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YAGOS PARA LA FZJUIEKTACIÓX 
, I 

DE LOS MOSTOS. 
~ 

Toda clase de embases en que se eche 
et mosto, fermenta y se hace buen vino; 
y decimos esto porque hemos visto vi
nos fermen tados en graneles pipas de 
madera en pequeñas, en tinajas de di
fet'entes clases, en pocillos de yeso y en 
grandes locales de mam posteria; y sin 
embargo, en todosloii hemos visto bue
no y malos, 10 que prueba que si bien 
puede inlluir en algún tanto, la cali
dad del vaso, no es hasta el puuto de 
perj udicar en gran manera; no obstan
te, nos ocuparemos de ellos á fin de 
adaptar cada uno de los embases á los 
vinos que más en armonía estén con 
ellos. Los depósitos de mampostería tie
nen la ventaja de costar muy poco y 
cabar mucho, y en donde los vinos no 
tienen gran Pl'ecio Ó los destinan á la 
fabricación de aguardientes, hacen un 
bllen papel en la industria, y pl'incipal
mente en los años de gl'an abundancia; 
porque pudiendo comprar una gran 
cantidad de uva á bajo precio e'n algu
nos años, el resultado es satisfactorio, 
t ratándose de vinos bastos. Estos depó
sitos n~uy extendidos en Italia, ret;ogen 
todo el producto de la uva, y luego qU3 
ferm énta, el vino es tra81adado á pe
queñas !Jotas c1 ,~ maderas, sufrienoo allí 
la fermentaci6n lenta que ha de venir 
a pul'iflcat'los y disponerl0s para el con
sumo. 

La foema que en general han adop
tado para estos depósitos , es la cuadra
da; sus paredes son compuestas de ladri
llo y cal hidt'áulica, á fin de hacerlos 
impermeabl:3s á la acción del vino; y 
re vi.stiéndolos con una mezcla donde 
no a!Junda el mal'onol de Porlan, y 
cuando se puede obtener el polvo de 
m armol facilmente, se hacp. uso de el 
mezclado con cal y excoria de hierro, 
pasta que tiene la peopiedad de :ser muy 
duradera, y que no ~Iá paso al vino. 

Excusado ser,á decit' que apena;;: sean 
Jc ~ocu parJos Ileben se l' lavados con agua 
de ca l, y limpIOS (pie Bean, \lllema:' una I 

gra n caulidad de aw fl'e en ellJ.,. ope
ración quo ~e !'e p,; ' i r--t ' n Les de vol ve ' 
10 a l lena r . P. '1 a Igll nos pi! ntos Jn~ he-

mos visto unidos de do~ en dos con su 
estufa en medio, á ' fin d~ Jloderles pres
tar el calor que escasea generalmente 
en los mostos poco azucarados, que se 
depositan en ellos . 

El Sr. Margaroli ~conseja, Y nosotros 
nos hacemos eco de ello, que se coloque 
un aparato en el centro de dicho depó
sito que pueda remover los orujos q ue 
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 allí 
existe. Esta operación debe ser efectua
da con frecuencia durante la fermenta
ción tumultuosa, con el objeto de que 
los orujos presten el co lor que contie
nen. Unas lla ves ó tubos colocados en 
gradación y que sil'ven para dar paso 
al vino, completan p,~tns depó~itos. Los 
Monge., de Sahagún. hacían el vino en 
deoó.sitos como el indicado, y su cele
bridad no olvidada hasta hoy, des pues 
de muchos siglos, prue!Ja que los depó
sitos de esta clase pueden efectuar bien 
la fermentación. 

Las pipas ó cubas de madera, tan ge
neralas en Ja indastria vinícola, son el 
segundo y rllás e'Stendido sistema que se 
emplea en la fel'mentació n de los mos
tos . Ellas varían en dimensiones desde 
2.000 hasta 30 arroba~ . según las nece
sidades y clases ele mosto con que se 
opera . La marle:'a que se emplea gene
ralmente en la pipería, e ~ de roble, cas
taño. encina y ee l'e:7,O , siendo este últi
mo el más ventaj()so paea vino, si bien 
escasea desgraciadamente. La cons
trucción en España se halla á una gran 
altu ra, pud Iendo necil' que las pipas fa
bl'Ícadas en Jerez, son las mejores del 
mundo, y las de ValenCIa y Alicante 
las más baratas. 
~o DOS detendremos en ensalzar los 

resultados de los mostos fermentados en 
~:'Hlera: pue'to que siel vinicultor sabe 
aprovecharse de eiJa, ¡'especto á la di
lJ1en~i6n ,de egta~ vasijas, el resultado 
es siem pre 'ati ' fa cto río, porque la po
rosida.d de ella e'l: i en nrmonía con las 
nece .. i,dades que tll mo~to tiene de aiee 
en esta ~poca. Lo que "i debemos encul'
g ar ¿~ qUt3 laR maderns d t3 ({U ~e <;0 n '
t ruya n estén ~eca", san ;:¡s y C Ul'~ las I 

por el agua sa lada, y que no pertenez
can á la proximidad de' los troncos ni 
esten podridas en parte, porque le pres
tará al vino por espacio de muchos años 
un gusto desagradable. 

La madera más usada en esta indus
tria es el roble americano por las ven
tajas que ofrece en el trabajo y por e l 
poco tanino que presta al vino. Las pi
pas de cerezo, sin duda alguna, ofrecen 
al vinicultol' la casi seguridad de con
servar bien sus víno,'i, y sus propieda
des odo:-íficas, el comunicar á los vinos 
un agradable perfume, siendo éste tan
to mayor y más exquisito cuanto más 
tiempo tienen, y recomendamos á todos 
aquellos que p:ledan hacarre con a lgu
nas pi pas de esta clase, las compren 
a unque sea á alto precio; pues 108 vinos 
consarvados en ellas pueden servirl6 
como de vinos do compo~ición. ~osotro., 
hemos vísto unas pipas de esta clase en 
la provincia de Córdoba , cuyos vinos 
lan exquisitos no se nos olvidarán nun-
ca. 

(Se conttnua~'á) 
------Mn~._.a. ______ _ 

LA PROTECCION DEL CULTIVO. 

Un proyecto, el de recomposici6n ~ 
la carretel'a en lace con la del inmedia
to pueblo de la Calzada, es el tema pues
to á discusión en las sesiones munici
pales La historia, posicíón topogl'áfh a 
y trastermínación de pro:luctos, son las 
pal'te3 qll~ abarca tan intel'e:;ante aS U"1-
Lo; la con veniencia es el pr-ú y contra 
que sostiene á nuestros Concejales en la 
indecisión del trazado. 

Ese camino, que á una cOl'la di tan
cia de la población se vifurca en do:,: 
cart'iles (el de la Dehesa y el de la R in 
r.onada), y que á unos tre,., kilo metros 
próximamente vuel ven á nnirse fol'
mando C11e1'pO con el susodi cho de In 
Calzada, en su di visión ~Iá ol'igen á u na 
duda, y el sitio pOl' el eual ha tle efec
tuarse el tt'azado, e., e l motO\' de la di,,
c1I.,i(1ll . E~e camino, de un lado fO I'mf.\. 
el can'il limítrofe de la mayoría de la 
r ibera del Ja val()o v camino acaneo de 
las hU el'tas de la V~ga, y de ot ro el ca
mino sel'viuumhl'es de la') tleri'as de b 
hOl' encla vadas en el Cen o de la Dehe-
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