catonis, egrum pessime mul-
p tar i , cujus dominus quid in co faciundum sit, non do-
33 <-et, sed audic vi i lkmn. 
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C A R T A D E L V I C E - C A N C I L L E R 
Conde de Osterman , Ministro de la Em* 
peratriz, de las Rusias , escrita á su Au* 
¿usta nombrey á la Hermandad de Viñeros» 

s AN Petersbourg 13 de Agosto de 1791. 
:: Señores: Las quarenta y ocho caxas de 
vino de Málaga escogido , que V . SS. aca­
ban de enviar á la EMPERATRIZ , mi A u ­
gusta Soberana , han llegado aquí, y han si­
do presentadas á S. M . I. por el Sr. Caballe­
ro de Galvez. La EMPERATRIZ, recibiendo 
con gusto y sensibilidad esta prueba de 
atención de parte de V . SS., Señores, me 
ha encargado darles gracias en su nombre^ 
y de advertirles al mismo tiempo, que en 
agradecimiento de tan puro y tan gustoso 
homenage de sus sentimientos hácia su Per­
sona : S. M . I. se ha dignado mandar, que 
todos los vinos del propio territorio de Má­
laga que sean de cuenta de V . SS. y carga­
dos sobre navios Españoles en aquel Puerto 
para los de Rusia en el discurso del año 
próximo de 1792 , serán libres y exentos de 
derechos de entrada. V . SS. se servirán dar 
parte de esta resolución de la EMPERATRIZ 

X á 
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á su Comunidad , y estar persuadidos de la 
perfedla consideración; con la qual tengo el 
honor de ser, Señores, su mas humilde y 
inuy rendido servidor. :: E l Conde de Os^ 
terman. 

N. nr . 

CARTA B E L BXCMO. Sr. D . M I G U E L 
de Gahez , Embajador por nuestra Cor­
te en la de S. Petersburgo, dirigida á 
dicha Hermandad, 

M 
ÜY Sres. míos : Luego que recibí las 

itreinta y seis caxas de botellas de vino de 
-las seis clases, destinadas por ese Cuerpo 
J para S. M . I. y las doce que venian para mí, 
} conforme á la carta de V . SS. de 9 de Mayo 
anterior , pasé el pliego cerrado y copia ad­
junta á la EMPERATRIZ por mano del Vice­
canciller Conde de Osterman , poniendo 
en dicha copia todas las quarenta y ocho 
caxas , como destinadas todas á esta Señora, 
por parecerme justo que sea sola S. M . I. 
con esclusion de qualquiera otro incluso yo 
Jas que tenga las muestras del vino exquisi­
to que la Hermandad le ha remitido. Esta 
Soberana ha admitido con sumo agrado la 

• memoria y expresión de ese Cuerpo: ĥ a 
acor-



«cordado la franquicia de derecírós para el 
-año próximo á todo el vino que venga en 
pabellón Nacional , perteneciente y por 
cuenta de la Hermandad de Viñeros , y ha 
mandado responder por medio del Conde 
de Osterman la carta de V . SS. en los tér­
minos que verán en el adjunto pliego, que 
me ha entregado dicho Sr. Ministro, para 
remitirlo á V. SS. En este a¿h) le he encara-
gado que dé las mas expresivas gracias á la 
EMPERATRIZ á nombre de la Hermandad; 
asegurándola en el mío , que este Cuerpo y 
sus Individuos no permitirán que se abuse 
en modo alguno de la franquicia y gracia 
acordada. Creo que convendría mucho, que 
con esta ocasión se hiciese alguna expedi­
ción o' remesa de vinos á nombre de la Her­
mandad , uniéndose para ello en sociedad 
los Cosecheros que puedan subministrar v i ­
nos y caudales para el caso , á fin de apro­
vecharse de la gracia , que asciende á doce 
d trece pesos en bota. En todo caso de ex­
pedición debe acompañar certificado autén­
tico de la Hermandad y de ese Gobierno 
sobre la pertenencia de los vinos. Si faltase 
fondo para habilitar qualquiera expedición 
que se intente á nombre del Cuerpo, no 
tengo inconveniente en interesarme en la 
parte que V . SS. me destinen d convenga 
para efeduarla ; en cuyo caso subministrará 

X 2 D. 



rD. Joseph de Ortega , Presbítero , el dine^ 
so que se necesite. Prevengo para instruc­
ción y conocimiento de qualquiera expedí* 
c ion, que el vino en botas debe ser puro, 
claro , pero que no pase de dos años , y en 
barriles de una y de dos arrobas debe en­
riarse la porción que se pueda estivar de 
rvinos Tinto , Moscatél , Lágrima , Jaén, 
Guinda y Pero Ximen de quatro á cinco 
años, porque su despacho aquí es seguro y 
el lucrO mayor. Con este motivo repito á 
V . SS. mi cordial afedlo, y con el mismo 
pido á Dios guarde la vida de V . SS. mu­
chos años. San Petersburgo 25 de Agosto 
,de 1791. :: B. L . M . de V . SS. su afedo ser* 
vidor :: Miguel de Galvez. 

LIS-1 
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L / S T ¿ D E LOS SEÑORES 

juez* Conservador, Hermanos 
Mayores, y Consiliarios de la 
Hermandad de Vineros que lo 
son en este ano 1792. 

D. PtíWo í e Arroyo , Mariscal de Cdm~ 
j?o de los Reales Exérciros, Goberna-
dor Militar y Político de esta Ciudad, 
Jite% Conservador de la Hermandady 

y Presidente de la "¡unta del Real 
Monte Fio, 

D . Diego Ventura de Méridd , Secreta­
rio de la Capitanía General de este 

. Reyno de Granada, Hermano M a ­
yor de la Hermandad , y Direílor 
del Real Monte Pió. 

D . Joseph de Ortega , Olmedo j Rengel, 

Re* 



Regidor perpetuo de esta Ciudad y Her­
mano Mayor de la Hermandad , y 

« Diputado primero del Real Monte Pió. 

SEÍIORES CONSILIARIOS. 

D , Manuel Rengel y García , Regidor 
perpetuo de esta Ciudad, 

E l Marques de Chinchilla. 
MI Capitán D, Vicente Sahagoy Salvago* 
D . Lorenzo Franco de Llanos, 
D , Antonio Salvago y Salvaga, Maes-

trante de la Real de Ronda, 
D . Luis Camargo y Garda , Diputado 

segundo del Real Monte Pío, 
D . Andrés Bourman y Román , Regidor 

perpetuo de esta Ciudad, 
D , Antonio Badtllo y Pujol y Contador 
, y Clavero de la Hermandad, 

D . Alonso Ponce de León , Presbítero, 
D . Francisco de la Vega, Presbítero, '3 

D . 



153 ^ 
Pedro de Santiago y Chirích¿lla9 

Afaestrante de la Real de Granada, 
Teniente Alcayde de la Alcazaba de 
esta Ciudad, y Clavero de la Her­
mandad. .... ík v:/ l A l 

D . Manuel Herrero, Auditor del J « ^ -
gado de Marina , y Clavero de U 
Hermandad, 

D . Luis Wítemberg y Mendieta, 
D . Joaquín Martines de la Piscina,, Te~ 

sorero del Real Monte Pió , y de la 
Hermandad, 

E l Capitán D. Fernando Garda U r r a ­
ca Gon^ale^, 

E l Capitán D . Francisco de Carrion y 
Manso, 

E l Teniente Coronel D , Francisco de 
Ortega , Olmedo y Amat de la 
Borda , Regidor perpetuo de esta Ciu~ 
dad, 

D. Joieph Sanche^ de Figueroa y Taha-
res, 
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w , Macstramc de la Real de Ronda» 

SECRETARIO DE LA HERMANDAD. 

D. Juan de Rihera» 
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