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YASOS PARA LA rmmmxrrncxén
DE LOS MOSTOS.

W
Toda clase de embasesen que se eche
| el mosto, fermenta y sehace buen vino;
.y decimos esto porque hemos visto vi-
uos fermentados en grandes pipas de
madera en pequeiias, en tinajas de di-
ferentes clases, en pocillos de yesoy en
grandes locales de mamposteria; y sin
= embargo, en todosloshemos visto bue-
nos y malos, 10 que prueba que si bien
© puede influir en algun tanto, la cali-
dad del vaso, no es hasta el punto de
' perjudicar en gran manera; no obstan-
" te, nos ocuparemos de ellos 4 fin de
adaptar cada uno de los embases 4 los
vinos que mds en armonia estén con
ellos, Los depdsitos de mamposteria tie-
Men la ventaja de costar muy poco y
' caber mucho, y en donde los vinos no
tienen gran precio ¢ los destinan 4 la
fabricacion de aguardientes, hacen un
buen papel en la industria, y principal-
mente en los afios de granabundancia;
porque - pudiendo comprar una gran
cantidad de uva 4 bajo precio en algu-
nos afos, el resnltado es satlsfactomo
_tratanglosp de vinos bastos. Estos depo-
sitos muy extendidos en Italia, resogen
_todo el producto de la uva, y luego qua
ferménta, el vino es trasladado a pe-
quenas botas d2 maderas, sufriendo alli
la fermentacién lenta que ha de venir
a puvificarlos y disponerlos paraeicon-
sumo.

La forma que en general han adop-
tado para estos depdsitos, es la cunadra-
da; sus paredes son compuestasde ladri-
1lo y cal hidrdulica, 4 fin de hacerlos
impermeables & la accién del vino; y
revistiéndolos con una mezela donde
no abunda el maronol de Porlan, y
cuando se puede obtener el polvode
marmol facilmente, se hace uso de el
mezclado con cal y excoria de luex'm
pasta que tiene la propiedad de ser muy
duradera, y que no ¢4 paso al vino.

Excusado sera decir gue apenas sean
desocupados deben ser lavados con agua
de cal,; y limpos que sean, quemar una
gran cantidad de azafre en ellos, ope-
racion que se repetira antes de volver-
los 4 lienar. Bn algunos puntos los he-

mos visto unidos de dos en dos con su
estufa en medio, 4 fin de poderles pres-
tar el calor que escasea generalmente
en los mostos poco azucarados que se
depositan en ellos.

El Sr. Margaroli aconsgja, y nosotros
nos hacemos eco de ello, que se cologue
un aparato en el centro de dicho depé-
sito que pueda remover los orujos que
contenga, y se vale deunas aspas mul-
tiplicadas, que haciendo girar'al apa-
rato desde arriba, pueda conseguirse el
objeto de remover la gran masa que alli
existe. Esta operacioh debe ser efectua-
da con frecuencia durante la fermenta-
cién tumultuvsa, con el objeto de que
los orujos presten el color que contie-
nen. Unas llaves 6 tubos colocados en
gradacion y que sirven para dar paso
al vino, eompletan estos depdsitos. Los
Monges de Sahagin. hacian el vino en
depdsitos como el indicado, y su cele-
bridad no olvidada hasta hoy, despues
de muchos siglos, prueba que los depo-
sitos de esta clase pueden efectuar bien
la fermentacion.

Las pipas 6 cubas de madera, tan ge-
nerales en la industria vmmola, son el
segundo y mas estendido sistema que se
emplea en la fermentacién de los mos-
tos. Ellas varian en dimensiones desde
2,000 hasta 30 arrobas, segun las nece-
sidades y clases de mosto con que se
opera. La madera que se emplea gene-
ralmente en la piperia, es deroble, cas-
tafio. encina y cerezo, siendo este lti-
mo el mds ventajoso para vinos, sibien
escasea desgraciadamente. La cons-
truceién en Espana se halla & unagran
altara, pudiendo decir que las pipas fa-
bricadas en Jerez, son las mejores del
mundo, y las de Valencia y Alicante
las mis baratas.

No nos detendremos en ensalzar los
resultados de los mostos fermentados en
madera, puesto que siel vinicultor sabe
aprovecharse de eila, respecto 4 la di-
mension de estas vasijas, el resultado
es siempre satisfactorio, porque la po-
rosidad de ella estda en armonia con las
necesidades que el mosto tiene de aire
en esta época. Lo quesidebemosencar-

gar 3 que las maderas de que se cons-
r,rU):m estén secas, sanas y curadas
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por el agua salada, y que no pertenez-
can 4 la proximidad de los troncos ni
esten podridas en parte, porque le pres-
tara al vino porespacio de muchosanos
un gusto desagradable.

La madera mds usada en esta indua-
tria es el roble americano por las ven-
tajas que ofrece en el trabajo y por el
poco tanino que presta al vino. Las pi-
pas de cerezo, sin duda alguna, ofrecen
al vinicultor la casi seguridad de con-
servar bien sus vinos, y sus propieda-
des odorificas, el comunicar 4 los viaos
un agradable perfume, siendo éste tan-
to mayor y méds exquisito cuanto mas
tiempo tienen, y recomendamos 4 todos
aquellos que paedan hacerre con algu-
nas pipas de esta clase, las compren
aunque sea 4 alto precio; pues los vinos
conservados en ellas pueden servirle
como de vinos de composicion. Nosotros
hemos visto unas pipas de esta clase en
la provincia de Cordoba, cuyos vinos
tan exquisitos no se nos olvidardn nun-
ca.

(Se continuara)

LA PROTECCION DEL CULTIVO,

Un proyecto, el de recomposicién de
la carretera enlace con la del inmedia-
to pueblo de la Calzada, es el tema pues-
to a discusion en las sesiones munici-
pales La historia, posicion topografica
y trasterminacién de productos, son las
partes que abarca tan interesante asnn-
10; la conveniencia es el pré y cenira
que sostiene 4 nuestros Concejalesen la
indecision del trazado.

Ese camino, que 4 una corta distan-
cia de la poblacién se vifurca en dos
carriles (el de la Dehesa y el de la Rin-
conada), y que 4 unos tres kilometros
proximamente vuelven 4 nunirse for-
mando cnerpo con el snsodicho de la
Calzada, en su division 44 origen 4 una
dada, y el sitio por el cunal ha (e efec-
tuarse el trazado, es el motor deTa ais-
cusion, Ese camino, de un lado forma
el carril limitrofe de la mayoria de la
ribera del Javalon y camino acarreo de
las huertas de la Vega, y de otro el ca-
mino servidumbres de las tierras de la-
hor enclavadas en el Gerro de la Dehe-



