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PRECIOS DE SUSCRICIÓN.

Tres meses.........................2 Ptas.
Extranjero, unión postal.. 3 id.

• Anuncios, 10: Comunicados, 7 
céntimos linea, ó sea 3 y  2 cénti
mos por centímetro cuadrado de 
espacio respectivamente. 

Hedamos, 25 cénts. línea.

Pago adelantado.
Número suelto, 10 cénts.: 5 á los 

viajeros. Paquete d« 25 ejempla
res, l'peseta.

D. ALFONSO,CARRIÓN VEGA.
• .* f

PUNTOS DE SUSCRICIÓN.

En la Dirección y  ea su Admi- 
(nistración,

Ferrocarril, 3,

: M ANZANARES
El tiempo de'suscrición se cuen

ta desde los dias 15 y  30 más pró
ximos del mes, y hora en que se 
liagan.

Toda la correspondencia al Ad- 
’ • ministrador fundador

D. José López Camuñas.

Revista semanal de Intereses 
materiales, Agricultura, Comercio, 

Vinificación, Industriá,

VINICULTURA.
Habiéndose puesto á la venta la  nue

va é importante C a r t i l l a  V in íc o l a , del 
. Sr.il). Diego Pequeño, Ingeniero agró
nomo, Catedrático y exdirector del Ins
titu to  agrícola de Alíonso XII, premiada 
con el primer premio en el concurso 
abierto por el Ministerio de Fomento, 
nos hemos apresurado á adquirir dicha 
obra, no por el lujo de tenor en nuestra 
pobre biblioteca tan rica producción, 
sino por acudir de cualquier modo á reci
bir lecciones y aprovechar consejos de 
tan  sabio maestro; pero henos aquí, que 
que llegamos leyendo á su página G7, en. 
donde tra ta  de los mejores recipientes 
para la coción de vinos, y afirma que las 
mejores vasijas p a ra la  cochura y  con
servación de los vinos tintos, son los conos 
de buen roble del norte, do cabida de 70 
á 120 hectolitros. También dice que las 
tinajas que usamos en las Castillas y en 
la Mancha, tienen el inconveniente de 
su ibrma, fragilidad y gusto á tierra que 
comunican á los vinos, y  que para usar
las jam ás deben empegarse.

Y como nuestra creencia (tal vez 
equivocada) es otra, vamos á exponerla 
bajo el epígrafe de “vasijas más apropó- 
sito para la  elaboración y conservación 
de vinos;,, no con el fin de sostener una 
polémica que no pretendemos, con tan 
inteligente é ilustrado colega nuestro 

• respetable amigo, sino con el fin de que 
el público nos juzgue á todos.

v a s ij a s  m as  a pr o pó sit o

PARA LA ELABORACION Y CONSERVACIÓN 
BE VINOS.

Hay quien cree que deben preferirse 
las vasijas de madera para la elaboración 
de los vinos, y  desterrar para siempre las 
tinajas de barro cocido.

H ay quien prefiere la tinaja de barro 
cocido bañada interiormente con resina 
ó pez rubia, y detesta las cubas y pipas 
de m adera para la elaboración de los vi
nos también.

Hablarle á un jerezano de la elavora- 
«ión d« vinos en tinajas, es incitarle á

una carcajada en menosprecio de este 
vulgar envase. ■ 1

Decirle á un castellano do la ribera 
del Tajo que fabrique sus vinos en cubas 
ó botas, de madera, es darlo pruebas de 
poca amistad ó de que conoce poco aquel 
país.

Hay quien para la conservación de 
sus vinos, prefiere la buena bota jerezana 
y la pipa de Cataluña, ó quien desecha 
éstas y  adopta las tinajas.

P ara  el trasporte,' embarque y con- 
dución de vinos, no falta quien condena 
los pellejos curtidos y bañados interior
mente con pez, y  prefiere las botas, pipas, 
toneles y bocoyes de madera.

Decir á un jerezano ó á ün francés 
que envase y trasporte siis vinos en pe
llejos, es recordarle los tiempos más an
tiguos y menos preciar sus caldos, y ex
ponerlo á que no se los admitan en el 
mercado á donde acostumbra á vender.

Aconsejar á un castellano ó taberne
ro de Madrid que envase y lleve sus vi
nos en vasijas de madera, es indicarle que 
no conoce la corte de España y sus cos
tumbres, ni la economía de trasportes.

Los pareceres son muchos; todos creen 
tener razón, y ninguno le va mal con su 
método. ¿Quién de ellos está en lo cierto? 
Todos se fundan; y por esto, cada cual 
sigue su sistema, sin que de ello tenga 
que arrepentirse ni maldecir su costum
bre: salvo algunas excepciones, de quien 
no tiene verdadero conocimiento del país 
á donde vive, de la clase de vino que 
elabora y del punto á donde debe con
sumirse el vino de que tratamos.

La vasija de madera es porosa, tiene 
traspiración y hay en ella difusión de 
aire, que mientras en unas comarcas fa
vorece la fermentación de los mostos y 
conservación do los vino?, en otras les 
perjudica. Cada vez que aumenta la tem- 
peratara, hay en ellos una emisión de gas 
ó vapor y paso de líquido á través de las 
paredes de la vasija y juntura de las due
las, mientras que cuando aquélla baja, 
sucede lo contrario, hay absorción de 
aire filtrado que se reparte 'por toda la 
masa vinosa y en la superficie, y por esto 
sucede muchas veces que los vinos se 
oxidan de abajo á arriba y por su centro
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en las cubas, mientras que en tinajas con 
vinos trasegados, casi siempre se inicia 
la  oxidación y pérdida del vino en la su
perficie de éste.

Los mostos cuando fermentan, arro
ja n  continuamente burbujas de aire 
como si en el centro de cada vasija h u 
biera un  foco de producción de este flúi- 
do; y sin embargo, nadie ha visto hacer 
aire, nadie sabe hacerlo ni sabe cómo se 
produce; si bien es cierto que todo el 
mundo sabe agitarlo, qoidprende cómo 
se agita, lo hace corrér y mudar de un 
sitio á  otro é imagina de qué se com
pone.

Los mostos en fermentación absorben 
el aire que se halla en sus inmediaciones, 
lo digieren y  arrojan luego convertido 
en ácido carbónico, y por esto hay mos
tos que fermentan bien y producen bue
nos vinos en madera y sitios determi
nados.

Generalmente los mostos de a lta  g ra 
duación 'en países secos y cálidos dan 
buenos resultados, fermentándolos en 
madera, porque siendo ésta más calida 
que el barro de la  tinaja  y  teniendo más 
porosidad, absorbe él líquido mayor can
tidad de aire y recibe más grande canti
dad de calor también, que si se hallare 
colqcado en vasija de barro} y  como el 
ambiente que absorbe es sano, de un cie
lo despejado y atmósfera pura, la  fermen
tación y el calor se avivan y abstienen 
el grado que necesitan los mostos y vi* 
nos de superior calidad; mientras que por 
el contrario, si se hicieren en vasijas dé 
barro, los vinos serían dulces ó agridul
ces y no quedarían bien fermentados mu
chas veces.

El aire y  gases que cori’en pbr algu
nas comarcas, sanean el vino, lo enveje
ce y no lo oxida, y  el efecto que en el 
produce es el desarrollo de un  éter que 
les proporciona cierto estilo y gratitud; 
mientras que en otras (porque el aíre y 
gases de que se compone, es "tanto ínás 
sano ó dañoso, según el país porque a tra 
viesa, purificándose en unos é infectán
dose en otros) nebulosos, húmedos, mias
máticos y trios, contribuye á la perdición 
y avería de los vinos. Así, en las riberas 
del Ebro, Tajo, Jaram a, G-uadiana y  en
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