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IMPORTANTE
Según hemos- anunciado, desde 1 “ de 

Enero de 1897 la suscripción á La España 
Vinícola resultará GRATIS por descon­
tarse su'Y OTÁLi IMPONTE del valor co- 
RBiENTE de productos é instrumentos de 
EVIDENTE UTILIDAD para el mejoramiento, 
elaboración y conservación de los vinos, en 
beneficio del perfeccionamiento 7 el pro­
greso de esta industria nacional.

La suscripción al periódico se admitirá 
por año ó semestre al mismo precio y en 
las mismas condiciones que hasta hoy; 
pero el importe se podrá reembolsar inte­
gro en la forma indicada por admitirse 
los recibos pagados como dinero y por 
todo su valor, mientras el valor total de 
ellos no exceda de la n^ítad del importe 
del pedido que se haga.

Se aceptarán reunidos y por todS su 
valor los recibos pagados de cualquier nú­
mero de suscriptores, siempre que su im­
porte total no exceda de la mitad del va­
lor de lo demandado, y por lo tanto los re­
cibos pueden ser cedidos ó vendidos á le?s 
personas que tengan más directo interés 
en utilizarlos para el reintegro en especie.

Cuando hayan de ser remitidos los re­
cibos por Correo á los suscriptores, anti­
ciparán estos el franqueo correspondiente.

A fin de evitar el reintegro de recibos 
impagados por extravío ó por cualquiera 
otra causa, asi como las molestias y gas­
tos de correspondencia que de otro modo 
serian inevitables, se publicarán en La 
España Vinícola-Ios números de los reci­
bos pagados cuya validez para el- reem­
bolso no hayamos reconocido expresa­
mente por carta ó en otra forma. Sin tr’ 
condición se habrán de estimar necesaria 
mente los recibos como extraviados é im­
pagados, mientras no se demuestre lo con­
trario ó se nos haga la natural reclama­
ción.

No se computarán los recibos de sus­
cripciones cuyopago no esté al corriente, 
ni los recargos de giro si se -nos obliga á 
girar.

Los recibos caducarán-al año, páralos 
fectos del reembolso.-

Acordados estos servicios en beneficio 
exclusivo de sus suscriptores, La España 
Vinícola TcO atenderá demanda ó consulta 
alguna de quien no tenga tal condición.

IOS VINOSjyWERO
Por esta época del año no de­

biera haber ya ningún vino sobre 
la madre, porque el trasiego pro­
cede hacerle antes; pero como en 
bastantes y extensas comarcas se 
sigue la costumbre de retrasar 
tal operaeiÓQ casi indefinidamen­
te, ocasión es ésta de recordar la 
conveniencia y aun la precisión 
de no demorarla más allá del 
mes que transcurre.

Advirtamos, sin embargo, que 
esta recomendación se refiere á 
los vinos normales, ó, mejor di­
cho, secos, los dulces ó emboca­
dos hay ^ue tratar de corregirlos 
antes de separarlos de la madre, 
porque ésta puede cooperar efi­
cazmente á la corrección, aunque 
no es indíspensaole su presencia 
á ese efecto. Como los vinos dul­
ces abundan sobremanera este 
año, es claro que no son pocas las 
excepciones de la regla ante^ alu­
dida, justamente por lo excepcio­
nal de las circunstancias

Con el movimiento de prima­
vera emneiden nutnecosas altera­
ciones que se inician en los vinos, 
y no hay que decir que los dulces 
están mucho más expuestos que 
otios á que dicho movimiento, 
que es entonces más anormal, 
traiga consecuencias íunustas; 
pues si en ciertos casos los efec­
tos pueden ser favorables, en 
otros son todo lo contrario, sobre 
que nadie puede garantizar el 
término y los resultados de una 
fermentación hecha a) azaró mal 
dirigida. Por eso en modo alguno 
conviene dejarlos vinos dulces ó 
embocados abandonados á si mis­

mos, confiando en los efectos que 
por si sola pueda producir la ele­
vación de la temperatura. Más 
bien conviene aprovechar ésta 
como eficaz auxiliar para la co­
rrección, que no debe demorarse.

Por otra parte, muchos vinos 
procedentes de mostos muy dul­
ces, no podrán quedar secos, en 
modo alguno, por la sola influen­
cia del calor; de ello se habrán 
convencido los vinicultores que 
han tratado de corregir los vinos 
dulces con el solo auxilio del ca­
lor, inútilmente casi siempre este 
año.

En cambio los vinos secos de la 
última cosecha ofrecen, por re­
gla general, gran solidez, sin que 
hayamos tenido noticia de la 
exístencia de vino.s vueltos, des­
pués de nuestros avisos.

Estos vinos secos habrán de 
ser trasegados ahora, según las 
prácticas corrientes, azufrando, y 
aprovechando esta oportunidad 
de trasegar para efectuar las con­
venientes mezclas entre ellos, ó 
uniformar el tipo ó tipos obteni­
dos en las distintas vasijas de la 
bodega. Es claro, que en cual­
quiera de estas mezclas^ se debe 
evitar con todo cuidado que en­
tre vino dulce ó embocado, por­
que éste promovería, con doble 
motivo, el movimiento anormal 
é inconveniente del conjunto, sin 
que se pudiera juzgar siquiera 
de las condiciones presentes ni 
futuras déda mezcla.

Efectuado el trasiego de lo» 
vinos, cúidese de llenar las vasi­
jas de modo que e> ellas no que­
de cantidad importante de aire, 
y ciérreselas bien, pero no her- 
méticalmente, como ya hemos 
dicho en otras ocaaiones, puesto 
que durante la fermentación len­
ta se ha de desprenderciertacan- 
tidad de gas ácido carbónico, al 
que es preciso dejar salida. Como 
quiera que esta misma condi­
ción supone la posibilidad de en­
trar el aire exterior (por ejem­
plo, cuando desciende la tempe­
ratura) y este aire puede perju­
dicar, describiremos en breve un 
medio nuevo de conseguir este 
cierre relativo, cosa importante 
que pondremos al alcance de 
nuestros lectores con toda suer­
te de detalles y facilidades posi­
bles.

En otras ocasiones nos hemos 
ocupado minuciosamente de la 
preparación de los envases que 
hayan de ree-ibir los vinos. Ha­
gamos hoy mención del especial 
cuidado que merece la disposi­
ción y el modo de tapar aquellas 
vasijas que, como los couos y las 
tinajas, no e© prestan bien áque 
les vino» qnoden corrados en for­
ma tal que presénten poca super­
ficie al aire restante en la vasi­
ja. Para disminuir esa superficie 
conviene que los conos estén 
bastante inclinados hacia el cos­
tado que forme’ su frente y tan­
to á esos envases como á las ti­
najas debe adaptarse la tapa de 
modo que cierre por toóos los 
costados, dejando un agujero pa­
ra el Cierre hidráulico y para 
efectuar los .rellenos.

Los conos y las tinajas, por la 
misma razón, exigen relleno más 
frecuente. Esta operación de re­
llenar no debe descuidarse en 
-modo alguno y se practicará em­
pleando vino igual al contenido 
en la vasija ó, si conviniere, otro 
vino que más ó menos,pueda mo- 
‘dificar favorablemente el conte­

nido ó compensar algunas de sus , 
condiciones.

Para todo lo expuesto ofrece 
grandes ventajas, como es sabido 
la pipería de madera, á la que 
no es preciso referirse especiah 
mente; por eso la venimos reco­
mendando con insistencia, para 
esto» y otros importantes objetos 
que el envase debe llenar cum­
plidamente.

AZOE DEL ESTIERCOL
Sobre el importante problema de con­

servar íntegro, basta donde sea posible, 
el ázoe contenido en los estiércoles, evi­
tándose la pérdida del principal ciernen- 5 
to de éstos por la acción de cierta.s bac- ' 
terias, dice M, Degrully en Le Propres 
Apricole et Viticole:

«Hace mucho tiempo que se busca con 
ahinco la manera de cortar la pérdida de 
ázoe que sufre el estiércol mientras se le 
guarda.

Varias veces hemos tenido ocasión de 
recordar que el uso del yeso y del sulfa­
to de hierro, preconizado á veces por la 
teoría, no daban en la práctica más que 
resultados inciertos y ha^ta algunas ve - 
ces negativos (en cuanto al yeso) y siem­
pre insuficientes.

Añadiendo á la cama del ganado tur­
ba,, tierra seca (con preferencia arcillosa 
y rica OD humus), se asegura en condi 
ciones económicas una mejor conserva­
ción del ázoe que la que se obtiene con 
el yeso y con el sulfato de hierre. Y si 
se tiene cuidado en regar regularmente 
con las aguas escurridas el estiércol 
amontonado y bien apretado, de manera 
que esté constantemente húmedo, las 
pérdidas dé ázoe son muy poca cosa.

Se ha indicado hace poco un procodi- 
raiento que, según sus autores, es per­
fecto y corta toda pérdida de ázoe, pro­
cedimiento que otro día publicamos.

Las pérdidas de ázoe que resultan en 
los estiércoles, ya sea en forma de car­
bonato de amoniaco, ya sea en forma de 
nitratos, reconocen por causa la inter­
vención de fermentos especiales, de mi­
crobios que trabajan por cuenta suya y 
en contra nuestra.

Pues bien; según Stutzer, Burri y 
Herfeld, el ácido sulfúrico, á baja dosis, 
mata estos microbios, impidiendo así 
las transformaciones que provocan la 
pérdida del ázoe, úomo el trabajo de es­
tos microbios empieza en los establos (y 
hasta, según se asegura, en el tubo di­
gestivo de los animales), allí es donde 
deben ser destruidos.

El empleo directo del ácido sulfúrico 
podría presentar serios inconvenienti. 
Se ha salvado la dificultad haciendo pri­
meramente absorber el ácido sulfúrico 
por superfosfatos ó por yeso fosfatado. 
Ambos productos absorben bien, sin per­
der su forma pulverulenta, el 10 por 100 
de su peso, de ácido sulfúrico, cantidad 
dada como suficiente en las pruebas ve­
rificadas en la estación agronómica dr 
Halle.

El procedimiento es sencillo. Comprar 
superfosfatos ó yeso fosfatado, mezclar­
les íntimamente 10 por 100 de su peso 
de ácido sulfúrico; ó, mejor aún, com­
prarlos así preparados á los fabricantes, 
que con sus útiles pueden manipular 
más cómodamente.

El polvo así obtenido se esparce por 
los establos, mañana y tarde, á la dosis 
de 500 gramos cada vez por cabeza de 
ganado. ,»y,X

La experiencia demuestra que no hay 
ningún inconveniente para los cascos y 
la piel de los animales.

Lo mismo puede hacerse en los estiér­
coles que se compren y que se guardan

á veces muchos meses antes de enterrar­
los, como sucede para la viña.

Basta repartir él polvo sulfúrico á co ­
pas sucesivas de 10 centímetros de es­
tiércol á medida que se va amoutonando 
éste.

El gasto que resulta en este procedi­
miento no es, en realidad, más que apa­
rente.

En la mayor parte de las propiedades 
se usan hoy día más ó menos abonos 
fosfatados que se añaden á las estercola­
duras acostumbradas. De incorporar es­
tos fosfatos al estiércol, se conservarían 
en éste tan bien como en sacos, sin que 
resultara aumento de gasto. Sólo los que 
jamás emplean los superfostatos tendrían 
alguno; pero les sería bien recompensa­
da, con el aumento de cosechas, la com­
pra de fosfato sulfúrico.»

Pl Pesumen de Aprienltara añade, del 
extracto de la sesión del 20 de Enero 
próximo pasado, celebrada por la Socie­
dad Nacional de Agricultura de Frarcia:

«M. Deherain se ocupa de la manera 
de cuidar los estiércoles de cuadra. Se­
gún sus experimentos, resulta que la 
pérdida de amoniaco se verifica cuando 
los escrementos están á los pies del ga­
nado.

Cuando el estiércol está bien colocado 
en montones, no hay tal pérdida.

¿Es necesario emplear ácido sulfúrico 
ó fosfatos ácidos para evitar aquella pér­
dida? M. Deherain opina que la descom­
posición y la fermentación no se verifica 
sino en medios alcalinos.

M. Chatin afirma idénticos resultados.
M. Müntz añade que las fermentacio­

nes se detienen en un medio ácido. La 
adición de superfosfatos ácidos empieza 
por saturar las bases que están en las 
deyecciones; para fijar el amoníaco sería 
preciso añadir mucho ácido sulfúrico.

M. Sagnier da las gracias á MM. De­
herain y Müntz.

En Alemania se aconseja el empleo de 
superfosfatos y de ácido sulfúrico. Las 
observaciones que se presentan merecen 
la atención de los agricultores.

M. Michel Perret cree que el uso del 
sulfato de hierro puede prestar servicios; 
el hidrógeno sulfurado, al contacto del 
hierro, se transforma en sulfuro de hie­
rro insoluble y priva la pérdida de amo­
niaco.

M. Deherain no ve la ventaja de em­
plear sulfato de hierro.

M. Berthelot opina como Dehieraín; 
para él es cuestión delicada la medida y 
límite á que se ha de llegar para retener 
el amoniaco.

coÑcmo
SOBRE EL TRIGO DE INVIERNO 
PARA CATALUÑA, BALEARES, ARAGON, NAVA­
RRA, PROVINCIAS VASCONGADAS, CASTILLADA 

NUEVA, EXTREMADURA Y MURCIA

La Delegación Hispano-Portuguesa 
del «Permanent Nitrate committee» abre 
un Concurso pa^a sembrados de trigo de 
invierno, concediendo un premio en me­
tálico de 200 pesetas, bajo las siguien-' 
tes bases:

i.° Se concederá este premio al con­
currente que haya obtenido mayor au­
mento de cosecha, en peso de grano, por 
el empleo del nitrato de sosa, debiendo •’ 
la cosecha en la zona con nitrato ilegar ¡ 
á 15 hectolitros por hectárea.

j 2.^ La superficie sobre la cuaP se ex- : 
perimentará será de una hectárea,, divi­
dida en dos partes iguales, aplicando en 
una el nitrato de sosa y sirviendo la 
otra de término de comparación. Estas 

j dos zonas deben, pues, ser de ui la mis- 
j ma clase de terreno, haber recil údo los 
I mismos abonos, ser sembrad( is de la 

misma variedad de trigo, habe f recibido 
la misma cantidad de semilla , así que 
también las mismas labores, iu una pa­
labra, todas las condiciones ¿ieben ser y 
continuar siendo las m'smf.a. para am-;

bas, salvo que una de ellas recibirá una 
aplicación de nitrato y la otra no.

3.° En la zona que se aplique el ni­
trato de sosa se empleará éste á razón 
de 120 kilogramos por hectárea, en dos 
aplicaciones desde Febrero á últimos de 
Marzo.

4.° El empleo de los demás abonos 
queda á juicio del agricultor, sólo que 
no podrá haberse empleado abonos com­
puestos resultado de la industria, ni 
guanos cuya composición no haya sido 
comprobada y garantida por un labora­
torio oficial, ni tampoco otro abono 
químico nitrogenado más que el nitrato 
de sosa. La Delegación recomienda á 
los agricultores que se aseguren de la 
pureza de los productos empleados, de­
biéndose exigir para el nitrato de sosa, 
á lo menos 95 por 100 de pureza.

5 .° Si tomaren parte menos de diez 
concurrentes, el premio será sólo de 
loo pesetas, y de 50 si el número de 
concurrentes fuese menor de cinco.

6 .® Una comisión designada por la 
Delegación podrá visitar los campos 
sometidos á concurso y cerciorarse del 
estricto cumplimiento de las condiciones 
del mismo. El no cumplimiento de las 
mismas excluye del Concurso.

7 .® Se considerará que renuncian al 
Concurso los concurrentes que dentro 
de dos meses que se haya hecho la tri­
lla en su región, no hayan comunicado 
los resultados. No se admitirán otras 
medidas superficiales ni de peso que las 
del sistema métrico decimal.

8 .“ Para norma del Jurado, los aspi­
rantes al Concurso se servirán indicar, 
al inscribirse, los siguientes datos:

Naturaleza del suelo y del subsuelo;
Abonos empleados, cantidad y épocas 

de aplicación;
Variedad de trigo sembrado;
Fecha de la siembra y canttidaiyde 

semilla por hectárea;
Cultivos que kan precedido á éste en 

1894, 1895 y 1896;
Clase de labores, número, profundi­

dad y épocas.
Los datos que más tarde deberán co­

municar son los siguientes:
Fecha de la siega;
Idem de la trilla;
Peso, en kilogramos, del grano cose­

chado en la zona con nitrato;
Idem id. id. sin nitrato;
Idem de la paja cosechada en la zona 

con nitrato;
Idem id. id. sin nitrato.
Peso del litro de grano de la zona con 

nitrato;
Idem id. sin nitrato.
Los que quieran tomar parte en tal 

Concurso son invitados á comunicarlo 
cuanto antes á la Delegación Hispano • 
Portuguesa del « Permanent Nitrate 
Committee», Claris. 96, i.“, 1.“, Barce­
lona, la cual, si lo desean, les remitirá 
gratis un folleto sobre «El empleo del 
nitrato de sosa en los diversos cultivos», 
precedido de una reseña sobre «La nu­
trición de la planta, según los modernos 
conocimientos.»

Aparte de este Concurso, la Delega­
ción Hispano-Portugesa del «Perma­
nent Nitrate Committee» entregará gra­
tis, en su local, Claris, 96, i.“.i.“, Bar­
celona, el nitrato de sosa á los cien pri­
meros agricultores que manifiesten el 
desco de ensayarlo en los sembrados de 
trigo mediante las siguientes condicio­
nes:

I? La superficie sobre la cual se 
aplicará el nitrato de sosa será de dos 
áreas, cuyo rendimiento se comparará 
con el de otra zona igual, en idénticas 
condiciones, salvo que no habrá recibi­
do nitrato.

2 .* Se espacirá el nitratro á la dosis 
de 200 kilos por hectárea, ó sea de 2 ki­
los en la zona de dos áreas, un kilo an-
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tes del II de Marzo y un kilo antes del 
I.” de Abril.

3 .® El experimentador comunicará á 
esta Delegación los mismos datos que 
se piden para el Concurso precedente.

Mercados extranjeros
BRASIL.

Vinos y aceites
Rio Janeiro 21 Enero.

La importación ha disminuido mucho, 
lo que ahora influye para la estabilidad 
de las cotizaciones, que si todavía hay 
bastantes bajas podrán subir rápidamen­
te desde que el negocio con el interior 
toma mayor animación.

En cereales y harinas hubo activa de­
manda y transacciones importantes con 
precios en alza.

Vinos: Entraron 89g pipas y 5.285 
cajas vino portugués y 883 pipas y 506 
cajas*vino español.

Debido á la abundancia de vinos por­
tugueses, algunas marcas mal prepara­
das fueron vendidas á 180 y 220.000 
para evitar la subasta pública para el 
pago de los derechos de aduana cuyo 
plazo estaba próximo á vencer.

Estas ventas produjeron un pésimo 
efecto en el vino portugués. En vino es­
pañol hubo algunas operaciones á pre- 
nios un poco bajos.

El Stok es pequeño y el mercado se 
afirmará probablemente con el aumento 
de las salidas para el interior.

En general sus precios se mantienen 
bastante firmes.

Aceite. Con pocas entradas y bastan­
tes negocios, de 25 á 26*500 los 16 
litros.

ESTADOS UNIDOS

Vinos.
Los datos oficiales relativos al co­

mercio de vinos en los Estados Unidos, 
durante el año que acaba de terminar, 
muestran que el mercado de este ar­
tículo ha experimentado una gran de­
presión en aquella comarca para los vi­
nos de todas procedencias, excepto para 
los italianos, en los que se ha acentua­
do extraordinariamente el aumento ya 
iniciado en el año 1895 y que parece 
responder á los esfuerzos del Gobierno 
italiano para proteger la importación y 
consumo de los vinos de esta proceden­
cia de la gran República americana, 
pues desde que se ha establecido en 
Nueva York la Estación Enotécnica Ita­
liana, data el aumento que en los vinos 
de esta nación se observa, no obstante 
el descenso que los vinos de las demás 
procedencias, incluso los californianos, 
vienen experimentando en el mercado 
norteamericano.

Las importaciones de nuestros vinos 
disminuye, y no obstante eso, ni se ani­
man los mercados ni los precios á que 
se vende, aun teniendo en cuenta los 
cambios, compensan con los que domi­
nan en la actualidad en España. La ten­
dencia, ó mejor, la exigencia del comer­
cio, al revés de lo que ha sido los dos 
años últimos, es á los vinos buenos y 
de graduación.

Sin excepción nuestros vinos conser­
van bien sus precios en todos los cen­
tros vinícolas de este país, pero la cal­
ma subsiste con intensidad y la anima­
ción que se esperaba, á juzgar por la 
fisonomía que presentan las cosas, dis­
ta mucho de estar próxima.

En Burdeos, donde dominan para 
nuestros vinos más variedad de precios 
que en parte alguna, debido á que allí 
se cotizan algunas clases de las cose­
chas del 93, 94 y 95, nada ha variado 
de tres semanas á esta parte.

Las cotizaciones para los vinos de 
1896, franco más ó menos, son las si­
guientes:

Aragón de 14 á 15° de 320 á 350 
francos; Riojas de 10 á 12° de 225 á 
270 francos; Valencia de 10 á 12° de 
245 á 270 francos; Navarra de 14 á 15° 
de 295 á 350 francos; Cervera de ii á 
12° de 230 á 260 francos; blancos de 
Huelva y la Mancha de 12 á 13° 225 á 
310; íílicantes de 14” de 290 á 310 
francos.

Ninguna modificación ha experimen­
tado tampoco el mercado de París-Ber- 
cy. Para los negocios al por mayor hay 
expectación y reserva. Los buenos vi­
nos son los únicos que se ven por el 
momento algo solicitados, pero no abun­
dan. Las clases inferiores son difíciles 
de colocar. 1

Los precios de los vinos españoles en 
Cette, son: j

Ancilate, i.”, 14 á 15 grados, 30 á 33 
francos hectólítro.

Idem, 2.“, de 12 á 13°, 26 á 31 idem 
idem.

Aragón (Utiel), ii á 12°, 22 á 26 id. 
idem.

Benicarló, ii á 12“, 22 á 25 id. id.
Cataluña, ii á 12'', 22 á 25.
Mallorca, i.® y 2.“, 8 á io“, 15 á 17 

idem id.
Priorato, 13 á 15°, 30 á 32.
Tarragona (Vendrell), ii á 12*, 22 á 

25 id. id.
Valencia, i.“, ii á 12®, 22 á 26 idem 

idem.
Idem, 2.“, IO á ii® 19 á 21 id. id.
Vinaroz, 10 á 12°, 19 á 23 id. id.
Moscatel, (9 á 10° licor), 15’ 40 á 50 

idem id.
Mistelas, (g á 10° licor), 15°, 38 á 50 

idem id.
Vino blanco seco de Andalucía, 13’, 

25 á 28 id. id.
Idem id. de la Mancha, 12 á 13’, 23 

á 28 id. id.
Idem id. de Cataluña, 11°, 23 á 25 

idem, id.

PINTADO POR Sí MISMO

San VícenA© (Logroño).
8 de Febrero.

Ha cesado al fin el crudo y pertinaz 
témpojal de nieves y fuertes lluvias, que 
ha imposibilitado por muchos días las 
faenas agrícolas.

Multitud de peones que carecían de 
jornal recorrían las calles en demanda 
de socorro, por lo cual el Ayuntamiento 
de esta villa tuvo el buen acuerdo de fa- 
litarles diariamente abundantes raciones 
y se emplean cuantos de ellos pudo en 
arreglar los caminos para facilitar el 
acarreo de las uvas, que tanto dinero 
nos cuesta, por la dificultad con que lo 
hacemos.

El mercado de vinos se encuentra 
desde hace algunas semanas bastante 
desanimado y favor-ecido por muchos 
compradores, que dicen probarles bien 
las clases que llevan, á pesar de lo que 
nos temíamos; la mejor prueba de ello 
es que vuelven.

Los precios del vino oscilan, según 
la clase, entre 7 y^6x^es._ - —

Estos precios remuneran en patre, de 
la escasez de cosecha, al atribulado la­
brador; ¡pero tan poco!...—J. G. M.

Ciempozuelos (Madrid).
.^< 9 Febrero.
Adjuntos le remito los precios en esta 

localidad.
Los vinos del año pasado ya se han 

vendido; y es tal la demanda que ha 
habido y hay de la última cosecha, que 
los cosecheros se muestran reacios para 
vender.

El precio del vino es de 2,75 á 3,25 
pesetas arroba de 16 litros.

Cebada, á 8 id. fanega.
Avena, á 6 id. id.
Aceite, á 13 id. la arroba.
Patatas blancas, á 90 céntimos la 

arroba.
Idem, coloradas, á 70 id. id.
Todo con pocas existencias. — J. P.

Colmenar de Oreja (Madrid).
10 de Febrero.

Pocas novedades desde mi anterior. 
El vino sigue con tendencia al alza, 
quedando muy poco de la cosecha del 
95. y eso ya acaparado; las clases del 
último año son superiores.

El aguardiente de 28 á 29® Cartier se 
cotiza de 15 á I5,5o*pesetas la arroba.

De vinagre pocas existencias, y éstas 
se venden á 2 pesetas.

Los precios de los demás artículos no 
han variado desde mi anterior.—R. G.

Santa Bárbara (Tarragona).
8 Febrero.

En la pasada semana hizo un viento 
huracanado tan fuerte, que llegó á arran­
car algunos árboles, destrozando otros 
muchos; hoy ya hace una temperatura 
benigna.

Las transacciones están completa­
mente paralizadas y sin precios.—S. M.

Quintanar (Toledo)
10 Febrero.

Siguiendo mi costumbre, le participo 
los precios de este mercado.

El estado de las cosechas, en general, 
es bueno, y auguramos (si no hiela co­
mo el año pasado á última hora) una 

buena recolección, que pueda reinte­
grarnos de lo mediana que fué la ante­
rior.

Después del duro y largo temporal 
que hemos afrontado, ha vuelto un 
tiempo hermoso que contribuye al desa­
rrollo y adelanto de la siembra, que 
aunque buena, estaba algo atrasada.

Los precios corrientes son:
Vino tinto nuevo arroba, 2,50 pe­

setas.
Vino blanco nuevo arroba, á 2,50 pe­

setas.
Aceite á 15 pesetas los ii 112 kilos.
Trigo candeal á 12,25 y 12,50 pese­

tas fanega.
Cebada á 7,25 y 7,50 pesetas fanega.
Titos á II id. id.
Anis 25 id. id.
Cominos 20 id. id.
Azafrán 60 id. libra castellana.
Centeno 9 id fanega.
Avena 6,25 id. id.
Existencias hay escasas en semillas y 

bastantes en trigos y vinos.
El mercado está en alza, particular­

mente en los vinos y semillas, y anima­
do en los trigos.

Cuesta poner en la estación de Villa- 
cañas el vino 0,10 pesetas arroba; el 
trigo 0,25 pesetas fanega.—W. M.

Briliue^a (Guadalajara).
II de Febrero.

Han cesado ya por esta comarca los 
grandes hielos, nieves y lluvias que tan 
riguiosos han sido en los primeros me­
ses: hoy se disfruta de una temperatura 
muy á propósito para hacer la semente­
ra de la cebada tardía, ie la avena y de­
más cereales tardíos.

Los trigos y todos los plantíos pre­
sentan buen aspecto; los manantiales 
han crecido considerablemente, y se cree 
que si viene una primavera buena será 
este año mucho más abundante que los 
dos anteriores.

Los molinos de aceite van de remate 
con la molienda de aceituna, habiendo 
sido muy escasa la cosecha; pero lo 
poco que se ha obtenido es bueno.

Los vinos han subido y hay mucha 
exportación.

El trigo se sostiene á causa de las 
pocas existencias que hay, como igual­
mente la cebada y la avena y los demás 
artículos de mayor necesidad.

---- Los prccios oorríeñtes  ̂sóñ.' "
Vino tinto nuevo, de 12°, á 2,50 pe­

setas los 16 litros.
Aguardiente anisado de 20" á 7 id. id. 

yAceite nuevo, á 12,50 pesetas arroba.
Trigo superior, á 12,25 H« fanege.
Cebada tardía buena, á 8 id. id.
Avena, á 6 id. id. colmada.
P^ja, á 50 céntimos arroba.
Patatas á i peseta arroba.
Carne de puerco, fresco, á 13 pesetas 

arroba.
Idem salado, á 17 pesetas.
Existencias hay pocas.
El mercado está en alza para el acei - 

te y los vinos.—B. M.

Tarancón (Cuenca).
10 Febrero.

En estos días nos preocupa mucho la 
cuestión del trasiego de los vinos; á pe­
sar de regir los precios que anoto, no se 
puede vender, porque no tenemos ape­
nas vinos rapados.

Desearía, señor director, me dijera si 
es general, como supongo, este retraso, 
¿qué podríados hacer para conseguir el 
vino en buenas condiciones para el tra­
siego? La cuestión de aclaros es costo­
sa y delicada para los vinos finos, como 
son los de esta zona, necesario es estu­
diar otro medio, por el cual se consiga 
la clarificación con menos pérdida, (i)

Vino tinto, de esta cosecha, á 3 
pesetas los 16 litros.

Idem blanco, no hay.
Aguardiente, de 29 grados, á 15 pe­

setas los 16 litros.
Aceite del año á 14 pesetas arroba de 

25 libras.
Trigo candeal á 12 y 112 pesetas la 

fanega.
Cebada á 7 y 112 pesetas la fanega.
Existencias de vinos hay 200.000 

arrobas próximamente.
El mercado está bastante paralizado*
Cuesta poner en la estación de Taran-

(1) Entendemos que los vinos de refe­
rencia no deben estar secos,,y en tal con« 
cepto recomendamos la lectúra de los ar­
tículos que sobre esta materia venimos 
publicando, así como del de fondo y el de 
«Enoácido» de la 3.® plana de este mismo 
número. Caso de ser precisa la clarifica­
ción (á la que también ayuda dicho pro­
ducto), empléese la gelatina, que no es 
cara ni ofrece otros inconvenientes. 

cón el vino, 50 reales vagón; el trigo, 
ídem.—F. S.

Hellín (Albacete).
10 de Febrero.

Peco nuevo puedo decir á usted des­
de mi última. Los precios de todas las 
mercancías apenas han variado. La si­
tuación de la clase obrera es angustiosa 
por falta de trabajo, teniendo la mayo­
ría de los trabajadores que implorar la 
caridad pública.

Los precios corrientes son:
Vino tinto , de 2 á 2,50 pesetas 

arroba.
Blanco, lo mismo.
Aguardiente, á 8 y 8,50.
Aceite, de 15 á I5,5'>.
Trigo, de 12 á 12,57 fanega.
Cebada, de 8 á 8,25.
Esparto, á 4,50 el quintal.
Arroz, á 3,50 arroba.
Patatas, á 3,50 quintal.
El mercado está en baja y el estado 

de las cosechas excelente.—J. C. G.

Puebla de don Fadrique (Toledo)
10 de Febrero.

Gozamos de hermoso tiempo, prima­
veral, impropio del vulgarmente deno­
minado «Febrerillo loco».

Las siembras ofrecen una lozanía y 
desarrollo que presagian unas cosechas 
abundantísimas, si contratiempe^ pos­
teriores no matan nuestras grandé^ es­
peranzas.

La Comisión para el arreglo del Rián- 
sares ha sido constituida con las perso­
nas más notables de esta villa, y se tie­
nen noticias de que tan laudable obra 
sea secundada por Villacañas.

Lb poda de la vid continúa avanzan­
do rápidamente, y es de notar que la 
época no puede ser más favorable.

Los precios corrientes son, sobre va­
gón en Villacañas:

Vino tinto, 12 á 14®, á 2,75 pesetas 
los 16 litros.

Idem blanco, 12 á 14°, á 2,75 id. id.
Aceite, á 15 pesetas los ii 112 kilos.
Trigo, á 13,25 id. fanega.
Titos gruesos, á 20 pesetas los 100 

kilos.
Papas de primera, superiores, á 0,75 

los ir i¡2 kilo».
Paja de trigo á 0,45 los ii 112 kilos,
Existencias hay regulares en vinos, 

poefts cíi trigo8,-algunas en_titos _y-rnur _ 
chas en papas y paja.

El mercado está paralizado en granos; 
se mueve en líquidos.

El estado de las cosechas es superior.
—P. V. L. B.

Re villa Ballenera (Burgos).
10 Febrero.

Después del tiempo de nieve, aguas y 
fríos que hemos atravesado, y que no 
ha permitido hacer labores en el campo, 
ha mejorado aquél y se principian las 
labores del viñedo con mucha fe

Los vinos se han estado vendiendo á 
3 pesetas cántaro, con poca salida.

Ahora se da á 2,50.
Las ventas, paralizadas.
Los precios corrientes, son:
Trigo, á 11,50 fanega.
Cebada, á 8,50 id. id.
Avena, á 6. j
Garbanzos blandos, 30.
Patatas, 0,75.—G. G. S.

COTIZACIOOS
Vinos.

Pesetas.

Don Benito (Badajoz), tinto 
(16 litros)....................... 3

Medina (Valladolid) blanco. 2,75 á 3
Idem tinto............................ 3 á 3,25
Alcañiz (Teruel), id............  3
Víllalón (Valladolid), id.... 3,12 á 335
Reus (Tarragona)
Del término, 121,60 litros... 22 á 26
Idom, de Tarragona y Valls 20 á 24
Idem, Pie de Montaña.......  25 á 27
Idem, Priorato..................... 28 á 34
Idem, blanco.. . .................. 20 á 25
Idem, Montblanch y provin­

cia de Lérida  15 á 20
Idem, blanco de id. id.......  15 á 20
Idem, id. de Tarragona,

Valls y Vendrell.............  20 á 25
Frómista (Palencia), tinto, 

16 litros..... . .................... 2,50
Idem, blanco....................... 7
La Seca (Valladolid), linto. 3 á 3,25
Idem, blanco......................... 2,25 á 2,50
Tejares (Salamanca), ttnto. 4,50
Idem, blanco.......... . ............. 6,50
Paredes (Palencia), tinto... 2,75
Rueda (Valladolid), blanco. 2,50
Valls (Tarragona), tinto, 

121 60 litros.................. 19á22
Ateca (Zaragoza), tinto, 119 

litros  •.. 17
Matapozuelos ( Valladolid), 

idem 16 litros................ 2,75 
Falces (Navarra), id. 11,77 

litros............................. 2 á 2,50
Tarragona, Priorato, supe­

rior, 121,60 litros.......... 30 á 36
Idem, id. bajo..................... 25 á 27
Idem Montblanch y Urgel. 18 á 24
Idem de Vilaseca................ 16 á 22
Idem de Reus y su comarca 20 á 25 
Corella ( Navarra ), tinto, 

11,77 litros  2 á 2,50
Fuensalida (Toledo) tinto, 

16 litros  2,50
Idem blancos................... 2,()3

Ubeda ( Jaén), tinto............  2,25 á 2,60
Astudillo (Palencia), id....... 2,25
Almendralejo (Badajoz), id, 2,50 
Idem blanco.................. . . ,. 2,75
Orihuela (Alicante;, tinto, 

11 1|2 litros................... 1,50
Villarrubiade los Ojos (Ciu­

dad Real), 16 litros.  2,50
Dosbarrios (Toledo)............ 2,75
Huesear (Granada) tinto, 16 

litros.............................. 3
Sahagún (León), tinto.......  3 á 3,25
Pozáldez (Valladolid).........  2,75 á 3
Aldeanueva del Camino (Cá 

ceres  2,75 á 3
Idem blanco.............. ........ . 3 á 3,25
Torquemada (Palencia), id. 2,50 
Idem ¡tinto........................... 2,12
Paredes (Palencia), blanco, 

19 litros................... . 2,75

Aceites.
Don Benito (Badajoz) arre­
aba........... ........................ 13

Calzada de Calatrava (Ciu­
dad Real)    12,50

Torlosa (Tarragona), del 
país, superior, cántalo.. 20,52

Idem, id. de 2.’.A................ 15
Bilbao, arroba....... . .......... 15
Ubeda (Jaén), id.................  11,26
Pnente Genii (Córdoba) id. 11,50 
Vrlls (Tarragona), del Cam­

po, 4 14 litros    5
^dem Aariería......................... 4,25

Cereales.
Os orno (Palencia(, Irigo fa­

nega.............................. 11,75 á 11,88
Idem, cebada,..................... 8,26
Tejares (Salamanca), trigo 12,23 
Idem, centeno  9,50 
Idem, cebada  7,50
Idem avena......................... o
Santiago ( Coruña ), trigo, 

ferrado.......................... 8,90 
Idem, centeno................... 2,26 
Idem, maíz.. ... ................. . 2,86
Sahagún (León), trigo....... 11,25 á 11,75
Idem, centeno..................... 8,50 á 8,75
Idem, cebada...................... 8,50 á 8,75
Idem, avena........................ 5^50 á 6
Villafranca(Barcelona), tri­

go, cuartera.................. 16,60 á 17
Idem, cebada....................... 8,25 á 8,50
Cuéllar (Segovia), trigo fa­

nega  11,50 á 11,75
Idem centeno....................... 8,25 
Idem, cebada....................... 8 
Idem avena..,,................. 3^50
Bnnavente (Zamora), trigo. 11,50 
Idem centeno  9
Idem, cebada................ . 6,75
Ledesma (Salamanca) trigo 12,50 
Idem centeno  9 
Idem, cebada  8,25
Don Benito (Badajoz), trigo 12,50 
Ildem, cebada............. 7^60 
Idem avena  6
Leiza (Navarra), maíz robo 4,59 á 5 
Rioseco (Valladolid), trigo, 

fanega........................... 12 á 12,25
Cervera (Palencia), trigo, 

fanega........................... 12 ^ 12,50
Idem, centeno..................... 6,60 á 7,76
Idem cebada.-------- ------- 7,25 á 7,50
Idem, avena......................... 5 á 5,25
Cantalapiedra (Salamanca) 

trigo, fanega  12,25
Idem, centeno..................... 9 á 9 25
Idem, cebada...................... 8 .5
Pozáldez (Valladolid), trigo 12,25 á 12,50 
Idem centeno....................... §,50 á 8,75
Idem, cebada.................  7,76 á8 
Idem, avena........................ 6
Tortosa (Tarragona), ceba­

da, cuartera..... . .......... 8 
Idem maíz................. .......... 10
Segorbe (Castellón), trigo, 

barchilla....................... 3 75
Idem, cebada.......... ............ 2
Idem, maíz......................... 3 jg
Peñaranda ( Salamanca ), 

trigo, fanega................ 12,25 á 12,60
Idem, centeno...................... 9 á 9 50 *
Idem, cebada....... . .............. 8 á 8 25
Idem, avena........................ 5
Corella ( Navarra ), trigo, 

"■nbo.............................. 6,75
Idem, cebada....................... 4 gg
Idem, maiz............................. 4 g^
Zafra (Badajoz), trigo, fa­

nega.............................. j3 
Idem, cebada... .................. 7 go
Idem avena................... ... g
Tarragona, cebada del país 

cuartera....................... 8,75 á 9
Idem, id. extranjera........... 7,75 á 8
Idem, avena del país......... 7,50
Idem, maíz de id. 70 litros. 9 á 9,50
Huéscar (Granada), trigo, 

fanega........................... 12
Idem candeal.......................... n
Idem, id. centeno................ s 
Idem, id. cebada................. 759
Medina (Valladolid), trigo. 12,25 
Idem, centeio  8 75 
Idem, cebada....   g 26
Idem, avena........................ 5 75
Coruña, maiz, ferrado.......  3,85 
Alcañiz ( Teruel ), trigo, 

cahiz.............................. 44
Idem, cebada....................... 20
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Idem, cebada.....................  
Idem avena.......................  
La Seca (Valladolid), trigo. 
Idem, cebada.......................  
Torquemada ( Palencia ), 
Idem, centeno............... . . .
Idem, cebada.......................  
Idem avena.........................  
Barcelona, trigo Castilla, 

100 kilos.......................
Idem, id. Mancha...............  
Santa Marta (Badajoz), tri­

go, fanega ...................
Idem, cebada......................  
Idem, avena........................  
Calaceite (Teruel), cebada, 

cahíz (179 litros)..........
Idem avena........................
Mendaza (Navarra), trigo, 

robo...............................
Idem, cebada....................
Idem, avena.......................  
Idem, maíz..........................  
Arévvalo (Avila), trigo, fa­

nega......................... .
Idem, centeno.....................
Idem cebada... ....................  
Palencia, trigo...................
Idem, cebada... .................
Málaga, trigo recio , 44 

kilo.s............................
Idem, cebada, 33 id.........  
Idem, maíz. 53 li2 id...........
Aldeanucva d e 1 Camino 
(Cáceres), trigo, fanega.... 
Idem, centeno....................  
Idem cebada......................  
Zamora, trigo, fanega .... 
Idem, centeno.............."... 
Idem, cebada.................... .
Melgar (Burgos), trigo.......  
Idem, centeno..................... 
Idem cebada.......................
Idem, avena.......................
Calzada de Calatrava (Ciu­

dad Real, trigo............
Idem; cebada......................
Alba de Tormes (Salajman- 

ca), trigo.................... ..
Idem, centeno....................  
Idem cebada........................
Almazán (Soria), trigo 100 

kilos .L. ...... ,...........
Idem, cebada......................  
Idem, centeno..................... 
Idem, avena.......................
Valderas (León), trigo, fa­

nega ..............................
Idem, cebada......................
Idem, centeno.. .^.... ; ...
Idem, avena.......................
Flores de Avila ( Avila ), 

trigo... . ........................
Idem, centeno.....................
Idem, cebada......................  
Idem, avena............. .. 
Salamanca, trigo...............  
Idem rojo............................  
Idem, centeno.....................
Idem, cebada.... .... .. ...
Idem, avena.......... ...........  .

7,75 
6 
12 
8,63 
11.88 
8
7,50 
5,50

33,41 á 33,85
32,49 á 33,18

13
7
5

22
18

6
3,75
3,25
3,75

12,25 á 12,38
8,75
8 ■

12
7,50

14 á 14,50
8,75
10

13,26 
9,50
9
12,5»
0,75 á 10
9,25 
11,60
8,75

8,25
6

11,25 
7

12,50
9,50
7,75

27
26
24,50
28

11,63 á 11,75
7,50
8,25
4,50

12,25 á 12,50
9,50
8,25 á 8,50
6,75 á 6
12,50
11,75
9,25
9,50

6
Carnes.

Tejares (Salamanca), bue­
yes de labor, uno.. ....

Idem, novilloe de 3 años....
Idem, vacas cotrales......
Idem, añojos y añojas.......

• Villanueva del Fresno (Ba­
dajoz), cerdoi de seis me­

ses, arroba...,........ •
Idem, cebones..................
Zamora, cerdo3 en vivo...
Pradoluengo ( Burgos), id- 

de cria, uno................
Tordesillas. (,Valladolid ), 

idem de año y medio, 
arroba.................. .

Ledesma (Salamanca), id. 
al destete........... ......

Idem, de 6 meses............
Idem, de un año................
Idem, cerdos cebados, arro­

ba.. . ....... ......................

400
450
130
100

8,75
8,50 á 9,26
10,25 á 11

17,50 á 20

11,26

II
20
32

18 á 20
Diversos.

Pozáldez (Valladolid), alga­
rroba, fanega............. .

Segorbe (Castellón), judías 
barchilla.......................

Idem habas........................
Idem higos................. ........

Idem, patatas arroba.........
Flores de Avila (Avila), al­

garroba, fanega...........

10,50 á 10,75

5,60
2,50

2,25
0,75 á 1,26

11,50 áll,76
Idem garbanzos.................. 20 á 35
Ubeda (jaén), habas....... 10
Idem, garbanzos, fanega... 15 á 20
Idem, yeros..... ........ 12
Idem vinagre....................... 2
Aldeanueva de Camino (Cá­

ceres), garbanzos, fanega 15 á 30
Idem, alubias............ .... 17,50

Idem, harina, arroba .......
Idem vinagre......................
Zamora, algarroba, fanega.
Valls (Tarragona) algarro­

ba, 41,60 kilos..............
Idem, garbanzos, 70 kilos..
Idem, habones, 70 litros.. .■.

j Peñaranda (Salamanca) al­
garroba ...... .............

Fromista (Palencia), titos, 
fanega...........................

I Idem, aluvias gordas.........
Idem pequeñas.......... ........

I Idem, patatas, arroba,....
Melgar (Burgos), yeros, fa­

nega.......... ...... ..........
I Idem, harina, arroba........ 
I Idem, patatas, arroba......  
j Alba (Salamanca), algarro­

ba, fanega.......................
Tortosa (Tarragona), habas 

cuartera,............... .
Idem, algarroba.................
Fuensalida (Toledo), idem 

fanega..........................
Idem, habas........................
Idem patatas arroba.........
Idem paja............................
Alba de Tormes (Salaman­

ca), alubias fanega.....
Osorno ( Palencia ) yeros, 

fanega..... ...................
Arévalo (Avila), algarroba, 

fanega..........................
Idem, garbanzos.................
Cervera (Palencia), patatas 

arroba..........................
Tarragona algirroba (41,60 

kilos).............................
Idem, alubias......................
Idem garbanzos superiores.
Idem, corrientes.................
Idem habones (70 litros)...
Idem patatas amarillas, el 

quintal..........................
Idem blancas,.....................
/Vlbacete, azafrán libra....
•oruña, habas blancas, fe­

rrado..... .....................
Calzada de Crlatrava (Ciu­

dad Real), patatas.......
La Seca (Valladolid), alga­

rroba, fanega...............
Paredes (Palencia), id..... 
Sanlander, alubias superio­

res .................................
Lugo, patatas, quintal.......  
Tejares (Salamanca), alga­

rroba, fanega...................
Idem, patatas.....................
Torquemada (Palencia) ye­

ros, fanega......... .............
Idem lentejas.......................
Idem alubias . .....................
Idem, patatas......................
Valladolid, garbanzos, fa­

nega ..............................
Idem muelas........................
Idem guisantes...................
Idem habas.............. .
Idem, algorroba.................
Idem, yeros.........................
Idem, lentejas.....................
Arcos de Medinacelk(Soria)

yeros, fanega...................
Matapozuelos (Valladolid), 

idem.............................
Idem, harina arroba...........

NOTICUS

4 á 4,7o

11,75 á 12

5,.50 á 6
14,50
10 á 10,25

11,75

17,50
21.50 

lo
1

11,75
3,25 á 4,26

1

12

14
5,70

12 
10,50 
1
0,03

17,50

10,50 á II

II á 11,50
20 á 30

0,75

6,250 á 5,50
18 á 22
24 á 25
20 á21
11 á 11,50

5
4 á 4,50
60

5

0,70

10,25
1

6 á 6,25 
3,50

12
1

12
11
16,50

0,70

3225, á 35
15

12
10,50
11
12
1,25

11,7o

10,55
3,75 á 4,25

En los últimos dias solo ha llovido en 
Alava y Navarra.

Una comisión ganaderos estuvo en el mi­
nisterio de la Guerra y visitó al subsecre­
tario, Sr. Muñoz Vargas, en súplica de que 
se exima del servicio militar en el actual 
reemplazo á los mozos que se dediquen al 
trabajo de segadores y pastores, eomo ex­
cepción que imperiosamente demanda la 
crisis agricola y pecuaria porque actual­
mente atraviesan algunas comarcas.

Para el caso de que no fuere posible con­
ceder tal gracia, propuso la comisión que 
los indicados jornaleros puedan ser redimi­
dos á metálico al tipo de 1.000 pesetas, que 
los contribuyentes por territorial satisfa­
rían, abonando al efecto 20 pesetas cada 
uno.

A las preguntas que se nos han dirigido 
con motivo de la cuestión surgida sobre 
marcas agricolas, respondemos que ésta se 
ha resuelto en efecto, satisfactoriamente, 
y que en la real orden correspodiénte se 
dispone que se conceda al excelentísimo 
señor marqés de Reinosa la marca agri-

cola que solicita, dando carácter gene­
ral á esta resolución, y entendiéndose que 
dichas marcas agricolas se regirán en la 

j parte sustantiva y de procedimiento por 
las disposiciones vigentes de mrreas de fá­
brica y comercio, con la única excepción 
ción de que los interesados en su caso1
acrediten, mediante certificación expedida 
por el alcalde de su localidad, el ramo de 
grictiltura ó ganadería á que se dediquen.»

Nuestro estimado corresponsal en Santa 
Bárbara (Torragona)el farmacéutico señor 
Mestres, ha sufrido la pérdida irreparable 
de su esposa, por lo que le acompañamos 
en su justísimo dolor.

Cambios de ayer
París, á la vista.................... 25,10
Londres, idem...................... 31,50

CENTRO
DE

CONTRATACIONES
Colegiata, número 10, Madrid, 

director: JOSÉ SAENZ DE TEJADA.

Ofertas.
2.000 kilógramos de linaza extremeña á 

31 pesetas los 100 kilógramos, sin envase, 
puestos sobre wagón.

192 hectólitros yino blanco ajerezado su­
perior, cosecha de 1884, á 153,65 pesetas el 
hectólitro sin embase, puesto en el domici­
lio de este Centro.

20 barricas bordelesas de 225 litros cada 
una, vino de Ríoja clarete fino, elabora­
ción Medoc, cosecha de 1895 al precio de 
lio pesetas la barrica con envase en bo­
dega.

20 barricas bordelesas de 225 litros cada 
una, vino de Rioja clarete fino, elabora­
ción Medoc, cosecha de 1894 al precio de 
140 pesetas la barrica con envase, en bo­
dega.

500 arrobas de 16 litros cada una, vino 
tinto común del país al precio de 3,50 pe­
setas la arroba, sin envase, en bodega.

150 hectólitros de vino tinto de Navarra 
de 15° á 21 pesetas el hetolitros, de la cose­
cha de 1895, sin envase.

200 hectólitros vino clarete de Rioja ela­
boración Medoc, cosecha de 1893, á 40 pe­
setas hectólitro, sin embase, puesto sobre 
xvagón; es de preparaeión especial para la 
exportación á países cálidos.

Pídanse muestras y datos al Director del 
Centro de Contrataciones.

Se admiten encargos de toda clase de 
productos agrícolas, maquinaria, útiles y 
productos aplicables á la agricultura y sus 
industrias derivadas.

El Reglamento de este Centro se remite 
á quien lo solicite.

Los vinos que tuercen 
ó pierden su color al aire libre, los vinos 
turbios, picados, etc., se corrig-en

Conservación y mejora 
de los vinos débiles y de exportación, 
dirigirse con sello á

F. MONTERO 
en Mota del Marqués (provincia de Va­
lladolid).

Faltan agentes

ESPECIALIDADES 
de la industria agrícola 
JíoMOí para !a Agricultura.
Socied-ád B;^rcelones^ de gu>ínoa, 
Fontanella, 3, Barc-lon -.

y¿«aí amerieanas resistentes á !a dio' er 
Mi.-. Romeo y Com( añía.
S. Sarduu' de Noya.

Coffnac suo rior 'e Jerez
D. Prd' O Dom^cq.
Jerez oe L Frontera

&uanos ' ara tu la c a e d > cu tivo 
Centro Vitícola del Va liés.
P nifu-,le; 61, Barcelona

BODEGAS

En Auíol (Logroño)
Vinos finos de la Rioja elaborados por 

el sistema Medoc.
Pedidos y noticias á D. Gerardo Man­

so. Madrid, Plaza de Santa Bárbara, 
número 5.

POR EL

Dr. Martínez Añíbarro
Colección de las cinco ediciones, cin­

co pesetas.
A los suscriptores de La España Vi­

nícola DOS PESETAS la colección.
Los pedidos á la Administración de La 

España Vinícola.

ENOACIDO
pira el mejoramiento del color natural j/ 

la corrección de los defectos de los m es­
tos p mnos, para facilitar la fermenta­
ción á^n de que no resulten éstos dulces 
ó embocados, auxiliar la clasificación jj 
evitar que se VU^L VA ú obscurezca el ¡ 
color, indispensable para la prepara­
ción, conservación j/ crianza de los vi­
nos ligeros de mesa ó consumo directo 
de 10 w 11 grados y para la exporta ■ 
ción con arrearlo á las actuales exi^ren- 
cias de los mercados.

CONSERVADOR POR EXCELENCIA

Este producto (usado con el mayor 
éxito desde hace trece años) no contiene 
ninguna substancia que no sea propia de 
la uva, por lo que es completamente in- ¡ 
ofensivo, aunque se le emplee en mucha * 
mayor dosis que la ordinaria. Los vinos j 
no resultan con un átomo más de sul- í 
fato potásico^ (hoy prohibido pasando de i 
dos gramos por litro) ni de nini/una otra • 
sal. i

uva tan excesivamente dulce, ó los vi­
nos no han resultado muy dulces, sino 
simplemente embocados, no habrán ne­
cesidad de trasegar; bastará airear el 
vino en la misma vasija en que se halle, 
sacándole á chorro por debajo y ver­
tiéndole) también á chorro por encima, 
y añadir después el agua caliente con el 
enoácido, meciendo ó agitando de ma­
nera que éste se mezcle bien.

°^^° ^^®^ ^^ ^°^^® de enoá­
cido debe ser, en general, de dos paque­
tes por cada cien arrobas (1.600 litros) 
de vino.

Correceióii de los vinos vueltos.
(vinos que toman Ú OBSCURECEN AL AIRE)

Para la corrección de estos vinos vuel­
tos, el modo de operar que, como gene­
ral, recomendamos, es el siguiente en la 
suposición de que se trata de una barri­
ca, tinaja ó volúmen de 100 arrobas de 
16 litros.

En seis ó más litros de vino se disuel­
ven dos paquetes de enoácido, agitando 
perfectamente. La mitad de esta disolu-

X ^^ vasija vacía, se
azufra ésta fuertemente, se vierte en ella 
el^ vino defectuoso hasta mediarla, se 
anade el resto de la disolución antes di­
cha, se vuelve á azufrar y se acaba de 
echar el completo de vino agitando con 
un remo ó palo para que la mezcla sea 
perfecta.

La vasija debe quedar completamente 
llena y bien tapada.

Para operar sobre mayores cantidades 
no hay más que aumentar éstas propor 
cionalmente. fraccionando siempre la 
operación en dos veces ó porciones.

A este tratamiento sencillísimo, fácil 
y rápido, rara vez resistirán los vinos 
vueltos, á menos que éstos ofrezcan otra 
novedad ó defecto distinto del que nos 
ocupa ó que la enfermedad sea graví­
sima. Como complemento, y por ser 
operación siempre útil, sólo puede reco­
mendarse dar un aclaro (que será mu­
cho más fácil después de hecha la citada 
operación), sobre todo, si efectúa mez­
cla con vino blanco.

Los def 3ctos de los vinos deben preve­
nirse en el tratamiento de los mostos; el 

• Llnoácido evita muchos de aquellos, y 
sieinpre mejora las condiciones del vino; 
sustituye ventajosamente al yeso (que 
ya no se puede emplear) y al ácido tár­
trico; da á los vinos la 'brillantez y la 
frescura de que carecen los de la mayor 
parte de nuestras comarcas, y al corre­
gir eficazmente el defecto más común en 
los vinos de España, constituye un pro­
ducto de aplicación general que puede 
recomendarse á ciencia cierta y sin re­
paro para mejorar nuestra producción 
vinícola.

Corrección de los vinos dulces 
ó embocados.

-Guando-los vinos resultan muy dul 
ces por haberse operado con uva excesi­
vamente azucarada, el agua con enoáci­
do que habría de añadirse al vino dulce, 
puede emplearse primeramente solo so­
bre la madre.

Al efecto se retira ó corre el vino para 
dejar al descubierto la madre, casca ó 
marco (no importa que quede alguna 
cantidad de vino) procurando que el vi­
no forme chorro y espuma para que se 
airee. Se hace calentar en una ó varias 
veces, y á ser posible en la misma bo­
dega (para que ésta se temple) la canti­
dad de agua pura ó potable que se haya 
calculado precisa en vista de la riqueza 
en azúcar que acusó el mosto, y cuando 
esté suficientemente caliente se disuelve 
en ella el enoácido para echarla ense­
guida sobre la madre. Al poco tiempo . 
se declarará la fermentación, y cuando ’ 
ésta se halle en vigor y se haya desarro­
llado el calor que es consiguiente, se 
procede á incorporar el vino dulce 
echándole encima en porciones, de mo­
do que no se apague el movimiento fer­
mentativo ni se enfrie repehtinamente 
el líquido ..Esta operación de relleno du­
rará más ó menos, según la intensidad 
de la fermentación desarrollada y el es­
tado ó condiciones del vino que se va 
anadiendo, evitando con el mayor cui­
dado que dicha fermentación vuelva á 
paralizarse por la adición del líquido 
frió y dulce.

Si la cantidad de agua que hay que 
añadir es relativamente considerable, 
bastará que se halle tibia, y en ningún 
caso convendrá que esté demasiado ca­
liente, ni mucho menos hirviendo.

A medida que se añade el vino se de­
berá mecer ó revolver con energía para 
que la mezcla resulte perfecta.

Cuando los mostos no proceden de

j Los vinos que resistan al procedimien- 
• to indicado, por el sólo hecho de resistir, 

V salen, de la categoría de los demás, y 
salvo estudio especial que en determina­
dos casos haríamos gustosos, necesitarán 
ser desoxidados, cosa asimismo fácil y 
sobre la que daremos cuantos informes, 
si fuere preciso deseen, á nuestros sus- 
ci'jptores y corresponsales; pero que no 

, será necesaria sino en casos determina­
dos ó en el de agravarse con el tiempo 
el mal presentado.

Como suele interesar la conservación 
del color, además de la limpidez ó trans- 
parecia que los vinos hayan perdido, 

j bueno será hacer notar que la atenua- 
I ción del color por efecto del azufrado, 

ebtá combatida hasta donde es posible 
por el propio enoácido que se aplica para 
corregir la enfermedad, por ser precisa­
mente el producto recomendado para 
sostener el olor y sustituir al yeso, y 
que seguramente mejorará las demás 
condiciones del vino nuevo, por bueno 
que sea.

EMPLEO GENERAL DEL PRODUCTO
DE LA VENDIMIA

Para emplear el enoácido no hay más 
que disolver cada paquete en dos ó tres 
litros de vino, sirviéndose de una vasija 
de madera, de barro de vidrio, y agi­
tando con un palo ó listón de madera. 
Hecha la disolusión, se añade en porcio­
nes á la uva pisada ó en la vasija misma 
donde se hace la fermentación mientras 
se baile en ella la casca, aunque la fer- 
tamención haya comenzado ó se halle 
avanzada. Importa mucho esmerarse en 
que la mezcla del producto con el mosto 
sea muy igual y completa.

Cada paquete corresponde á unos 
1.600 litros de vino hecho, ó sean 100 
arrobas de 16 litros. jVo cemplee el j}ro- 
ducto en menoT cantidad', al contrario 
más bien conviene aumentarla en la se­
guridad de que asi se verán muebo me­
jor sus efectos, como puede experimen­
tarse.

ADVERTENCIAS
Los pedidos del producto deben diri­

girse con la oportunidad y anticipación 
posibles (puesto que se ordenan con 
arreglo á su fecha) á LA ESPANA VI­
NICOLA, Alcalá 101 Afadrid, que hace 
descuento á sus suscriptores.

No se hace envío menor de cinco pa­
quetes, ni se sirve ninj^nn pedido sin sa- 
tisfacer previamente el importe.

Imprenta y Lit., TesoroTF '

REVOLUCION TONELERA
PIPAS CILÍNDRICAS DE LA

MENOS PESO Y

GIRONDE DE MADERA COMPRIMIDA Y SIN DUELAS
MAS FUERTES QUE LAS HASTA AHOR' O NOCIDAS

DESDE El BARRIL DE ¿S LITROS HASTA EL BOCOA DE 530 A 3f(0 LITROS
Representación exclusiva cu España y Deposi ü General; BODEGAS FRANCO-ESPAÑOLAS

Interesa á la exportación de vinos, espíritus, aceites y demás líquidos por volátiles que sean.
LOGROÑO



LA ESPAÑA VINICOLA, AGRICOLA, INDUSTRIAL T COMERCIAL

CENTRO vitícola DEL VALLES
GUANOS FARA TODOS LOS CULTIVOS

ConcentradoGuano

lUBIW EN liMMi Ï ïiWW
OELMASo

GRÂKSSS CRUBEMS
DE

CEPiS «ICÁNAS EIIMI) AIMAS
EN

MONTMELÓ, PARETS, MON TORNES Y MONDADA
^5 Iietárcas <le plantaciones

PROVEEDORES DE LOS PRINCIPALES CENTROS, COMARCAS AGRICOLAS,
5S VIVEROS OFICIALES Y PATICULABES DEL EXTRANJERO, PENÍNSULA Y BALEARES’ GRAN DIPLOMA DS MERITO 

EN EL CONCURSO VITIVINICOLA DE BADALONA ISyZ.

representación en todas las provincias de ESPAÑA

Nuestros GUANOS han obtenido, y obtienen cada día más, un éxito extraordinario en las re- g 
giones de mayor importancia agrícola. Contienen todos los elementos esenciales que las plantas 
necesitan y en la forma más conveliente para su asimilación, robusteciendo poderosamente las 
plantas, dándoles una gran resistencia sobre las enfermedades que pesan sobre ellas aumentando el 
rendimiento de un modo sorprendente.

t^'í' 
w

DIRECCIÓN GENERAL: 61, PONIENTE, 61 .=BARCELONA

Injertos Barbados, Estacas.-Selecciones perfectas. Au­
tenticidad garantida.

Pídase el catálogo general de 1896-97.'
Para telegramas: Antonio Delmas -Barcelona.

CLASinSAU SSI UUAUG “UELUAS,,
«Guano Delmas».—Arroz.—Abono completo é intensivo, especial para el cultivo del arroz,
«Guano Delmas».—Cereales.—Abono completo é intensivo para el cultivo de Cereales, Pata­

tas, Hortalizas, Alfalfas, etc. . , , ,
«Guanos Delmas» .—Viñas.—Naranjos.—Especial para el cultivo de las viñas, naranjos y de 

todos los árboles.
Garantizainos la composición de nuestros Guanos sobre factura

w w

i

VIUDA I SOBRINO DE ANTONIO DELMAS
DIRECCIÓN GENERAL

61, PONIENTE, 61

SUBDIRECCIÓN
46, MAE. 46

ADOLFO DE TORRES Y HERMANO
MALAGA

Lia casa más importante en el 
ramo de vinos finos y fabrica­
ción de Cognac, Ojén, Anisados, 
Ginebra,^Blon y licores de todas 
T'"- clases.
( Pídanse catálogos y muestras á la re- 
f erida casa de
ADOLFO DE TORRES Y HERIIIAKC de Málaga.

LEVADURAS PURAS Ï-ACTIVAS

iSejoraiBíieíiéo de los vinos.—Aumento del g;i*ado alcoliólico 

Fermentación completa y segura de los vinos

INGENIERO CONSTRUCTOR
19, 21, 23, RUE MATHIS.—PARÍ3

Exi’Osición de París 1889. —Cruz de la Lkgíión de Hoko», 
MIEMBRO DEL JURADO

Aíruax-diente rectificado sin repasar

Aparato do destilación continua
ALCOHOL .A 49" 0.

VALLS HSHMANOS ' c istEsinos coü&agcíoiíís I
ULLEEES DE EBDICMS Ï «OSOCIOn

FÜKDADCS EH 1854 B
19, Calle de Campo Sagrado, 19. ! ’ 

(Snsanche, Ronda da San Pablo) I ¡
BASSCKBu®®^ j j

Premtados con 24 meáatías^ 3 grandes íix-| i 
plomas de honor y x de progreso porl | 

sus especialidades. | j
Maquinaria é instalaciones completas, ír.gún| } 

los últimos adelantos-para lúbricas y nionno;;| 
de aceite para pequeñas y grandes cosechas. 1

Prensas hidráulicas de engranes, de mohne-i 
ta ó palancas, á bi-azo, caballería ó motor, S

Fábricas de fideos y pasítas para sopa, raovi g 
da por caballería y por motor. 8

Fábricas de chocolates en pequeña y granJtl 
escala, movidas á brazo, por caballería y po, | 
motor. g

Fábricas de harinas y sus anexos de moü-g 
“^^^’ I F

Prensas para vinos de varias cabidas y ta-S t 
maños, bombas para trasegar, estrujadoras, ct-a ; 
cetera. |

Máquinas de vapor, motores de gas, Turbil 
ñas, malacates, etc. " | I

Timbres-prensas pana losetas y mosaicos, S 
guillotinas, bombas, nona.’:, trasmisiones, etcc-| \ 
tera. I

Especialidad en prensas hidráulicas y de to | 
das clases para todas las aplicaciones, con rno-S : 
délos de sus sistemas privilegiados. §

La casa ha verificado y sigue montando dei 
continuo instalaciones en toda España, Améri-e 
ca y extranjero. |

Numerosas referencias. i
Qiuccióx r&aA TetauxaMAS |

VJLliSjSa—C®R2jí>o feiagraaái» b

BAEOELONA I

T!tIF6í9 JÍS iS i

Recompensas oblenidas: Diplomas de honor; 12 medallas de oro; 8 mtdailas de plata, 
desdj 1891 á 1895; pi\m o agronómico de la Sociedad de Agricnlt ira dóíFrancia,' con­

curso de 1893.
Un folleto dan.ío el modo de emplear la levadura, será remitido ÿraiis y franco á 

todo el qu,í se STva pedirlo á D. A. M. GASCHEN, Barcelona, úmeo representante { ara 
España y Portugal. (Se admiten Agentes con buenas referencias.)  -

CEMRO VITÍCOLA ÁMPURDASES
MALLEU, barneda y llonch

PIQUERAS (Gerona).

Diploma de progreso.—Medalla de oro.
GRANDES CRIADEROS

DK

CHPAS AMERICANAS
IOS HAS IMPORTANTES DE ESPAÑA

INGERTOS, BARBADOS, ESTACAS

Pídase precio corriente y el folleto descripti - 
YO de las principales variedades.

Selecciones perfectas.—Autenticidad garanti­
zada.

DiKicoióN tmiqrática: Afalleu Barneda 
FieVERAS

Se ha publicado el catálogo ó precio corriente pa­
ra 1895-96, que será remitido gratis á quien lo soli­
cite, junto con el folleto descriptivo^de las principa­
les variedades de vid americana resistentes á la filo­
xera.

DE

DE

«

VIDES
É HIBRIDAS

de

LEOPOLDO RÏO8
propietario vinicultor

'díS*«

ftfi») Paseo de la Aduana. — 1SA£1C£ÍIL<OMA
Arados, gradas, rodillos,sembradoras, segado» 

ras, guadañadoras, rastrillos, henificadoras, tri­
lladoras, prensas para paja,aventadoras /cribas, 
quebrantadores y trituradores de granos y de al­
garrobas, corta raíces, corta pajas, malacates* etc.

Bombas para todos ios usos y de varios siste­
mas, prensas para vino y aceite, estrujadoras, 
filtros, alambiques, máquinas para embotellar y 
toda clase de aparatos para el comercio de vinos, 
bodegas, etc.

Pulverizador Relámpago Noel y Excelsior, 
fuelles para azufrar, calderas para combatir la 
piral y toda clase de material para combatir las 
cnlermedades de la vid y árboles frutaica.

Variedades selectees re
sistentes á la filoxera.

Criaderos y campos de 
demostración, en Marto­
rell y Gelida, á una hora 
en ferrocarril de Barce- 
iona.

Material para injertar.
PÍOJuSF KEu CATTAl^®®» «EHTEHJJL

ADRIAN EYRIES
«rU. *O 4. F.br.r», ■rán.rM V y ©—VALLA OOLID

BombM de ineeudios paru 
Ayant amientes, de traeiagoe < 
poso* pMra todas las indostrias y 
particulares. Arados de todas ola* 
se*, aventadoras, segadoras, gua- 
dafiadorae, filtros, tritUradorc , 
desgranadoras de taaia j teda ela* 
•• d* Biaqui&ari».

eATÍlt«t»l «BATIS

Catálog^o fríBíTieí»' em «ravoañoí

8IM KEPASAA

Bfi OESTIlAClON H VISOS, QMS, IWO, ETC.

en

NUEVAS MÁQUINAS PARA LA MOLIENDA DE LA ACEITUNA
CON PATEÑTE DE INVENCION POR ¿o ANOS

Premiadas con medalla de oro
la Exposición de Tarrasa y 'de Tortosa de xSqx, y «m diploma de Ummt 

en la Exposición de Tremp y en la de Milán (Italia) de '594

Deshuesadora, Trituradora y Remoledora
Nuevos aparatos metálicos para sustituir los esportines de esparto, 

CON PRIVILEGIO POR 20 AÑOS
Para datos, pedidos, presupuestos de instalaciones, dirigirse á su constructor

MARCELINO SALVATELLA
Taller de máquinas.—Ensanche del Templo, frente al ParqiN

TOR TOSA (provincia de Tarragona)

Calle de Emblanc, 3,
VALENCIA

Comisiones y representaciones.

Acido tartárico, tanino, negro animal, 
fosfato bi-cálcico puro para la vinifi­
cación, y

Polvo Hugouneng, para la reconstitu­
ción de los vinos enfermos y de mal 
gusto.

Sulfato de cobre y polvo cupro-cálcico 
contra el mildew de la vina.

Azufre sublimado, contra el oidium, de 
la viña.

Guanos para todos los cultivos, y pri­
meras materias para la fabricación de 
los mismos, como sulfato de amonia­
co, superfosfatos, potasas, nitrato de 
sosa, sulfato de hierro, etc., etc.
Los guanos están arreglados según 

las fórmulas de la Cámara Agrícola de 
j\^alencia.
Saijiiería <lc toda clase, toldos, 

lonas.
Si los pedidos son de bastante impor­

tancia, los compradores recibirán las 
facturas directamente de las respectivas 
fábricas.
Se desean representantes con 
buenas referencias en las prin­
cipales poblaciones agrícolas;

CEPftS jmiUIK
DE

MARCIAL OMBRAS
Avenida del Ferrocarril

IIGIERIS (Gerona)

Rupestris Lot, barbadas, 55, pesetas 
el mil.

Rupestris, estacas, 12 id.
Riparia Glorieta Montpellier; barba­

dos, 25 id.
Riparia Glorieta Montpellier; estacas, 

10 ídem.
Rupestris Guiraud, barbados, 45 id.
Rupestris Guiraud, estacas, 15 id.
Aramón Rupestris Ganzín, barbados, 

50 idem.
Aramón Rupestris Ganzí^, estacas, 

15 idem.
Riparia común, Rupestris común. Hí­

bridos Mílardet, Berlaudie.i Rupestris, 
Missión, barbados estacas.

Las variedades que se pidan se ga­
rantizan en factura.

CAMPOS ELÍSEOS DE LÉRIDA
Gran establecimiento de Arboricultura y Floricultura

Director i ropietario: D. Francisco Vidal y Codina, Comisario de Agricultura, Industria y 
C' merci o de la provincia de Lérida, proveedor de la Asóclac.ón de Agr.cühores de España

Cultivos en grande escala para la exportación
EspíCihl dades para a fermación de jardims y parques. Fruiaies da tedas clases, 1. s 

más superiores y nuevi s que en España se conocen. Arboles maderables, d3 paseo y de 
adorno^Plantas de jardinería, todo cultivado con el mayor esmero y á precios sumamente
xconópiicos.

Vides americanas
Variedades las más resistentes á la filoxera y á la clorosis de garantizada autenticLal. 

Ingertos por encargo, en glandes candides.
Lashyrus Sylvestris Wagner

Nueva planta foi ragera para terrenos secos y áridos. Representación única aut rizada 
en España para .a venta de la verdadera semilla de esm planta procedente de la Sociedad 
iííternationale Saatsielle, de Kirchheim-Teck. , , •
Transporte en tarifa especial por todas las lineas ferreas de Lspana

Se enviará el Catálogo general y los especiales de precios corrientes de este año, gratis 
por el correo, á quien los pida.


