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PRECIOS DE SUSCRICION.

Tres Me30S. o « o o+ « + »
Extranjero, unjén postal.. 3
Anuncios, 10: Cgﬁunicados, 7
“céntimos linea, 6 sea 3 y 2 cénti-
mos por centimetro cuadrado de
espacio respectiyamente.
Reclamos, 25 cénts. linea.

Pago adelantado.
Nimero suelto, 10 cénts.: 5 4 los
viajeros. Paquete de 25 ejempla-
res, 1 peseta.

D.

ALFONSO CARRION VEGA. |

DI[“@ ECTOR:

PUNTOS‘DE SUSCR‘ICION.

1

-En la Direccién y en su Adnn-
, nistracion,

- Ferrocarril, 3,

' MANZ ANARES

‘Bl tiempo de “suscricién 6 euen-
ta desde los dias 15 y 80 mas pré-
ximos del mes,y hora en que se
hagan.

Toda la correspondencm al Ad-

* - ministrador fundador

-D. José Lopez Camuiias.

Revista semanal de Intergses
materiales, Agricultura, Comercio,

Vinificacién, Industria,

AN A

SE PUBLICA LOS DOMINGLS.

g

Tribunales, Gensultas,
Ciencias, Administracién, theratura,
Jurisprudencia y Noticias. |

VINICULTURA.

Habiéndose puesto 4 la venta la nue-

. va é importante CARTILLA VINICOLA, del
.Sr.:D. Diego Pequeiio, Ingeniero agro-
nomo, Catedratico y exdirector del Ins-
tituto agricola de Altonso XTI, premiada
con el primer premio en el concurso
abierto por el Ministerio de Fomento,
nos hemos apresurado 4 adquirir dicha
obra, no por el lujo de tenor en nuestra
pobre biblioteca tan rica produccién,
sino por acudir de cualquier modo & reci-
bir lecciomes y aprovechar consejos de
tan sabio maestro; pero henos aqui, que

que llegamos leyendo 4 su pdgina 67, en.

donde trata de los mejores recipientes
para la cocién de vinos, y afirma que las

mejores vasijas para la cochura y con-

servacion de los vinos tintos, son los conos
de buen roble del norte, de cabida de 70
4 120 hectolitros. También dice que las
tinajas que usamos en las Castillas y en
la Mancha, tienen el inconveniente de
su torma, fragilidad y gusto & tierra que
comunican & los vinos, y que para usar-
las jamds deben empegarse.

Y como nuestra creencia (tal  vez
equivocada) es otra, vamos & exponerla
bajo el epigrafe de “vasijas mas apropo-
sito para la elaboracion y conservacioén
de vinos;, no con el fin de sostener una
polémica que no pretendemos, con tan
inteligente ¢ ilustrado colega nuestro

. respetable amigo, sino con el fin de que
el publico nos juzgue & todos.

VASITAS MAS APROPOSITO
PARA LA ELABORACION Y CONSERVACION
DE VINOS.

Hay quien cree que deben preferirse
las vasijas de madera para la elaboracion
“de los vinos, y desterrar para siempre las
tinajas de barro cocido.
Hay quien prefiere la tmaga de barro
cocido bafiada interiormente con resina
"0 pez rubia, y detesta las cubas y pipas
de madera para la elaboracion de los vi-
nos también.
Hablarle 4 un jerezano de la elavora-
~<ién de vinos en tinajas, es incitarle &
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una carcajada‘en menosprecio de este
vulgar envase.-

Decirle & un castéllano de la ribera
del T'ajo que fabrique sus vinos en cubas
6 botas, de madera, es darle pruebas de
poca amistad 6 de que conoce poco aquel
pais.

Hay quien para la conservacién de
sus vinos, prefiere la buena bota jerezana
y la pipa de Cataluiia, 6 quien desecha
éstas y adopta las tinajas.

Para el trasporte, embarque y con-
ducién de vinos, no falta quien condena
los pellejos curtidos y bafiados interior-
mente con pez, y preficre las botas, pipas,
toneles y bocoyes de madera. '

Decir 4 un-jerezano 6 4 un francés

Gue envase y ti¥sporte sis vinos en pe-’

]].GJOS, es recordarle los tiempos mds an-
tiguos y menos preciar sus caldos, y ex-
ponerlo & que no se los admitan en el

mercado & donde acostumbra & vender. .

Aconsgjar 4 un castollano ¢ taberne-
ro de Madrid que envase y lleve sus vi-
nos en vasijas de madera, es indicarle que
no conoce la corte de Hspaila y sus cos-

‘tumbres, ni la economia de trasportes.

Los pareceres son muchos; todos creen
tener razon, y ninguno le va mal con su
método. ¢Quién de ellos estd en lo cierto?
Todos se fuundan, y por esto, cada cual
sigue su sistema, sin que de ello tenga
que ariepentirseni imaldecir su costum-
bre: salvo algunas excepciones, de quien
no tiene verdaderc conocimiento del pais
4 donde vive, de la clase de vino que
elabora y del punto & donde debe con-
suwirse el vino de que tratamos.

La vasija de madera es porosa, tiene
traspiracion y hay en ella d.fusién de
airc, que mientras en unas comarcas fa-
vorace la fermentacion de los mostos y
conservacion de los vinos, en otras les
perjudica. Cada vez que aumenta la tem-
peratara, hay en ellos una emisioén de gas
O vapor y paso de liquido 4 través de las
paredes de la vasija y juntura de las due-
las, mientras que cuando aquélla baja,
sucede lo contrario, hay absorcién 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 & arriba y por su centro

en las cubas, mientras que en tinajas con
vinos trasegados, casi siempxe se inicia
la oxidacién y pérdida del vino en la su-

'perﬁcle de éste.

Los ‘mostos cuando fermentan, arro-
jan continuamente burbujas de aire
como si en el centro de cada vasija hu-
biera un foco de produccién de este flui-
do; y sin embargo, nadie ha visto hacer
aire, nadie sabe hacerlo ni sabe como se
produce; si bien es cierto que todo el
mundo sabe agitarlo, comprende cémo
se aglta lo hace corrér y mudar. de un
sitio & otro ¢ 1macrma de qué se com-
pone. ~

Los mostos en fer mentacu‘»n absorben
el aire que se halla en sus inmediaciones,
1o digieten y arrogan luego convertido
en a,c1do carbonico, y por esto hay mos-
tos que fermentan bien y producen bue-
nos vinos en madera y sitios determi-
nados.

Generalmente los mostos de alta gra-
duacién ‘en paises secos y calidos dan
buenos resultados, fermentdndolos én
madera, porque siendo ésta mas calida
que el barro de la tinaja y teniendo més
porosidad, absorbe el liquido mayor can-
tidad de aire y recibe mas grande canti-
dad de calor también, que si se hallare
colacado en vasija de barro; y como el
ambiente que absorbe es sano, de un cie-
lo despejado y atmosfera pura, la fermen-

‘tacién y el calor se avivan'y sostlenen

el grado que necesitan los mostos y- vie
nos de super101 calidad; miéntras que por:"
el contrario, si se hicieren en, vasijas de-
barro, los vinos serian dulces 6 agridul-
ces y no quedarian bien fermentados mu-
chas veces. o
El aire y gases que corren por algu-
nas comarcas, sanean el vino, lo envege—
cey no lo oxida, y el efecto que en él .
produce es el desarrollo de un éter que
les proporciona cierto estilo y gramtud
mientras que en otras (porque el : a,ue y
gases de que se compone, es tanto mas
sano 6 dafioso, segun el pais porque atra-
viesa, purificindose en unos é infectan-
dose en otros) nebulosos, hiumedos, mias-
maticos y frios, contnbuye 4 la perdicion

v averia de los vinos. Asi, en las riberas

del Ebro, Tajo, Jarama, Guadiana y en



