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MULTIPLICACION DE LA VID

LOS VIVEROS EN VITICULTURA

por.Francisco P. de QUINTO, Ingeniero agrénomo.

Una de las consecuencias inmediatas de la in-
vasién filoxérica fué la entrada de la industria del
vivero en el campo de la viticultura. Antiguamen-
te, bastaba, para crear un vifiedo, con un herron
y un fajo de sarmientos frescos, cortados en las
cepas del contorno que mas se distinguian por su
fecundidad, su vigor y estado sanitario, y sélo
cuando las circunstancias agronémicas lo exigian
0 lo imponia la costumbre, mejoraban los proce-
dimientos; entonces se plantaba a hoyo y apare-
cian la azada de monte, la morisca, el legdn, etcé-
tera etc., segin los casos y comarcas, como ins-
trumento de cultivo, y los sarmientos eran susti-
tuidos por plantas enraizadas, verdaderos barba-
dos de vinifera, logradas cultivando durante un
afio en la huerta los trozos de tallo, que, en los de-
mas casos, se plantaban directamente.

Aquellos viveros eran rudimentarios y su culti-
vo no podia ser considerado, ni aun con muy bue-
na voluntad, como verdadera industria indepen-
diente.

Ocupaban extensiones pequefiisimas, de algunas
ireas como maximo, y las plantas obtenidas no se
vendian; eran, salvo casos rarisimos, personalmen-
te aprovechadas por el productor. Las marcas de
plantacién eran caprichosas, no habia pauta que
reglase las dimensiones de los sarmientos puestos
a barbar, se plantaba somero o profundo, segin

ocurria, y se binaba y regaba en ratos perdidos,
cuando bien venia. '

La marcadisima, facilidad con que emiten raices
los tallos de la mayor parte de las viniferas, a poco
que ayuden las circunstancias, salvaba tales de-
ficiencias y permitia obtener, sin gran trabajo,
buen nimero de barbados en la mayor parte de
los casos. _

La revolucién viticola causada por la filoxera
modificé profundamente tal estado de cosas.

La enorme velocidad con que, desde el primer
momento, se difundié la plaga; la considerable ex-
tensiéon de los vifiedos que anualmente destruia el
insecto 'y la necesidad imprescindible de regene-
rar la riqueza viticola si no se querian dejar im-
productivas comarcas enteras con las consiguien-
tes consecuencias sociales y econdémicas, di6 lugar,
tras los balbuceos e indecisiones logicas en una
transformacién tan profunda como la que llevaban
al campo de la viticultura los descubrimientos de
Viala y Planchén, los estudios de Ravaz y los tra-
bajos, en fin, de la pléyade de agrénomos a quie-
nes deben su existencia los actuales vifiedos, a que
se pensara seriamente en la urgentisima necesi-
dad de producir ridpidamente y con economia las
grandes cantidades de planta, crecientes de afio en
ano, indispensables para la creacién de los nue-
vos vifiedos. '
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VISEDOS DE RIOJA ALTA (LOGRONO).—“VINA PACITA”, CONOCIDISIMO VINEDO DEL

Se necesitaba, como materia prima indispensa-
ble, grandes masas, centenares de kilémetros,
enorme cantidad de trozos de medio metro de lar-
go, préximamente, de sarmientos de vid america-
na; habia que producir millones de barbados con
buena parte de esos sarmientos, y era preciso me-
todizar e industrializar el trabajo cumbre de la
moderna viticultura, el injertado de los pies ame-
ricanos, originados por tales estaquillados, con ye-

das épocas del afio y con negocios interprovincia-
les y hasta internacionales en muchos casos; ne-
tamente industriales, en una palabra.

Salvando las naturales especulaciones, puede de-
cirse que en tales viveros se llevan a cabo tres tra-
bajos fundamentales: :

a) Cultivo de los pies madres americanos pro-
ductores de los sarmientos, de donde se sacan, por
medio de un troceo inteligente, seguido de una

seleccién por grue-

308, las estacas in-
jertables y las es-
taquillas de vive-
ro, base inicial de
la. multiplicaci6n
v e g etal realizada
en tales explota-
ciones.

b) Produccién
de barbados o
plantas enraizadas
cultivando en vive-

Plantacién de un vivero de vides americanas.

mas de nuestras viniferas para seguir produciendo
los.grandes vinos, con objeto de mantener el tipo
de los caldos que afamaban numerosas comarcas,
y salvar, en todos los casos, el escollo constituido
por las escasas aptitudes de las vides americanas,
que entonces se conocian para ser utilizadas como
productores directos.

Ante tales circunstancias, surgié y se difundio
por todas partes, como no podia menos de suce-
der, el moderno vivero de vides americanas; pe-
quefio, transitorio y poco industrial al principio, y
luego, extensisimo, permanente, ocupando a cen-
tenares de obreros de ambos sexos en determina-
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ros especiales las
estaquillas de vive-
ro que sucintamente se acaban de mencionar; y

¢) Obtencién, por ultimo, de planta injertada
—con rajces americanas resistentes a la filoxera
y copa de vinifera, susceptibles, por tanto, de ser
utilizadas, sin otro trabajo especial, en la crea-
cién de viledos—, producida por los mas distintos
métodos: injertando en el vivero, sin arranque pre-
vio, los barbados de grueso suficiente logrados en
el estaquillado; injertando sobre mesa, tras el
arranque y seleccién por didmetros procedente, los
barbados americanos, y manipulando e injertando
en taller la estaca americana para plantarla des-
pués, con o sin estratificacién previa, en las parce-
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las especiales destinadas al cultivo de la estaca-in-
jerto o del barbado-injerto de vivero hecho sobre
mesa y en taller.

La ejecucién de todos estos trabajos se realiza
actualmente con sujecioén a reglas netamente cien-
tificas, tomadas, en parte, de las que pautan la mul-
tiplicacién general de las plantas lefiosas—de los
irutales, especies frondosas y plantas ornamenta-
les e industriales —y peculiares
muchas, las mas importantes sin | e
duda, de esta singular rama de la
industria del vivero, circunstaucia
esta (ltima que da lugar a que,
persiguiéndose en ellos idéniica
finalidad, multiplicar plantas lefio-
sas, sean muy diferentes en orga-
nizacién, funcionamiento y méto-
dos de trabajo los viveros frutales
v forestales de los de vides ame-
ricanas.

En estos ultimos no se realizan
siembras, tan importantes en los
viveros de coniferas y tan amplia-
mente ejecutadas para la produc-
cién de planteles en los de frutales
dedicados a tal especialidad. Este
método de multiplicacién se reser-
va en viticultura para la reproduc
cién inicial de los hibridos americo-americanos, vi-
nifero-americanos y mixtos de todos los grados,
que tanto han hecho progresar la viticultura post-
filoxérica, ampliando las areas de adaptacién de las
vides americanas y facilitando la perfecta afinidad
de los porta-injertos de savia americana con las
viniferas auropeas.

La injertada en pleno campo, en las parcelas de
transporte, tan importante en viverismo frutal,

(Fotografia Visler.)

esta reducida a su mas minima expresion en los
viveros de vides; se contrae, en este caso, al in-
jertado de los barbados en plaza, de que antes ha-
blo, y, en cambio, toma amplitud insospechada
para las no iniciadas el injertado a maquina, sobre
mesa, en taller, con una especializacién de traba-
jos que se aproxima muchisimo a la ‘“tayloriza-
cién” puesta en boga por la industria americana

Cultivo de ples madres americanas, productoras de los sarmientos que se obtienen
por medio de un broceo.

para otra clase de empresas. Por tltimo, para no
hacer resaltar mas divergencias, la explotaciéon de
los pies madres adquiere en viticultura proporcio-
nes enormemente superiores a las que alcanza en
los viveros frutales, y hasta en las de especies
frondosas, a pesar de la importancia que en ellas
tiene el estaquillado.

En viticultura se requieren miles de plantas
para crear una hectarea de vifiedo; los vifiedos de

577



by |
_Adoricultura,

un término municipal viticola miden cientos, miles
de hectareas, y la proporcién, el tanto por ciento
de barbados e injertos logrados, reduce considera-
blemente el numero de plantas puestas en tierra al
iniciar el cultivo.de los barbales y parcelas de in-
jertos. ' o

Esta acumulacion de exigencias, ese juego de ele-

Cepa madre de M X R 1.202, podada en mefia, de trein.

ta y cinco aflos de edad. Su tronco mide 27 centimetros

de didmetro y la moiia 68 centimetros en la direccién
de su maximo desarrollo.

vadisimas cifras, acaba por hacer enormes, increi-
bles, las masas de sarmientos americanos consumi-
dos anualmente en todo moderno vivero.de vides
americanas de relativa importancia.

En los viveros de la Diputacién de Logrofo, que
no eran, ni en mucho, los mayores de Espa-
fia, se manipularon en 1914-15, sarmientos
americanos que median, en conjunto, mas
que lo que mediria, si existiese, la via doble
—cuatro carriles—de Madrid a Irin (1).
Este ejemplo, tomado de la realidad, dice por
si solo mucho mas que los mejores parrafos.

Tales practicas dan lugar, como es lbgico,
a numerosas operaciones integradas por las
mas minuciosas précticas; su enumeraciéon
haria interminables estas lineas, ya dema-
siado largas, y su descripcion detallada cons-
tituiria un volumen de buen tamafo. .

Aparte de esto, no procede descubrirlas,
por ser, en general, muy conocidas y poder
verse en muchisimos tratados.

iiEs, sin embargo, tan sugestivo el tema!!
jiHay cosas tan curiosas e interesantes!!

(1) Se hicieron §.000.000 de injertos y 2.000.000 de barbados.
La estaca injertable mide 0,45 m. de longitud y 0,565 la de vi-
vero, por lo que la. longitud total de la madera manejada
{ué de: 5.000.000 X 0,45 -+ 2.000.000 X 0,55 = 2,250.000 X 1.100.000
= 8.350.000 metros, La distancia de Madrid a Irun es, en nu-
meros redondos, 650 kilémetros, v los cuatro carriles medi-
rian por ello: 650 X 1.000 X 4 = 2.600.000 metros. Se manipula-
ron, seguin esta cuenta, 750 kilémetros de sarmiento sobre la
distancia indicada.
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Estaca-injer-

to de taller al
sallr de la es-
tratificacién.

En las plantaciones de pies madres tiene tras-
cendental importancia todo lo relacionado con la
poda. Esta operacién se suele realizar con los dos
criterios distin = tos, que expo-
nemos: ampu =\ |} tando por cor-
tes limpios, \f/
dados al ras del
tronco, la totali- !
dad de los sar- |
mientos produ-
cidos, o dejando |
un buen ntmero |
de pulgares, mu- |
chos mas que en
las cepas para
vino podadas
con la méaxima
generosidad que
suelen tolerar
las plantas.

El primer sis-
tema se denomi-
na poda en pi-
fia, mofa o ca-
beza de mimbre-
ra, y el segundo
poda en redon-
do a pulgares. ;Cual de los dos es preferible?

La poda en pifia da lugar, en el transcurso de
los afios, a que se vayan acumulando en el extre-
mo superior del troneco, que es donde siempre tien-
den a nacer los brotes, un gran nimero de cica-
trices causadas por la poda y que por su ac-
cién y la de la brotacion de las yemas adven-
ticias, que son las Unicas de que dispone la
cepa para seguir vegetando, acabe por for-
marse alll una tuberosidad voluminosisima,
verdaderamente monstruosa, donde la savia
circula con dificultad, languidece bien pron-
to la vegetacion y acaba por no producirse
brotes en cantidad suficiente para hacer re-
munerador el cultivo a los veinticinco o trein-
ta afios.

El descabezado de las cepas por debajo de
ese abultamiento, para regenerarla con tron-
co més bajo, realizado en muchas ocasiones
y en las circunstancias mas diversas, no dié
nunca resultados satisfactorios.

Se impone, por eso, cuando se llega a esa
situacioén, renovar la plantacion con todas sus
consecuencias econémicas. Este envejecimiento
prematuro no se produce nunca en las cepas ma-
dres podadas en redondo y a pulgares. Alli la sa-
via circula con regularidad por toda la planta y
la produccién es normal durante muchisimos afios.

Barbados americanos de vivero.-A: Bar-

bado injertable; B: Barbado delgado;

C: Barbado corto por haber brotado la

tercera yema por desecacién de la pri-
mera y la segunda.



La poda en moiia la hace cualguiera; es facili-
sima de ejecutar y no requiere conocimientos ni

aptitudes especia-
les. En cambio, la .
poda en pulgares
resulta dificil; el
mantener el ele-
vado nimero de
sarmientos nece-
sarios para ob-.
servar el gran vi-
gor de ‘estas ce-
pas, repartirlas
con equidad por
los brazos y por |
todo el perimetro |
de la copa y evi- |
tar que se suban
los brazos, exige
un golpe de vista
y una practica de

e
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por ser practica habitual recomendable suprimir
los adventicios mediante un despampanado opor-’

Seleccién y atado de las plantas de vivero.

podar que sélo poseen los profesionales de esta
labor. Por tltimo, con la poda en pifia producen

Paquete de barbados tal y como se en-

vian a los agricultores.

las cepas,
cuando su
vegeta-
cién es to-
¢ davia nor-
mal, un
, gran nu-
' mero de
brotes en-
tre los que
tiene que
repar-
tirse la savia de
la planta. La con-
5 e c uencia inme-
diata de este he-
cho es, aunque se
reduzcan los pam-
panos por un des-
brotado pruden-
cial, que esos bro-
tes engorden po-
co y rindan, en el
momento de la
poda, mas esta-
quillas de vivero
que injertables, y
éstas de gruesos
medios y aprove-

chables en su totalidad. Las cepas madres poda-
das a pulgares no producen mas brotes que los co-
rrespondientes a las yemas que les dejé la poda,

tuno. Esos brotes
crecen, se ramifi-
can y engordan
de modo conside-
rable, com o co-
rresponde al gran
vigor que suelen
tener estas cepas,
y venden, en la
recoleccibn, ma-
yor cantidad de
sarmientos, todo
igual que los emi-
tidos por las ce-
pas podadas en
pifia.

La proporcién
de estaquilla de
vivero es menor

en el caso que analizamos, y bastante mayor la
de estaca injertable; pero ésta tiene un defecto:
la que se obtiene al trocear la porcién mas gruesa
de los sarmientos resulta inservible para los tra-

bajos del vivero; parte
de ella, revestida de cor-
teza muy dura, emite
raices con enorme difi-
cultad y otra porcién es
dificilmente injertable,
por lo que escasean las
pdas de su didmetro, lo
clegas que suelen ser las
yemas de esas puas y el
mal resultado que acos-
tumbra a dar el injerto
a pua doble en los tra-
bajos de vivero.

La estaca injertable
restante, la de gruesos
medios, es excelente, tan
buena como la que rin-
den las cepas podadas
en mona.

Tales circunstancias
dan lugar a que sea mu-
cho mas recomendable
la poda en pulgones, y,
sin embargo, se poda en
pifia en la maysr parte
de los viveros. El poder

~
| .

Paguete de Inlertos dispues-
tos para el mercado.

prescindir de los podadores profesionales, caros y
escasos en la mayor parte de lag comarcas, en la
larga y penosa faena de podar las cepas madres,
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mantiene una prictica que, en buena economia,
‘hace tiempo que debia estar abandonada.

La puesta en tierra de las estaquillas de viverc,
labor a la que, en general, se da poca importancia,
debe hacerse con verdadero cuidado para que los
resultados sean satisfactorios.

No pretendemos describir con todo detalle tal
operacién; abiertas las zanjas de plantacién, co-
locadas las estaquillas a las distancias debidas y
apretadas las primeras capas de tierra con verda-
dero esmero contra el extremo inferior de la plan-
ta para asegurar el prendido, se procede, como to-
dos saben, a perfilar los caballones o alomados
donde queda situada la planta.

Esta operacion, al parecer insignificante, influye
muchisimo en el resultado final del cultivo, segin
nos ha enseflado nuestra larga practica en estas
materias. (

Es frecuentisimo, por una mal entendida eco-
nomia, hacer pobres estos aporcados, no tomar
tierra suficiente de las entrelineas para darles el
grueso y, sobre todo, la altura necesaria para de-
jar debidamente protegido de la intemperie el ex-
tremo superior de la estaquilla y, como consecuen-
cia, se da muchas veces el caso de que se dese-
quen las yemas més altas y broten las estaquillas
por el segundo o tercer nudo.

Los barbados asf producidos son cortog, no tie-
nen la longitud de talle suficiente para ser utili-
‘zados en la creacién de vifiedos en paises meridio-
nales, y ni pueden ser vendidos, ni son aprovecha-
‘bles para la confeccion, sobre mesa, de barbades-
injerto de vivero.

Se debe, por ello, aporcar cuidadosamente la es-
taguilla en el momento de su plantacién y dejar
fuera de tierra, si se deja algo, Gnicamente la por-
cién de entrenudo colocado encima de la yema
mas alta.

Los talleres de injertar con personal muy nu-
meroso rinden menos proporcionalmente y traba-
jan peor, por mucho cuidado que se ponga en la
eleccién de los obreros y se extreme la vigilancia,
que los dé importancia media.

Se tiende, por eso, en todos los grandes viveros
de vides americanas, a organizar talleres medianos
y compensar su menor produccién diaria con un
alargamiento proporcional de su época de acti-
vidad.

Como el injertar demasiado tarde resulta poco
conveniente para el viverista por muchisimas ra-
zones—dificultad de conservar la planta para pias
sin que mueva, acortamiento del periodo de vege-
tacion activa de las plantas con normas de su cre-
cimiento, etc., etc.—, precisa iniciar pronto los tra-
bajos y operar en épocas en que aun estan frias
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las tierras y los accidentes climatolégicos impiden
la ejecucién de labores tan delicadas como la pues-
ta en tierra de las estacas-injertos de taller.

Para soslayar esta dificultad, capaz de entorpe-
cer el trabajo del taller, por ser imposible conser-
var sin que se alteren las estacas-injertos recién
confeccionados, aunque para ello se utilicen loca-
les hiimedos y poco ventilados, se ha ideado la es-
tratificacién de conservacion, que no debe confun-
dirse con la estratificaciéon de preparaciéon en ca-
maras fria o caliente.

Con estas Gltimas operaciones, que no se descri-
ben a pesar de ser interesantisimas, sobre todo la
ultima, por falta de espacio, se consigue iniciar y
hasta terminar, cuando se opera en camara calien-
te, la formacién del tejido de soldadura, se logra
la produccion de algunas raices y se da lugar a
que la yema de la plia nueva y produzca un brote
de algunos centimetros de longitud.

Los injertos asi preparados son muy delicados
y se resienten con gran facilidad, seriamente, del
cambio de medio que para ellos representa el paso
de la camara de estratificacion a la tierra del vi-
vero donde deben vegetar.

En la estratificacién de conservacién no sucede
esto; se inician todos esos fendmenos, pero tan dé-
bilmente, que no alteran de modo sensible el esta-
do de la planta.

Los injertos conservados por este método no su-
fren nada como consecuencia de su plantacién;
pueden ir, cuando convenga, a la tierra del vivero,
y, aunque en este modo de proceder se retrasa

algo el desarrollo de la planta, se reducen tanto

los gastos, los cuidados y las preocupaciones, que
tal estratificacién resulta practica recomendabi-
lisima, segin nos ha ensefiado una larga prac-
tica.

La estratificacién de conservacién se hace en lo-
cales frescos, en bodegas, por ejemplo, disponien-
do los paquetes en que se suelen comprar las es-
tacas-injertos después de su confeccién, en capas

“alternadas con otras de arena fresca, de modo que

no queden huecos llenos de aire dentro del mon-
ton y que éste quede totalmente revestido de una
capa de arena algo gruesa.

La operacién no es dificil, pero exige cuidados,
mejor dicho, practica en su ejecucion.

Haciendo los montones de dos a dos y medio
metros de altura y de tres y medio a cuatro y me-
dio metros de ancho y de largo, y utilizando are-
na que contenga de un 8 a un 10 por 100 de agua,
hemos obtenido resultados excelentes en catorce
campafias seguidas.

La temperatura del local debe oscilar de los seis
a ocho grados centigrados.
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LA BODEGA COOPERATIVA DE FELANITX

por Arnesto MESTRE, Ingeniero agrénomo.

La Bodega Cooperativa de Felanitx fué cons-
truida en el afio 1921, en las inmediaciones de la
poblacién, y aprovechando terrenos cuyo desnivel
permiti6 establecer
los diferentes loca-
les en planos dis-
tintos con facil ac-
ceso al exterior.

Se fund6 esta
Cooperativa con
objeto de dar faci-
lidades para la vi-
nificacién a los pe-
q u e flos propieta-
rios faltos de bode-
ga propia, que te-
nian que malven-
der la uva unos
aflos, no pudiendo
otros atender debi-
damente a las com-
plejas operaciones de esta mdustrla, por no reunir
las condiciones precisas y apropiadas.

Aspecto social.—A pesar de la crisis por que ha
atravesado la viticultura estos Gltimos afos, esta
institucién social agraria puede considerarse afor-
tunada; iniciada la constitucién con 180 socios y
con un presupues-
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setas, a los tres
afios de funciona-
miento hubo de
ampliar la Bodega,
llevandola al esta-
do actual, por ha-
ber solicitado el in-
greso en masa 103
nuevos viticulto-
res. El capital so-
cial: solares, edifi-
¢ a cién, maquina-
ria, envases, etcé-
tera, asciende a
800.000 pesetas;
en la actualidad -
este capital se halla amortizado en una cifra que
rebasa la mitad. Para reunirlo se emitieron em-
préstitos garantizados, en primer término, con los
bienes sociales, y luego, con la responsabilidad so-
lidaria e ilimitada de los asociados. La Caja Ru-
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Vista general del edificio de la Bodega Cooperativa de Felanitx.
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Fachada principal del edificio anterior.

ral de Felanitx prest6 desde el primer momento
su decidido apoyo a la Bodega, y la empresa fué
factible (1). Es costumbre en la comarca concep-
tuar que el rendi-
miento medio‘ de
las uvas en mosto
es de un cuartm
(26,676 litros) por
quintal mallorquin
(42,328 kilogra-
mos), sin incluir el
prensado; fué fa-
cil establecer que
ésta seria, pues Ia
base primera para
la liquidacién de
los socios; éstos
dejan a favor de la
bodega el exceso
del mosto obteni-
do sobre dicha ci-
fra, mas los subproductos y més la diferencia de
grado; este uitimo capitulo requiere una explica-
cién. La liguidacién individual a los asociados se
practica teniendo en cuenta solamente dos facto-
res: el peso de la uva aportada y su gradiacién
Baumé; como en una fermentaciéon bien conduci-
da el grado alcohé-
lico del vino es su-
perior al grado-
dulce del mosto
(asi ha ocurrido
en nuestra bodega
indefecti-
blemente todos los
afios), el valor que
supone esta dife-
rencia lo cobra la
bodega. Estos tres
renglones: aumen-
to de mosto, sub-
productos .y dife-
rencia de.grado
son los basicos de
la aportacién, no
obstante en la Junta general de. septiembre se
acuerda cada afio, si hay caso, para redondear ci-

///// /// //////////////////
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(1) La Caja Rural de Felanitx es, sin duda, una de las en-
tidades agro-sociales que con mayor vigor se desenvuelve en
Baleares; el movimiento de operaciones de su Caja el ‘afio
Gltimo fué de mas de 6.000.000 de pesetas; los préstamos as-
cienden a 1.100.565 pesetas.
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fras, o cuando la liquida-
cién final es buena, dejar
algo mas en favor de la
bodega, si, por ejemplo,
el precio medio resulta a
6,35 pesetas cuartin, se
fija éste en 6 & 6,25.

ra: llenas las vagonetas
y pasada la uva y deter-
minado su grado Baumé,
se vuelcan en la tolva re-
ceptora; un elevador de
cangilones lo lleva a la
turbina Janini, y la pas-

Cuando queda poco Vino Plano de 1a Bodega Cooperativa de Felanitx, tal y como ta salida de ésta pasa a

viejo por liquidar, la Jun-
ta general le asigna un

boraci6én se ha duplicado la sala de tinas.

se construy6é primitivamente; con la ampliacién de la ela- los depésitos escurrido-

res, donde permanece, co-

precio en armonia con los precios corrientes, y bajo
esta cifra se hace ya la liquidacién definitiva a
los asociados de la afiada correspondiente. Como

mo promedio, unas cinco horas; el mosto flor es-
currido, que nos da el tipo de rosado mejor cali-
dad, pasa a los depésitos de debourbage, situados

estos vinos viejos se venden
bien, la diferencia entre el va-
lor asignado y el valor real
obtenido con la venta pasa
igualmente a beneficio de la
Sociedad. A pesar de estas
aportaciones, el socio ha co-
brado como promedio en los
nueve afios de funcionamien.
to un precio superior al pre-
cio medio de las uvas en el
mercado, y la bodega, como
queda dicho, ha podido hacer
frente al pago de los intere-
ses y amortizar una cifra su-
perior a la mitad de su ca-
pital.

Aspecto técnico.—Los vi-
fiedos de la comarca de Fe-
lanitx estan plantados en casi
la totalidad con la variedad
_Fogoneu, cepa de gran pro-
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Plano de la Bodega Cooperativa de Felanitx.

debajo de aquéllos; se sulfita,
cuando se opera en condicio-
nes normales, a razén de 20
gramos de sulfuroso liguido
por hectolitro, y a las doce
horas, término medio, se da
canilla al mosto claro, o casi
claro, que, circulando por una
canal (la que se ve abierta en
las paredes de la fotografia
de la sala de prensas), va a
parar a las tinas de fermen-
tacion. Como en nuestros cli-
mas uno de los enemigos mas
temibles son las temperatu-
ras altas de fermentacién, se
proyectaron los envases rela-
tivamente pequefios (125 hec-
tolitros), y para mas garan-
tia no se llenan de una vez
totalmente, se dejan a una
mitad, y cuando la fermenta-

duccién, pero de calidad basta; por estas razones
se orienté la vinificacién en el sentido de elaborar
la mayor parté¢ de la vendimia en rosado, y el

resto en tinto.

Vinificacion del
rosado. *— La, ob-
tencién del mosto
se consigue por
el agotamiento
gradual de la pas-
ta; esto nos per-
mite obtener ca-
lidades distintas
dentro del mismo
tipo, que luego se
mezcla 0 no, se-
ginconvenga
enologica y co-
mercialmente; he
aqui como se ope-
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Sala de prensas.

cién tumultuosa finaliza, se les va afiadiendo mosto
fresco, sulfitado y debourdado; a pesar de que la
bodega cuenta con un refrigerante, no ha habido

nunca necesidad
de emplearlo. De
una manera rudi-
mentaria y algo
contrahecho, éste
es el sistema pre-
conizado moder-
namente por Se-
michon, y que
nosotros emplea-
mos con buenos
resultados desde
el afio 1921, per-
siguiendo sola-
mente la finalidad
de que las tempe-
raturas de fer-



. mentacién fuesen lo mas bajas
posibles. Operando asi, las fer-
mentaciones terminan normal-
mente, hdbiendo -obtenido
siempre un aumento en el gra-
do alcohodlico sobre el Baumé
del mosto.

La pasta escurrida pasa a
sufrir el primer prensado en
las prensas de husillo, repren-
sando luego en una continua o
en una hidraulica.

La instalacion primitiva
constaba de dos prensas de hu-
sillo y una continua; al hacer
la ampliacién de la Bodega pa-
ra dar entrada a nuevos socios
se aumentoé el material de pren-
sas con una de husillo igual a
las existentes y con una hi-
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montajes necesarios. Termina-
da la fermentacién tumultuo-
sa, se da canilla al vino, que
pasa a las tinas, y el orujo se
prensa; la portezuela de des-
carga de los lagares se halla a
la altura de las jaulas de la
prensa, lo que facilita mucho
la operacion de llenarlas.

La bodega puede alojar en
sus diferentes envases 30.000
hectolitros de vino, que se des-
tina principalmente al consu-
mo local; en diversas ocasio-
nes, no obstante, han sido ob-
jeto, bien directamente o por
medio de intermediarios, de ex-
portacion.
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dréulica.
Hoy por hoy, la Bodega no
beneficia los orujos salidos de
la prensa, vendiéndoselos a
los comerciantes de alcohol.
Vinificacion en tinto.—Una parte de la vendimia
se destina a la vinificacién en tinto; para ello, al
salir la pasta de la turbina pasa por la despalilla-
dora que expulsa el escobajo, que cae al depdsito
escurridor inmediato a ella; la pasta descobajada
mediante vagonetas (no se utiliza impulsor de ven-
dimia ni otro sistema para el transporte de la ven-
dimia pisada, porque estas vagonetas y railes los
tenia ya la Bodega, pues sirvieron para su cons-
truccién y ademas la distancia a recorrer es poca
y la vinificacién en tinto tiene escasa importancia;
de todos modos, esas vagonetas parafinadas inte-
riormente de
unos 300 litros
atiles de capadi-
dad, constituyen,
un sistema como-
do de transporte
y seguro, porque
no se colman, y,
sobre todo, son de
lim pieza fécil),
pasa a los lagares
de fermentacion,
donde se sulfita a
razoén de 15 gra-
mos de sulfuroso
por hectolitro, y
se le practica los
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Modelo de tina de la bodega.

RJELLIIIIIMIIIIIHITIHHIHIHHIHHHHHIHTPTINTITTIuSis \\\\ \\\\\\\ MIIIHIHIHIHITITITITIINIINIIWINN

Sala de fermentaciéon, con dendsito de hormigén armado, de forma cilindrica
bazuqueos y re- y de cabida de 125 hectolitros.

' e NOTA DE LA REDACCION.—E]
i

proyecto de la Bodega Coope-
rativa de Felanitx, a que se
refiere el presente trabajo,

\\\\\\'\5\\\\\

fué realizado por el Ingeniero agronomo, autor
de este articulo, don Arnesto Mestre, el que desde
lo. fundacién de dicha entidad viene dirigiendo el
funcionamiento de dicha Bodega, desempenando
el cargo de Director-técnico.

Como juzgamos que ha de ser muy interesante,
a cuantos de nuestros lectorcs tengan que pro-
yectar instalaciones andlogas, el conocer la ma-
nera como se han resuelto en dicha Bodega Coope-
rativa los detalles de orden técnico mds impor-
tantes, hemos solicitado del sefior Mestre un ar-
ticulo, que publicaremos en uno de nuestros pro-
Ximos  numeros,
en el que se des-
criba  detallada-
mente todo lo
que juzgue de
mayor interés en
el orden técnico
Yy que pueda ser
util a cuantos de-
seen establecer o
proyectar nuevas
Bodegas Coope-
rativas que estdn
llamadas a alcan-
zar en breve
g ran desarrollo
en nuestra Pa-
tria.
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LAS PLAGAS DEL VINEDO

COMO PUEDE COMBATIRSE LA PIRAL

por Miguel BENLLOCH, Ingeniero agrénomo.

Hay comarcas viticolas espafiolas en las que la
Piral se ha hecho endémica y origina cada ano
dafios mayores o menores. En algunos sitios nada
hacen para evitar la plaga, en otros aplican pro-
cedimientos que resultan ineficaces, en cuanto pre-
senta cierta importancia, ya por la naturaleza de
las practicas, ya por su defectuosa aplicacién. Son
todavia muy pocos los que emplean los tratamien-
tos basicos y realmente eficaces en la lucha con-
tra la Piral, que por hoy no pueden ser otros que
los arsenicales.

No cabe duda de que para combatir eficazmente
una plaga es preciso conocerla bien en
todas sus fases. Unicamente asi es
como se pueden cortar esas aplicacio-
nes desafortunadas de diversos pro-
ductos, que son como palos de ciego
en lo que respecta al efecto que se
puede conseguir con ellos.

Costumbres del insecto.

Por los meses de junio o
julio, mas o menos pronto, se-
gun las comarcas y los afios,
aparecen las mariposas de la
Piral (fig. 1). Aunque se las
puede ver durante algo méas de un mes, ello es de-
bido a su aparicion sucesiva, y no a la duracién de
su vida, pues la de cada hembra es s6lo de cua-
tro o seis dias, en los que apenas se alimenta y se
cuida Unicamente de hacer la puesta, para des-
pués morir.

Durante el dia se la ve posar sobre las hojas,
moviéndose poco. Hacia el crepisculo, los vuelos
son més frecuentes. Segiin tenemos observado, pa-
rece que las hembras prefieren, para hacer las
puestas, las hojas de la cabeza de la cepa, gene-
ralmente méas sombreadas, sobre todo en lag cepas
no muy pobladas. En los pies mas frondosos y
en los que se han deshojado por esa parte (prac-
tica que realizan en algunas comarcas manche-
gas), se las puede ver en hojas mas distantes de
la cruz y hasta mas alla de la mitad de los sar-
mientos. :

Los huevecillos los coloca la hembra sobre la
cara superior de la hoja en grupos de 50 a 200,
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Figura 1.—Oruga y mariposas de la Piral. A la
derecha, en la posicién de reposo en que suele
verse sobre las holas.

recubijertos de un liquido aglutinante que los man-
tiene unidos (fig. 2). Recién puestos son de color
verdoso, mas tarde toman un color amarillento,
que contribuye a que el aspecto de las puestas re-
cuerde al de una gota de cera. Préximos a avivar-
se toman un tinte grisidceo y después de la aviva-
cion quedan todavia sobre la hoja las costras de
los huevecillos. La mancha que corresponde a la
puesta ya avivada toma un color blanco bien ma-
nifiesto. Se puede, pues, a simple vista, reconocer
si las puestas de Piral estin o no avivadas, y es
util o no, por consiguiente, el destruirlas. De los
huevecillos, a los diez dias aproxima-
damente de efectuada la postura, na-
cen unas diminutas orugas verdosas
con cabeza negra, que apenas So-
brepasan los dos milimetros de longi-
tud y que se descuelgan de las hojas
por medio de tenues hilos de
seda, hasta alcanzar un bra-
zo o la cabeza misma de la
cepa, vagando por entre las
resquebrajaduras de la cor-
teza, hasta encontrar un re-
fugio; en el que después se
recubren con un capullo blan-
co sedoso, donde quedan co-
bijadas durante el otofio e invierno. En la prima-
vera, por marzo o abril, vuelven las oruguitas a la
vida activa, salen de su refugio invernal y se di-
rigen hacia la base de las yemas y luego a las
hojas y tiernos brotes, alimentindose de aquéllas
principalmente (fig. 6), las que suelen doblar y
unir por medio de sedas, y también de los racimos.
A veces reiinen mas de una y forman los tipicos
nidos de todos conocidos, en cuyo interior se en-
cuentran las orugas.

A medida que avanza la primavera, los dafios
se multiplican y en ataques intensos, como los del
afio actual, pueden llegar a destruir la casi totali-
dad de las hojas, dejando las cepas peladas y con
el aspecto de invierno, tal como se aprecia en las
fotografias que insertamos, hechas en viiedos de
Manzanares el dia 6 de julio.

Al alcanzar su méaximo desarrollo las orugas
tejen un ligero capullo y crisalidan en los mismos
nidos de las hojas. Esto suele ocurrir por el mes




de junio. Después de pasar en ese estado unos diez
o doce dias, salen las mariposas, cuya descendencia
no causara dafios hasta el afio siguiente.

LA LUCHA CONTRA LA PIRAL

Expuesta en las anteriores lineas la biologia del
insecto, voy a ocuparme ahora de los diversos
métodos de lucha aconsejados.

Tratamientos de inviernmo.

La ventaja de la lucha invernal
estriba principalmente en la am-
plitud del plazo en que puede ope-
rarse con oportunidad, inmovili-
dad del insecto y disponibilidad de
jornales abundantes y econémicos.

Escaldado.—Es clasico, cuando se habla de com-
batir la Piral, referirse al escaldado. Sin embargo,
su empleo no se ha generalizado entre nosotros, de-
bido, no a su falta de eficacia, sino a lo engorroso
de su ejecucién, causa principal de que se haya
sustituido, aun en regiones don-

Figura 2.—Las puestas de la Piral apa-
recen sobre el haz de la heja, semejan-
do gotas de cera.
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No preeisa realizarla anualmente; basta con ha-
cerla cada tres o cuatro afios, aplicando en los in-
termedios las pulverizaciones con arsenicales.
Pulverizacion con arsenicales a dosis cdusticas.
Este tratamiento, muy extendido en el mediodia
de Francia, va generalizindose cada vez méas de-
bido a sus buenos efectos. El papel que aqui des-
empefian los arsenicales no es el de veneno, pues
en esta época el insecto no se ali-
menta. Obran como causticos, y
por eso han de aplicarse en forma
soluble. El haberse demostrado
que en esta forma actiian también
para prevenir el ataque del hon-
go causante de la apoplejia, ace-
do, llampa o feridura, ete., segiin
denominaciéon vulgar de distin-
tas comarcas, ha contribuido
también a afianzar el procedimiento. La apoplejia
parasitaria se presenta en cepas ya de alguna
edad, las cuales son mas propensas igualmente a
sufrir los ataques de la Piral.
Una de las férinulas mas recomendadas es la
llamada de los tres quinces, de-

de tenia buen arraigo, por las
pulverizaciones con arsenicales
a dosis causticas.

Fumigacion con sulfuroso.—
Otro de los tratamientos que se
recomiendan por alguncs para
aplicarlo a fines de invierno, an-
tes de brotar la vid, es la fumi-
gacién de las cepas con gas sul-
furoso, producido quemando
azufre, con exposiciones com-
prendidas entre cinco y diez mi-
nutos. Con mas motivo que el
escaldado, este tratamiento va
desechandose por poco practico
y costoso.

Descortezado de las cepas.—
El descortezado de troncos y
brazos es operacion siempre re-

bida a Gautier, cuya composi-
cion para la solucién madre es
como sigue:

Anhidrido arsenioso en pol-
vo, 15 kilogramos; carbonato sé-
dico, 15 idem; jab6n negro blan-
do, 15 idem; agua, 65 litros.

Para prepararla se disuelve el
carbonato sédico en agua calien-
te, y sin dejar de calentar se va
agregando el anhidrido arsenio-
so, removiendo bien e hirviendo
durante una media hora para
lograr su disolucién completa,
conseguida la cual, se afiade el
jabon. El caldo asi preparado se
diluye en 10 veces su volumen
para emplearlo.

En la practica, la cantidad de

comendable como medida higié-
nica. Su principal accién la tie-
ne contra la Piral, pues en los
restos de cortezas vieias es en
donde se cobija el insecto du-
rante el invierno, y &i aquéllas
se quitan y queman, claro es
igualmente los insectos.

Es operaciéon también algo molesta de realizar,
cualquiera que sea el instrumento que se emplee
(guante o cepillo metalico, cadenas, correas de cue-
ro con garfios de acero, etc.), pero siempre util.

que disminuiran

Figura 8.—En muchas zonas de La Man.
cha se acostumbra a deshojar la cabeza de
la cepa para combatir la Plral o “sapo”.
No es operacién recomendable, pues debili-
ta Ia planta y dejJa al descublerto los ra-
clmos,- como se ve en la figura.

agua indicada en la férmula re-
sulta algo escasa, y como hay
que hervir un rato, se puede con-
centrar demasiado y produeir
quemaduras al aplicar la solu-
cién diluida. Por esta razon con-
viene poner 100 litros, en lugar de 65, para prepa-
rar el caldo concentrado.

Creo que ha de dar anilogos resnltados, y asi
se comprobé en algunos ensayos realizados, el em-
pleo de esta ofra férmula, de preparacion mas sen-
cilla.:
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Arseniato sédico anhidro, 30 kilogramos; jabén
blando, 15 idem; agua, 100 litros.

Para prepararla basta disolver el arseniato en
los 100 litros de agua y calentar lo suficiente para
disolver. el jabén. Con esto se obtendri un caldo
concentrado, que se diluye en diez veces su volu-
men de agua para emplearlo.

La aplicacién debe hacerse sobre el tronco y
brazos de la cepa, procurando no mojar las yemas
de los pulgares; para lo
cual hay que acercar la bo- |
quilla y emplearla en for-
ma. de chorro (o con pulve-
rizador de pico y gasto al-
go superior al corriente) y
aplicando el liquido a poca
presiéon. Es conveniente
que lleve lanza con n-
terruptor automatico, pues
de esa forma se ahorra
bastante ligquido. El mo-
mento mas oportuno para
dar este tratamiento es ha-
cia fines de invierno, an-
tes de iniciarse la brota-
cion.

En el comercio se en-
cuentran férmulas que se
Jesignan con diversos nom-
bres. Sélo cuando se conoz-
ca su riqueza en producto
activo, que permita calcu-
lar la dosis a que hay que
emplearlo y juzgar de si el
ahorrarse la preparacion le
resulta a uno demasiado
caro, podran adquirirse.
En otro caso, es aventura-
do el hacerlo.

Estas pulverizaciones se suelen aplicar sin des-
cortezado previo. Sin embargo, en cepas muy vie-
jas, a las que nunca se les haya hecho dicha opera-
cién, puede ser dificil que el liquido penetre bien
hasta mojar el insecto, y resulta, por tanto, acon-
sejable un descortezado. Pero el afio que se efec-

tie no debe darse pulverizacién, pues el descorte-

zado bien hecho puede servir de tratamiento, y en
primavera, si hiciera falta, se podria completar
con una pulverizacidén con arseniato de plomo en
la forma que méas adelante diremos.

Tratamientos de primavera.

Recogida de nidos.—Es de los que con mas fre-
cuencia se emplean, y consiste en recoger los nidos

586

Figura 4.—Los dafios de la Piral se presentamx princi-

palmente en las hojas; pero a veces puede también ata-

car a los raocimos, aunque en éstos es m#As frecuente el
“hilandero” o “polilla de las uvas”.

hechos con hojas que cobijan los insectos. Lo efec-
tuan generalmente brigadas de mujeres. Los re-
sultados no pueden ser completos, y menos si no
se destruyen, como suele ocurrir. No digamos que
sea preciso el pinchar cada oruga con un alfiler,
como se ha hecho en alguna comarca; pero reco-
ger los nidos en espuertas y quemarlos o enterrar-
los es siempre operacion conveniente.

Deshojado.—En algunas zonas de La Mancha
practican después de esa
recogida, o sin haberla rea-
lizado, lo que llaman el des-
hojado de la cabeza de la
cepa. Fundados en que, co-
mo dijimes al principio, el
insecto parece preferir
esas hojas para la puesta,
las quitan.

En hojas mas alejadas
de la cabeza de la cepa, las
oruguitas recién nacidas
suelen caer al suelo, y les
>s mas dificil llegar a su co-
bijo invernal (tronco y
brazos) que si caen sobre
ellos directamente. Induda-
blemente que la razén pue-
de ser atendible; pero la
practica demuestra tam-
bién que el procedimiento
no da buenos resultados en
cuanto la intensidad de la
plaga tiene cierta impor-
tancia. i

Por otra parte, ese des-
hojado tan intenso, practi-
cado en La Mancha, que
deja al descubierto los ra-
cimos, como puede apre-
ciarse en la figura 3, no creo sea operacion re-
comendable.

Mas practico seria retrasar la operaci6n, limi-
tandose a quitar las hojas con puestas, para des-
truir estas ultimas, lo que se haria mucho mas
rapidamente y permitiria, con el mismo gasto, dar
dos pases para alcanzar el mayor numero posible
de puestas, toda vez que el periodo en que éstas
aparecen duede durar un mes.

Pulverizacion con arsenicales. — Las pulveriza-
ciones con arseniato de plomo tienen evidente su-
perioridad sobre los procedimientos anteriores y
no ofrecen ningin peligro para la vendimia, pues
dada la época en que se desarrolla la plaga, hay
tiempo mas que sobrado para que desaparezca
toda huella del tratamiento antes de la madurez.



Empleando arseniato de plomo de buena calidad,
que contenga menos del 0,5 por 100 de arsénico
soluble, expresado en As, 0;, no hay tampoco pe-

ligro de produgir que-
maduras. Arseniatos
de esta clase se en-
-cuentran ya en el
mercado a precio bas-
tante econdmico. La
dosis a emplear son
500 a 600 gramos por
cada 100 litros de
arseniato de plomo en
agua, tratindose del
polvo finisimo, y el
doble, o sean 1.000 a
1.200 gramos, si se
trata del producto en
pasta. El primero re-
sulta siempre mas ba-
rato.
Para preparar la

suspensién se comienza por echar el arseniato
muy poco d poco sobre una pequefia cantiddd de
agua (tres o cuatro litros), agitando fuertemente
hasta conseguir, una vez incorporado todo el ar-
seniato, una papilla’ clara
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Figura 5.—Aspecto de un vifiedo en el mes de Julio, después de un
ataque intenso del “sapo” o larva de la Piral. Las cepas sin hojas
tienen la misma apariencia que en invierno.
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puede aguantar sin desprenderse una ligera llu-
via, si se presenta después de las veinticuatro ho-
ras del tratamiento. En lugar de pulverizaciones

aconsejan algunos
emplear productos en
polvo, preparados ge-
neralmente a base de
arseniato de calcio y
una materia inerte,
que se encuentran en
el comercio con dis-
tintas marcas.

Estos productos en
polvo presentan la
ventaja de permitir
operar con mayor ra-
pidez y ahorrar bas-
tante mano de obra;
pero, en cambio, se
aplican muy mal en
cuanto hace viento,
aunque no sea fuerte,

y suponen un gasto de producto mucho mayor,
aun empleando los de mayor finura. Esto los en-
carece, naturalmente, con relacion a las pulveriza-
ciones. Los resultados obtenidos en unas experien-

zias comparativas que rea-

y bien batida. Esta papilla
se va diluyendo después
con el agua restante sin de-
jar de agitar.

Como el arseniato Qe
plomo es insoluble, se sedi-
menta a medida que pasa
el tiempo, y por ello es pre-
caucién importantisima re-
mover bien con un paic,
siempre que se vaya a il2-
nar los aparatos pulveri-
zadores, .a fin de emplear
siempre el caldo homogé-
neo y a igual dosis. El mo-
mento oportuno para dar
el tratamiento es cuando
fas orugas se hallan ya en
plena actividad.

Salvo casos de fuertes
invasiones, en que convia.
ae dar una segunda pulve-
rizacidon, un solo trata-
miento suele ser suficiente.
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Figura 6.—Cepa con gran parte del follajJe destruido por
- la Piral.
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lizamos en junio ultimo,
no pueden ser mas elocuen-
tes a este respecto. El pro-
meqio de arseniato de plo-
mo gastado por pie en pul-
verizaciones (a la dosis de
600 gramos por 100 litros
de agua), fué de 1,2 gra-
mos. Para el mismo vinedo
y cepas de igual desarro-
llo, el promedio de produc-
to en polvo gastado fué
de 10 gramos a 11,5 gra-
mos, segun producto, y
como quiera que la dife-
rencia de precio a que se
venden no es grande, resul-
tan siempre mas caros los
tratamientos en pclvo que
las pulverizacionez. pues ¢l
ahorro de wany de obra
no puede nunca compensar
un consumo diez veces ma-
yor. Asi, al menos, resulta

A veces, una lluvia inmediata, sobre todo si es
fuerte, puede lavar las hojas del veneno y obliga
a repetir la operacién. El arseniato de plomo se
adhiere mucho mejor que el de calcio, e incluso

con los productos que hoy conocemos, y es lastima,
porque hay ocasiones en que podrian ser utiles.
Indudablemente que en los paises donde se emplean
los insecticidas y anticriptogamicos en polvo no
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existe tan gran diferen-
cia de coste.
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Resumiendo, podemos
decir que la lucha contra
la Piral es perfectamente
posible dentro de los me-
dios econdémicos en que se
desenvuelve el cultivo de
la vid. Los tratamientos
con arsenicales a dosis
ciusticas en invierno, o
con arseniato de plomo
en primavera, tienen com-
probada eficacia y bas-
tan para dominar la pla-
ga. De los deméas puede
sacarse también alguna
utilidad en determinadas
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los multiples engafios de
que ha gido victima; pero
sabe poner el mayor em-
pefio en llevar a cabo
las practicas que rinden
utilidad cuando él, por si
mismo, se convence de
ello. Llevarle a este con-
vencimiento es siempre la
misién del técnico.

El acabar con la Piral
como plaga es cuestién
de proponérselo. Nada
méas practico para deci-
dirse que realizar un en-
sayo.

Como en esta plaga no
es fécil el contagio den-
: tro de un mismo periodo
..7 vegetativo, el resultado
de los tratamientos se

.I. By “
- o dA

circunstancias, pero pre-
sentan los inconvenientes
antes sefialados. El hom-
bre de campo tiene evidentemente cierta resisten-

cia a las innovaciones, consecuencia explicable de

Figura 7.—La pulverizacién con arseniato de plomo es un
método eflcaz y econémico de combatir la plaga de la
- Piral en primavera.

‘hace mas patente que en
otras. Estamos seguros

— de que la experiencia de
unos cuantos arrastrard a la masa de viticultores
y acabaran con este problema.

LEYENDA PERJUDICIAL

por el Marqués de LEGARDA

De lo caro, todo sobra.
(Refran popular.)

Me refiero a la superproduccién del vino, y no
soy el unico que la considera inexistente, porque
Cambd, en su libro “Ocho meses en el Ministerio
de Fomento”, al tratar de los vinos habla del fan-
tasma de la superproduccion.

El aparente exceso de producciéon se explica por
el refran que encabeza este escrito: el vino, por
los muchos impuestos que pesan sobre él, llega
demasiado caro al consumidor, que, por este mo-
tivo, no lo compra.

También tiene aplicacién a este caso otro re-
fran que oi en Aragédn: el que vende barato vende
por cuatro; de modo, que si se consiguiese abara-
tar el vino, se venderia mucho maés.

No es sélo la sabiduria poepular, con sus refra-
nes, lo que afirma este punto de vista: lo mismo
dicen los sabios economistas, aunque con estilo
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maés enfético, consignando que cuando baja el pre-
cio de una mercancia se hace accesible su consumo
/a una capa social mas dilatada. Al traducir este
principio en estadisticas y graficas llegan a la in-
teresante consecuencia de que, como las capas so-
ciales son mas extensas y numerosas cuanto son
menos pudientes, a cada rebaja de precio corres-
ponde un aumento mas que proporcional de con-
sumo.

Es una cuestion de handicap: el vino va a la lu-
cha con la cerveza y otros sustitutivos con un han-
dicap absurdo y, naturalmente, fracasa.

Aparte de la supresién de impuestos, que es de
lo que se va a tratar, es indudable que hay otras
medidas que tienden a aminorar el sobrante de
vino que recarga el mercado y que ha dado lugar
a la leyenda de la sobreproduccion. Por ejemplo,
la parte de cosecha que se lleva el alambique se
restara del vino que va al consumo, y si se supri-
miese la inmensa inflacién que produce ahora el



fraude libre, seria esa medida de moralidad y sa-
neamiento muy favorable al productor y comer-
ciante de buena fe; pero esto no haria que el vino
fuese accesible a una capa social mas dilatada,
porque el precio depende principalmente de los tri-
butos, y tampoco se conseguird que parte de lo que
‘ahora se gasta en impuestos vaya a parar al bol-
sillo del productor como es justo.

Son muchos los gastos que recargan el coste del
vino; en el punto de producciéon suele haber un
impuesto de pesas y medidas, los gastos de trans-
porte son elevados; en el punto de consumo se co-
bra el impuesto correspondiente, que puede ser de
diez pesetas hectolitro para el Municipio, y otras
10 pesetas para la Diputacién, y después de este
calvario sufre la crucifixién, bajo el poder de los
fondistas, como puede verse en las listas de vinos
de los hoteles.

Lo curioso del caso (y hablo por experiencia
propia) es que si se dice que el Ayuntamiento del
pueblo de produccién debe renunciar al impuesto
para proteger una riqueza local, que estd en tran-
ce de muerte, se contesta que el Municipio no pue-
de vivir sin el arbitrio del vino. Si se hace la mis-
ma observacion en el punto en que ha de consu-
mirse, contestan igualmente: que no pueden sub-
sistir las Haciendas municipales y provinciales sin
gravar el vino, y analoga manifesacién hacen los
fondistas: su ganancia esté en el vino, y sin él no
hay negocio posible.

De aqui se deduce que todo el mundo vive del
vino, menos el productor, que, por lo visto, no tie-
ne derecho a la vida.

Partiendo de la fecha en que se establecieron
en Espaifa las primeras fabricas de alcohol indus-
trial, lo ocurrido fué que los viticultores (como
Ios de todos los paises) se alarmaron, y se les dijo
que no fuesen escamones ni intransigentes, por-
que como los usos de boca se habian de reservar
para el alcohol vinico no experimentarian ningtn
perjuicio. Aquella Ley, que procedia de un verda-
dero pacto, no se cumplié. Ese incumplimiento creé
cuantiosos intereses (aunque ilegitimos e ilega-
les), y como los intereses creados, segin ha de-
mostrado Benavente, tienen mucha fuerza, han
obtenido disposiciones favorables a ellos, se puede
afirmar que la primitiva Ley de alcoholes ha sido
para los viticultores el clasico timo.

Viene luego la Ley de desgravacién de los ar-
ticulos de comer, beber y arder. Es indudable que
el legislador, al mencionar las bebidas, se referfa
al vino; pero se inventé una teoria respecto a be-
hidas espirituosas, que excluy6 al vino de los be-
neficios de la Ley. ‘

La de Vinos, promulgada por Real decreto-ley
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de 29 de abril de 1926, trat6 de regular, en su ti-
tulo VI articulo 35, los arbitrios municipales y
provinciales; pero antes de entrar en vigor se de-
rogd por otro Real decreto que estableci6 el ré-
gimen actual, segiin el cual los vinos pueden tribu-
tar a razon de 0,20 pesetas el litro: 0,10 pesetas
por derechos provinciales y 0,10 pesetas de de-
rechos municipales.

Ademas, las provincias Vascongadas y Navarra
pueden imponer fuera de todo limite.

Hago la justicia de creer que el actual Ministro
de Economia comprende esta situacion y desea re-

- mediarla; pero mi vieja experiencia me demues-

tra que en esta clase de asuntos se impone
siempre el Ministro de Hacienda. Sé también que
en estos casos, dicho Ministro no discute la justi-
cia de la peticién, sino que la niega alegando la
imposibilidad de encontrar un sustitutivo al im-
puesto suprimido y hasta invita a los peticiona-
rios a sehalar la manera de resolver el problema.

Asi ocurri6é con cierta Comisién aragonesa, de
la que formaba parte un baturro de manta. El Mi-
nistro les dijo que no les podia complacer, y les
pregunt6 de dénde iba a sacar el crédito necesario
para acceder a su peticion. El de la manta se plan-
£6 delante, muy tieso y con las manos en la faja,
y dijo: “Otra que Dios, ;y me dardn a mi los di-
neros que cobra usted por ser Ministro?”

Yo, sin incurrir en la inocentada del baturro ni
solicitar participacién en el sueldo del Ministro,
voy a exponer mi modesta opinién sobre los ingre-
sos, de donde pueden obtenerse recursos para la
desgravacién de los vinos.

Pueden sacarse: 1.° De donde se obtienen para
subvencionar a las industrias favorecidas por la
Ley de proteccién a las industrias. Y hasta podria
ser que las mismas partidas que ahora se emplean
en subvencionar esas industrias, sirvan en lo su-
cesivo para salvar a la vinicultura. En efecto,
otras industrias hace afios que estan disfrutando
el auxilio y han podido resolver su problema, y
es justo que ahora se beneficie una industria agri-
cola. 2.° Del superavit, porque hase convenido en
que hay superavit y hasta ha dicho la Prensa su
distribucién entre los Ministerios. En nada hubie-
ra estado mejor empleado que en salvar una ri-
queza nacional. 3.° Del presupuesto ordinario, re-
nunciando, si es preciso, a presentarlo con supe-
ravit, porque el conseguirlo matando una riqueza
nacional no es légico ni recomendable desde el
punto de vista econémico.

Una observacién para terminar: la Agricultu-
ra nunca ha pedido gracia, sino justicia, y que se
la equipare, en cuanto a proteccidén, con las otras
industrias.
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LOS RESIDUOS DE LA VINIFICACION

por Daniel NAGORE, Ingeniero agrénomo.

En las crisis de produccién que con frecuencia
se clernen sobre el agro espaifiol, la viticola es una
de las que alcanzan caracteres mis graves, pues es
de tal indole, que los periodos de depresién se en-
lazan de tal manera que

vislumbrarse esperanzas de mejora y tal vez de
ansiada solucién.

Son residuos de la obtencién del vino el orujo

o brisa prensada y las heces o lias que quedan en

los envases de elabora-

la convierten en crisis

S pilllpy o ouptaly ety

J cién. De ellos pueden ob-

permanente.

tenerse alcohol, aceite,

Para una industria

2 pillpy ok guitly ety j

tartaro, tanino y residuos

cualquiera son factores
que contrabalancean los
naturales efectos de ago-
biadoras competencias, el
perfeccionamiento del uti-
HNaje de fabricacién, la
manipulacién de un volu-
men suficiente de materia
prima, que " absorba sin
elevado gravamen el im-
porte de los gastos de
instalacion, sobre todo
como cuando en esta in-
dustria ocurre, el periodo de trabajo es tan poco
dilatado, y, finalmente, el aprovechamiento de los
subproductos o residuos de la fabricaciéon princi-
pal: Los sefialados no son los Unicos, pero si los
tres que, no pudiendo encontrarse satisfechos en
la industria vinicola, la colocan en desventajosas
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salir de su pos-
tracién.
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Grafico representativo de los subproductos de la vinifica-
cién por afio en Espafia.

utilizables para pienso y
abonos.

Cierto es que la varia-
ble composicién que la
uva presenta en las dis-
tintas regiones de la Pe-
ninsula y los variados sis-
temas de fabricacion, di-
ficultan la determinacion
de coeficientes exactos;
pero del promedio de da-
tos y observaciones obte-
nidas en diferentes luga-
res pueden darse para nuestra patria y sin exage-
racién los siguientes: 23 kilogramos de brisa pren-
sada por 100 kilogramos de uva; 10 kilogramos
de brisa seca por cada 100 kilogramos de uva;
Alcohol de 100 grados, el 4 por 100 de la brisa
prensada (suponiendo que esa brisa contiene una
mitad de su peso
en vino de 11
grados) ; Pepitas,
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Atomizadas las
fabricas hasta la
exageracion, pues \
que en todas par- f
tes hay bodegas, |
consumense capi-
tales y desperdi- |
cianse productos
en cuantia que,
de no verla cifra- |

condiciones para [— e
I
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X
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el 30 por 100 de
la brisa seca (3
kilogramos por
100 de uva);
Aceite de pepitas,
16 kilogramos
por 100 de pepi-
tas; Tanino, el 8
por 100 del peso
de las pepitas;

da, es dificil dar- ‘—
se cuenta de su
importante valor.

Vamos a fijar-
nos Unicamente en el relativo a los residuos de fa-
bricacién y lo que en Espafia supondria el apro-
vechamiento integral de los mismos que de ahi
podria colegirse el interés que presenta la concen-
tracién que va inicidndose en las grandes coope-
rativas y entidades vitivinicolas, en lo cual pueden

de cal (Casa F. H.
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Aparato moderno para la obtencién del Acldo acético a partir del acetato
Meyer). El asi obtenido rectificado y purificado da el
Acido acético glacial, quimicamente puro.

Tartaro bruto, el
1,5 por 100 del
peso de la uva (o
dos kilogramos
por hectolitro de vino); Harina de pepitas, el 72
por 100 del peso de las mismas; Residuos de brlsa
seca, el 70 por 100 de la misma.

Ahora bien, la produccion de uva en Espafia,
segln promedio de un quinquenio, es de 30 millo-
nes de quintales métricos, que rinden en mosto la



cantidad de 23 millones de hectolitros. Y aplican-
do los coeficientes indicados mas arriba, se obtie-
nen como cantidades, mas bien por defecto, de re-
siduos de la vinificacidn, las que sefiala el grafico
que se inserta.

Los productos asi obtenidos, ;pueden tener sa-
lida? Ninguna duda puede caber respecto a este
punto. El alcohol de orujo, sobre todo si previa-
mente se obtienen piquetas y luego se destilan és-
tas, lo que le da mas finura, se utiliza para la fa-
bricaciéon de bebidas en usos de boca, y si preva-
leciera la opiniéon de la masa
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cal o mezclado a los estiércoles desintegra sus com-
ponentes y hace mas asimilables sus elementos.
Hay quienes, en defecto de recursos forrajeros,
acondicionan el orujo o brisa para confeccionar
piensos al ganado; pero utilizadas las pepitas in-
dustrialmente, pierde mucho en riqueza nutritiva
y en avidez para los animales, pues son esas las
que de esos despojos buscan con mas apetencia.
Una valoracién aproximada de los subproduc-
tos obtenibles nos daria:
Alcohol de orujo, a 125 pesetas hectolitro, pe-
setas 35.500.000 (en la actua-

agricultora de que sdlo pudie- F
ran dedicarse a este fin los al- |
coholes vinicos, la salida es se-
gura. )

El aceite obtenido de las pe-
pitas, si es en frio, reducién-
dolas a una pasta con agua y
prensandola, puede dedicarse
al consumo, y si se emplea
como combustible, presenta la
ventaja sobre el aceite de oli-
va, de que no produce humo ni
olor. Para la fabricacion de ja-
bones de calidad superior, es
excelente y rinde cinco kilo-
gramos de aquéllos por cada
tres de aceite utilizado. Alema-
nia, y principalmente Italia, |
son los Unicos productores de
aceite de esta clase. Los tar-
taros son objeto de un comer-
cio intenso, considerandose
como regla general que el pro-
ducto que de ellos se saca com-
pensa los gastos de entretenimiento de envases y
toneleria de la. explotacién. Su utilizacion como
acidificante, en tintoreria y medicina, asegura su
comercio y cotizacién. Si se desterrara la costum-
bre, tan corriente entre nosotros, de enyesar las
vendimias, aunque descenderia la proporcién en
peso de tartratos, el producto seria mejor, por pre-
dominar la crema de tirtaro (bitartrato de pota-
sa) sobre el tartrato de cal.

El tanino, sobre todo el obtenido al alcohol, sir-
ve para corregir 1os vinos pobres en este elemen-
to, siendo, sin duda, el mejor que puede emplear-
se en esta industria.

La harina de pepitas, después de extraidos acei-
te y tanino, es un buen alimento para las aves de
corral, por contener apreciable cantidad de mate-
rias proteicas y los restos del orujo un abono ex-
celente si una previa composicién con cenizas, yeso,

Acetificador de Schiizembach, para fabrlcar
rapidamente vinagre. Un tonel con doble fon-
do agujereado se llena de virutas de haya im-
pregnadas en buen vinagre y se hace llegar
el liquido alcohélico por el fondo superior, ca-
yendo en gotas. Con diez vasijas como esta
al culdade de una persona, pueden fabricarse
750 litros de vinagre al dfa.

lidad sélo se producen 80.000
hectolitros, en lugar de los
280.000 que daria la destila-
cién total); Tartratos, supo-
niendo sélo un 25 por 100 de
crema de tartaro en el tartra-
to bruto, ascenderia al precio
que se cotiza de 240 pesetas
los 100 kilogramos, a pesetas
26.880.000.

Kl aceite de pepitas, partida
que hoy es nula en su aprove-
chamiento, podria rendir 18
millones de pesetas.

Los demés productos se
calculan en unos diez millones
de pesetas.

Ascendiendo su total a los
90 millones de pesetas, ese
aprovechamiento integral ha-
ria ascender el valor de la co-
secha de mosto, que se valia
por las estadisticas oficiales en
700 millones de pesetas, en un
13 por 100 mas de su valor, cuando seguramente
hoy no sube a mas de un 3 por 100.

En las regiones catalana y de Levante es don-
de se encuentran establecimientos y fabricas, que
con el aprovechamiento de residuos de la vinifica-
cién, van haciendo descender las partidas de im-
portacién de tartaros, taninos, colorantes, etc., que
en la balanza econdémica nacional ejercen efectos
desniveladores, y que debieran evitarse en su tota-
lidad con una debida estructuracién (la frase de
moda, ;no es asi?) en la industria, que podria co-
bijarse al amparo de una produccién agricola tan
netamente espafiola como es la uva.

Residuos de la mala vinificacion.—En una in-
dustria bien montada, si los remanentes de mala
elaboracion ascendieran a una cantidad crecida, el
resultado seria catastréfico, y, sin embargo, ; quién
podré calcular el producto malperdido en nuestra
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industria vinicola? El “micoderma aceti”, sobre
todo, unido muchas veces en cortejo indeseable
con los gérmenes de otras enfermedades, hace es-
tragos en la produccién vinicola espafiola, y de
aqui que los vinagres sean considerados en mu-
chos lugares como residuo de esta industria.

No obstante, el buen vinagre para el consumo
y preparacién de escabeches es en el vino donde
tiene la primera materia para su elaboracion. Los
originados de vinos enfermos son turbios y deben
rechazarse para el consumo sin una previa clarifi-
cacién. Para evitarlo, se colocan los vinos que asi

sabe, la buena calidad del producto estd en razén
inversa de la velocidad de acidificacién. Las sus-
tancias aromaticas y los éteres sdlo resultan de un
dilatado proceso quimico biolégico, incompatible
con la rapidez industrial de su obtencién. Los tiem-
pos actuales no son, sin embargo, muy dados a la
lentitud, y sacrifican la clase a la cantidad ela-
borada.

También en tiempos antiguos, poco conocedores
del fundamento de la transformaciéon y no excesi-
vamente sibaritas, optaban por la rapidez, y aun
por su elaboracion instantanea, lo cual, por lo me-

Bateria de difusién de orujos para la obtenciéon de piquetas
en las mejores condiciones, en la Bodega Cooperativa de Ta-
falla. Estas piquetas son destinadas a la obtenci6én de alcohol.

sean y sirvan de primera materia en una tina gran-
de, en contacto con virutas de haya, y si aun asi
no resultara claro y limpido, se clarificard como
se hace con los vinos. Pero quienes tan poco cui-
dado ponen en la elaboracién del producto prin-
cipal, el vino, ;qué mas van a poner en ese otro
derivado que generalmente es contra su deseo
como ha venido a producirse? No obstante, el buen
vinagre de vino alcanza buenas cotizaciones, y su-
biria mucho mas si se legislara en el sentido de
prohibir para el consumo vinagres de otras pro-
cedencias.

Los procedimientos lentos de fabricacién (en
cuyo examen no entramos por ser bien conocidos),
originan vinagres de mejor aroma, pues, como se

Parte superior de la bateria de difusién de orujos de la Bo-
dega Cooperativa de Tafalla.

nos, tenia la ventazja de suplir deficiencias en un
momento dado de aprovisionamiento de este im-
portante producto. Herrera, en su Libro II, capi-
tulo XXXIII, nos lo ensefia hacerlo asi: “Tomen
acederas de unas muy azedas y majenlas bien y
hagan panecillos dellas y pénganlas donde se enxu-
guen y al hacer los panecillos mezclen buen vina-
gre fuerte y de aquellos panecillos echen los que
fuere menester en una escudilla con vino y supi-
tamente se bolverad vinagre.”

Lenta o rapida, la industria vinagrera debe ha-
llarse muy lejos de la vinica, pues a descuidos e
inadvertencias se debe, como sabe el vinicultor, la

contaminacién acética en los caldos que elabora

con poca precaucion.
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LABOREO DE LAS VINAS

por Carlos MORALES ANTEQUERA, Ingeniero agrénomo.

Entre las distintas operaciones culturales de la
vifia, ocupan las labores un lugar preeminente y
han de constituir para los viticultores un motivo
de ocupacién y de preocupacién, ya que el éxito
de su empresa esta ligado intimamente -
a la perfeccion con que se la realice. \\\\\\\\\\\\\\\\\\
Dar reglas fijas sobre la forma
y momento de realizar estas
operaciones resulta algo
aventurado, pues son las cir-
cunstancias de lugar y de
tiempo quien las imponen.
Ya decia nuestro maes-
tro don Antonio Botija
que la Agricultura es la
ciencia del segun, y esto
es una gran verdad. Multi-
ples son los efectos de las
labores, pero como mas prin-
cipales tenemos almacenar du-
rante el invierno la mayor canti-
dad posible de humedad, asi como
evitar, posteriormente, que se
pierda el agua por las malas
hierbas y la evaporacion.
Desde hace ya muchos
afios tenemos sobre el
tapete una cuestién re-
lacionada con el labo-
reo de la vifia, que més
parece amortiguada
por cansancio de ambas
partes beligerantes que
por el sostenimiento de
una de ellas o la otra. ;Se
debe labrar la viia? De labrar-
se, ;con ligeras labores superficia-
les? ; Con labores profundas? No pre-
tendemos reproducir aqui las razones
que los partidarios de uno y otro siste-
ma alegan, por ser empresa superior
a mis propoésitos, y a las posibilidades
de un articulo periodistico, con nimero limitado
de cuartillas.

Para almacenar el agua, lo primero que hace
falta es disponer del vaso receptor, y se almacena-
ra tanto méas cuanto mayor sea la capacidad de
éste. Si, pues, queremos recoger grandes cantida-
des del agua llovida (nos referimos a los secanos),
sera preciso dar al terreno una labor profunda,

N0y,

Y

V.

N N

Dos aspectos del laboreo de
la vifia con tractor y ara-
do de siete rejas. Arriba:
Dispeosicién de la maquina
en trabajo. Abajo: El mis-
mo arado dando la vuelta.

pero no en cualquier época del aho, sino en la co-
rrespondiente a las mayores precipitaciones y mi-
nimas pérdidas naturales. En la Region Central
sera al principio del invierno cuando mas conven-
ga. Pero este criterio ha de supeditarse
a las condiciones especiales del caso
en que nos encontramos. Asi, en
la Mancha, y en aquellas vi-
fias puestas sobre cama de
liebre, que tanto prodigaban
nuestros padres, en busca
de una mas rapida produc-
¢ién, no sera posible pro-
fundizar mucho, porque
nos llevariamos con los
arados la acodadura o pa-
tilla con todo el sistema ra-
dicular, y posiblemente la
\§ copa. Hoy en las replantacio-
\\\\\\“>\\ nes que se hacen con barbados

S
e

\\\\\\\\\ de pl.anta amerif:fmna, y aufl con
R sarmientos de vifias del pais, las
cepas se plantan en hoyos hon-
dos, como minimum, de 40
centimetros, o sobre te-
rrenos desfondados a es-
ta profundidad, y aun
més. La vifia tarda
més en producir, pero
vive mas afios, y se de-
fiende mucho mejor,
mejor, porque su siste-
ma radicular profundo
en cuentra humedad en
las capas inferiores.
Aqui esta indicado dar
una labor profunda al
principio de invierno, sin miedo a des-
truir gran nimero de raicillas super-
ficiales, que, por otra parte, se regene-
ran prontamente en nuestro clima, y
favorecemos el desarrollo de las pro-
fundas que van en busca de las capas inferiores y
himedas. Asi hemos podido comprobar nosotros
en terrenos calares, de poco fondo, en Valdepefias,
donde se da una primera labor con vertedera,
tirar hacia abajo potentes raices que, metiéndose
por las fisuras de una capa de piedra caliza blanda,
llegaban a varios metros de profundidad.
Lo que precisa, si, es que la vifia esté puesta
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honda, porque de esta forma, aun cuando con la
vertedera se destruyan las raices emitidas por los
nudos enterrados del sarmiento, o sean las super-
ficiales, las otras de la patilla, como buscando el
desquite, se desarrollan enormemente. Y la cosa
no puede ser mas natural: esas raices superficia-
les, por estar en la zona mas rica del terreno, don-
de estd la comida mds abundante, son las que sa-
can mejor partido, y se desarrollan mas, y la ac-
tividad funcional de la planta en la zona subterra-
nea se manifiesta aqui méas vigorosa, quedando
poco para las otras raices alejadas. Si destruimos
estas comilonas, quedan las otras sin enemigo y
se desarrollan a

influencia solar en las tierras. El laboreo de las vi-
has empieza tan pronto como se efectia la poda.
Pero ocurre de ordinario, cuando la extensién del
viedo es grande, que se da la primera vuelta tar-
de, cuando ya ha pasado el periodo de las lluvias
invernales, y esto no es buena practica, siendo de
recomendar (lo que algunos viticultores practi-
can) una cachipoda, acortando los sarmientos para
que no estorben, y realizando la verdadera poda

‘después sobre vifia arada.

En algunas zonas de la region manchega, dan to-
das las labores con arado ordinario, y la captacion
de agua se obtiene haciendo con azada alrededor

de la cepa un al-

su gusto siempre
b us cando zonas
profundas. Pero
llega la época de
los calores, y co-
mo sabemos con-
servar, mediante
[a b oreo adecua-
do, la humedad
en el terreno, es-
tas raices rotas y-
maltrechas se re-
generan y vuel-
ven a crecer Vvi-
gorosas en mu-
cho mayor name-
ro. Total de cuen-
tas: que con esta

corque bastante
grande, y esto a
principio de in-
vierno. Después,
y sucesivamente,
se dan tres o cua-
tro vueltas de
arado hasta fin de
primavera.

En las planta-
ciones nuevas, du-
rante los prime-
ros anos, deben
cubrirse los sar-
mientos o barba-
dos con un cono
de tierra, para
que no los hiera

labor profunda
hemos facilitado
el desarrollo del
sistema radicular de la planta, metiéndolas en zo-
nas donde la humedad no falta, todo lo cual se
manifiesta en un vigor del arbusto que no se ob-
tendria de esta manera.

Claro que esta labor profunda, tratandose de la
vifia, tiene un valor relativo, pues nunca se puede
pasar de los 22 6 25 centimetros, logrados con un

arado de vertedera ordinario. Pero con esto basta

a nuestro objeto.

Desde luego se debe voltear; lo mismo en la vifia
que en la tierra, yo considero indispensable el
volteo, pues creo que hay algo mas que un proble-
ma de humedad. Acaso en clima donde llueva me-
nos que en la Mancha no convenga ese volteo;
pero aqui llueve lo bastante para no vernos preci-
sados a esas avaricias por el agua. En cambio, fa-
vorecemos a las tierras con la accidn vivificadora
del sol, cuyo papel tiene més importancia de lo
que parece. Acaso algin dia podamos referir algu-
nas experiencias personales demostrativas de esta

594

el sol de verano.
Esto es mas esen-
cial tratandose de
plantas m_]ertadas que exigiran en la época esti-
val deshacer estos monticulos para quitar los bra-
vos del pie madre, volviendo a tapar. Operacién
algo costosa, por la escasez de brazos en verano,
pero que es inexcusable.

"En una explotacion viticola bien atendida, la ul-
tima vuelta de arado, que debe ser la cuarta, debe
quedar terminada en mayo, o en los primeros dias
de junio. Como es muy corriente en nuestro sistema
de poda dejar las cabezas muy bajas, es buena
practica hacer a mano, con azadén, un alcorgue
o excavacion alrededor de la cepa; como ya hemos
indicado, se realiza al principio del invierno, y que
las sucesivas labores deshicieron. Ahora el objeto
es que los racimos forzosamente bajos no resul-
ten completamente pegados a la tierra con sus mil-
tiples inconvenientes de podredumbre, ete., Esta
operaciéon se hace en abril.

Generalmente ocurre que hay mds vifia que fuer-
2a, v si viene la brotacion vigorosa en mayo, sin

Cultivador muy sencillo, que cualquier herrero puede construir, y que da ex-
celente resultado practico en el cultive de la vifia.



terminar la ultima labor, como de insistir en
darla se ocasionarian dafios irreparables, lo que se
hace es dar uno o dos surcos con el arado a lo
largo de los lifos, y se deja; el personal y las
yuntas se dedican a la recoleccién de cebadas y
legumbres, volviendo a fin de junio a terminar
aquélla, estando ya los sarmientos endurecidos
para no desgajarlos. No nos gusta el sistema, pues
repito que la vila debe de quedar bien labrada
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Fotografia que muestra al cultivador anterior en
plena faena.

de invierno a mayo. Estas operaciones de
labores se practican: la primera, con arado
de vertedera, y las otras, con el ordinario
0 romano.

Algunos viticultores progresivos van in-
troduciendo los tractores en el laboreo de
sus vifas, sobre todo las americanas de
nueva plantacién, que ponen a distancia mi-
nima de nueve pies (2,52 metros) y dejan- :
do en el contorno una faja de tres metros,
con el fin de poder dar las vueltas. Las fo-
tos niimeros 1 y 2 indican un dispositivo de tractor
con arados de siete rejas, labrando una vifia a
profundidad corriente de 14 6 15 centimetros.

La parcela donde se han realizado las experien-
cias de laboreo con tractor tiene 12.000 vides, plan-
tadas a nueve pies y a tresbolillo. En cada labor,
que duré tres dias, se gastaron:

NN

Pesetas.

150 litros de gasolina, a 0,62 pesetas litro......... 93,00
2,100 kilogramos de aceite, a 2,60 Kilo............ 5,46
0,900 kilos de valvulina, a 1,75 kilo............... 1,57
0,500 kilos de grasa corriente, a 2,000 kilo...... 1,00
Tres jornales del conductor, a 4,00 ptas. uno... 12,00
Amortizacion y despiece......cocooeiniiniiiii 45,00
TOTAL...cviierriiiinrinienain, 158,03

Correspondiendo a las 1.000 vides 13,16 pesetas.
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Comparemos el laboreo de tractor con el ordina-
rio de arado romano, suponiendo en los dos casos
dada una vuelta con vertedera, que cuesta por
1.000 vides (término medio) 21,25 pesetas.

Labor de cuatro vueltas, usando el tractor

en 1.000 vides: 7 el
Una de vertedera......ocovvvviveuieeriiineneirenreananes 21,25
Tres de tractor y siete rejas........................ 39,48
TOTAL...oieeiviiiiieniieaannnns 60,73
A Ta
Labor de cuatro vueltas, con vertedera
y arado’ ordinario:

Una de vertedera..............ooiiiiinnnnn 21,25
Tres de arado ordinario...................... 46,86
TOTAL..coooiiiiiiiiiiiinee 68,11

Si se dan las cuatro vueltas con arado or-
dinario, tenemos un coste de 62,48, y con el
tractor, de 52,64 pesetas.

Las ventajas con el empleo del tractor en
tiempo y dinero son evidentes. Sin embargo,
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Cultivador de tipo Planet, con el que no se obtienen tan buenos re-
sultados en los terrenos que tienen gran cantidad de piledras.

el sistema ofrece ciertas dificultades en su empleo,
que se oponen a su generalizacién, y que facilmen-
te se alcanzan teniendo en cuenta la forma de ser
de esta propiedad, sumamente dividida y dispersa,
la falta de capitales para adquirir y sostener estas
méaquinas, la carencia de mecéanicos-gafianes (jaqui
més que en nada ésta la dificultad!), impiden que
el empleo de los tractores entre de lleno en los vi-
ticultores manchegos. No ocurre lo propio en las
grandes explotaciones, donde vemos emplear el
tractor para hacer barbechos, pues disponen de
personal adecuado y con sus talleres de repara-
cién. ;Por qué no emplearlos en las vifas?

Para destruir las malas hierbas y detener la
evaporacion, precisa dar a la vifia varias labores
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superficiales durante el verano con instrumentos
adecuados. No nos cansaremos de recomendar
esta bonisima practica, que, por fortuna, se va ge-
neralizando de dia en dia por estas zonas viti-
colas. En Tomelloso, que indudablemente es el
pueblo donde mejor se cultiva la vifia, empiezan
a dar estas labores a mediados de julio; pero de
ordinario, en el resto de la Mancha (donde se
practican) hasta que no terminan las operaciones
de recoleccion, bien entrado agosto, no entran los
cultivadores en los majuelos. Ello es debido a la
falta de brazos y de yuntas, que todos son pocos
para la era. Estas labores superficiales conviene
darlas lo antes posible, de tal forma, que estuvie-
ran terminadas precisamente cuando es costum-
bre empezarlas, del 15 de julio al 20 de agosto, y
en esta fecha no volver a entrar en la vifia hasta
la vendimia. Tengan en cuenta los viticultores que
el removido de la tierra, aun cuando sea superfi-
cial, hecho en las épocas del envero y hacia la ma-
durez, provocan un abundante desenvolvimiento
de la podredumbre, que tantos estragos causa en
nuestras vifias. Algunos viticultores, a los que he-
mos llamado la atencion sobre tan importante ex-
tremo, han variado el sistema, comprando caba-
llog de poco precio, que destinan al laboreo super-
ficial de sus vifias en la época marcada, y asi no
tienen que quitar fuerza en sus eras. Prueben to-

b A A b A Ad S SDdDSodd DSl kol ool i b bk b

dos a hacer lo mismo y se convenceran de las ven-
tajas que tiene el variar las fechas de esta impor-
tantisima operacién.

Para estas labores se emplean los cultivadores
corrientes, tipo “Planet”. Sin embargo, este tipo
de aparatos no van muy bien en gran nimero de
vifias, por la gran cantidad de piedras que contie-
nen, a pesar de los descantes. No pueden los hom-
bres manejarlos bien, trabajan mucho y resulta
imperfecta la operacién.

Para estos casos se recomienda un tipo de cul-
tivador bien sencillo, y del que pueden formarse
idea mis lectores por el examen de las figuras. Se
trata de un arado corriente, en el que las orejeras
son dos lAminas cortantes de acero. Cualquier he-
rrero de pueblo a la vista de estas fotografias ten-
go la seguridad que construye uno parecido, pues
la cosa tiene pocos lances.

Con este arado se hace poco dafio a las pampa-
nas, pues la longitud de esas cuchillas permite ir
separado del lifio, en tanto que el extremo de aqué-
llas llegan casi al tronco, sin pisar los sarmientos
apenas,

El niimero de labores superficiales que debemos
dar a la vifia seri, como minimum, de dos, y si
pueden ser cuatro, mejor. Pero, repito, que para
el 20 6 25 de agosto ya no se debe entrar en la
vifia, con esta clase de maquinas.
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por Luis FERNANDEZ SALCEDO, Ingeniero agréonomo.

AYUNTAMIENTO DE TIJERETAS DE
ENMEDIO

Sesi6on municipal extraordinaria.

(Despacho del Alcalde. Mesita nueva. Seis si-
llas. El Espasa. Cromo de la Reina madre con Al-
Jonso XI1I, muy nifio, en brazos.)

EL CONCEJAL SIN PRISA.—;Cuindo empezamos?
Porque habéis citado para las nueve y media y
‘son las once menos diez. Yo no tengo prisa, pero
si diera tiempo me iria a afeitar.

EL ArcaLpE.—Hemos esperado un ratillo para
ver si acudia alguno méis. (Timbrazo. Aparicion
del Alguacil.) Oye, “Chapiri”, pregintale al Secre-
tario si hay ya nimero.

CHAPIRI (al momento).—Que falta un Concejal.

EL ALCALDE.—Traete uno, sea como sea.

CHAPIRL.—; A quién llamo?

EL ALCALDE.—AIl primero que topes.
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(Salén de sesiones. Para los concejales, tarima

© y silleria de gutapercha. Para el publico, losas y

banquillos. Mesa presidencial de Instituto provin--
ciano. En un rincon, el instrumento de tallar a los
quintos. Retrato del Rey soltero, pelo rizoso y
toison.

iSesion publica!—dice Chapiri—. Y contra cos-
tumbre, se han llenado los escafios del auditorio.
“Hay expectoracion”, piensa el citado.

En los funebres asientos concejiles, poca concu-
rrencia, segun es de rigor. Para ver al Ayunta-
miento en pleno hay que acudir a su palco de la
Plaza de Toros. Se lee el acta de la sesion anterior.
Nadie la escucha. Queda aprobada. El Concejal
fugaz aprovecha la lectura pare resolver un asun-
tillo...)

UN CONCEJAL.—;Cuénta gente! Hoy no podrés
dormirte.

OTrO.—Ni ti te atreveras a soltar tacos.



Er ALcALDE.—Sehores Concejales: Unas pala-
bras para explicar el alcance de esta reunién, que
me parece totalmente innecesaria. En-ella vamos
a tratar del asunto de la vendimia, de tan palpi-
tante actualidad, que ha obrado el milagro de
~atraer hacia esos asientos, de suyo solitarios, a

un publico interesado, para el cual van, ante todo,
mi saludo y mi agradecimiento.

EL CONCEJAL SIN PRISA.—;Olé los tios!

EL ALcALDE.—Existe en este pueblo, como en
tantos otros, la costumbre patriarcal de empezar
todos los vecinos la vendimia en un mismo dia: el
gue fija la primera autoridad local. Esta plausible
practica tiene todos mis respetos y yo felicito al
vecindario por haberla sabido comservar.

UNO DEL PUBLICO.—;Cobista! ;A que se raja?

EL ArcALpE.—Hasta ahora, mis antecesores pe-
caron (en esto y en todo) de blandos. Al primer
vecino que se les acercaba pidiendo el comienzo de
la faena le rechazaban ofendidos; al segundo, le
escuchaban; el testimonio del tercero les hacia
dudar; ante el cuarto, prometian, y al vislumbrar
al quinto, el bando era ya seguro. Pero he aqui
que para los principios de otofio del afio corriente
ha querido la casualidad que me halle yo en la
Alcaldia, casi sin saber cémo ni por qué, y contra
mi se han lanzado las insinuaciones, consejos y
presiones de siempre, pero en vano. A mi enten-
der, la uva no estd aln para ser cogida.. ;Y no
se vendimiard hasta que esté en completa sazén!
Después de dicho esto, me parece que no cabe afia-
dir mas.

UNA v0z DEL PUBLICO.—Ya has visto que se rajo.

EL PRIMER TENIENTE.—Quisiéramos sin embar-
g0 que el sefior Alcalde-Presidente nos dijese si
recuerda haber contestado en alguna ocasién que
no saldran a relucir los cestos hasta que a él le
diese la municipal gana.

EL ALCALDE.—Esa frase es absolutamente au-
téntica. Y yo creo que esti bastante bien hilva-
nada. Podria sin embargo haber dicho “la real
gana”, pues no hay que olvidar que soy Alcalde de
Real orden. (Sensacion. Largos rumores.)

EL CONCEJAL SORDO.—; Qué dice ?

EL REGIDOR DESCONOCIDO.—Que es cierto.

EL SOrRDO.—;El qué?

ErL DESCONOCIDO.—Lo de la municipal gana.

EL SOrRDO.—;Qué gana?

EL pEscoNocIno.—Ni gana ni pierde. Ya te con-
taremos luego.

EL PRIMER TENIENTE.—Pues esas palabras pa-
recen consagrar una arbitrariedad o un abuso de
poder. En su discurso ha sabido el Alcalde esca-
motear las explicaciones que se nos deben a nos-
otros y al pueblo que nos eligié.

SO CUUr &G .

EL ALCALDE.—Voy a dar cumplida satisfaccién
al deseo del sefior Rodriguez, concejal “sufraga-
neo”. (Timbrazo.) Oye, “Chapiri”, vete arriba, a
la Escuela, y traete un encerado y tiza.

EL EDIL CHISTOSO.—jAtiza!

EL EDIL FUGAZ.—Yo aprovecho para...

OTRO REGIDOR.—SI, si; no detalles.

(Pausa. Comentarios para todos los gustos. Un
estornudo y algunas toses.)

“CHAPIRI”.—La pizarra y el crayon. ; Algo mas?

EL ALCALDE.—SIi, unas uvas y aquellos trebejos
que tengo en el archivo. No voy a deciros nada
nuevo, sino simplemente lo que yo vengo haciendo
particularmente desde hace tres afios, que es, poco
méas o menos, lo que nos explicé aquel Ingeniero
de la Catedra ambulante, don Juan Marcilla, ante
cuyo profundo conocimiento de la materia hay
que descubrirse.

EL CONCEJAL SORDO.—; Qué dice?

EL DESCONOCIDO.—Que hay que descubrirse.

EL sOorRDO.—;Ab, si! No me habia dado cuenta.
(Y se quita la boina muy serio. Risas mal conte-
nidas.)

Er CONCEJAL SENORITO.—;Pero tan transcen-
dental y significativo es fijar esa hora critica, que
a ello hayamos de supeditar y aun posponer otras
complejas atenciones de la politica local ?

EL CoNCEJAL MUDO.—De la oportunidad de la
vendimia depende no sélo la duracion del vino a
obtener, sino su calidad y, lo que es méas impor-
tante, el volumen. ;He dicho algo?

EL PRIMER TENIENTE.—ESs lo Gnico que has di-
cho desde que eres Concejal. )

EL mupo.—;Adids, Melquiades!

EL ALCALDE.—;Orden, orden! Yo tengo en mi
plantio de Navalasenda marcadas hasta 10 cepas
de las més promediadas: ni las mas altas, ni las
de los bajos, ni las mas vigorosas, ni las decaidas,
ni muy abrigadas, ni muy abundantes, etc., etc.
Lo que se dice un término medio. Claro esta que el
experimento debia hacerle en todos mis plantios
y en cada una de las dos o tres variedades de cepa
que los integran. Todo se andari... y poco a poco
se va lejos. Cada tres o cuatro dias, en llegando
septiembre, tomo unos cuantos racimos para for-
mar una muestra media de esas cepas fijas para
todos los afios, que son, a su vez, COmo Os decia,
una representacion promediada del vifiedo, y ana-
lizo facilmente, como luego veréis, la acidez y el
aztcar de su mosto—jcasi nada!—. Y para darme
bien cuenta de cémo van variando, éste subiendo
y aquélla en baja, tomo un papel de cuadricula y
paso a tinta diez o doce rayas verticales, que me
repregsentan las fechas de los anélisis, y en ellas
marco con un punto o una cruz el corte de esas Ii-
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neas con las horizontales—numeradas de cero en
adelante de abajo arriba—marcadas con el mismo
niimero que arroja la determinacién del azlcar
o el acido: basta Iuego unir todos los puntos con
una linea seguida y todas las cruces con linea de
trazos y ‘“escuchar” lo que el grafico nos dice.
Véase un ejemplo. (Bl Alcalde marcha hacia la pi-
zarra pare ejecutar puntualmente lo que refirid;
la supuesta curvae de acidez va decayendo suave-
mente y el azucar muestra un crecimiento bastan-
te rdpido.) ;Es éste un caso de vendimiar ya?
—salvo casos particulares que no son el nues-
tro—. Evidentemente que no, porque vamos ga-
nando grado bien a las claras y no hay motivo
para impacientarse. Si la curva, por el contrario,
fuese asi (borra y pinta de nuevo), acusando muy
poca ganancia en azicar y empobreciéndose de-
masiado en acidos, seria de aconsejar la inmedia-
ta vendimia.

EL EDpIL FUGAZ.—Y en el caso concreto que de-
batimos, ;qué dicen las curvas?

EL CONCEJAL SIN PRISA.—Que esperemos.

EL seNORITO.—Aparte de escripulos se me ocu-
rre una. objecién fundamental: ;Doénde, cuando y
cémo se doctord el sefior Alcalde en Ciencias qui-
micas para que sean fidedignos los resultados ?

EL ALCALDE.—Es usted mas infeliz que una ga-
seosa. Si las operaciones fuesen complicadas, ;iba
a tener yo la osadia de recomendarselas a los se-
fiores concejales y vecinos ? Para empezar hay que
partir de un mosto, que se obtiene con facilidad
estrujando las uvas con la mano, poniéndolas en
un lienzo fuerte para comprimirlas lo mejor posi-
ble y paséndolas luego por un prensa-purés; se
reinen entonces todos los jugos y se cuelan a tra-
vés de un trapo. “Chapiri”, a estrujar.

(Bl alguacil, acostumbrado ya a la prdctica eno-
légica, ejecuta todas las operaciones con la proso-
popeya de un Lovoisier auténtico. Una vez en po-
sesion del mosto, enjuaga el cacharro—probeta
por otro nombre—un par -de veces con el mismo
mosto. Sumerge el termometro una vez introduci-
do el jugo y espera. Dos minutos. El Alcalde Tee
en la columna sin sacarle del todo y anota la tem-
reratura; entonces introduce cuidadosamente el
mustimetro y explica:)

Si estuviésemos a la temperatura de 15° este
chisme sencillisimo nos dira, en virtud de ciertos
fundamentos (que no hacen al caso) el peso de un
litro de mosto y el alcohol probable después de la
fermentacion, sin mas que leer en la escala graba-
da en el vidrio a nivel de la superficie liquida, con
el ojo colocado a esa altura. Pero el termémetro
ha marcado 17° y hay que hacer una ligera correc-
cidn con ayuda de estas tablas para colocarnos en
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el caso anterior. Las mismas tablas nos dan a co-
nocer inmediatamente los gramos de azlcar por
litro.

EL SeENORITO.—Realmente, la determinacion es
més hacedera que una consulta sobre ley Hipote-
caria.

EL ALcALDE.-—Pues la acidez es ain mejor de
averiguar con ayuda del tubo acidimetrico Dujar-
din, que se llena con cuidado de mosto hasta don-
de dice “Vin”, y se afiade después, gota a gota, el
licor acidimétrico que venden ya preparado, agi-
tando después de cada agregacion y observando si
azulea un papel rojo de tornasol introducido en el
ligquido. Cuando acontece el cambio de color, se
deja reposar y se lee la divisién alcanzada por los
Hquidos para saber asi, por arte de magia, la aci-
dez tartrica en gramos por litros. (Poseido del ma-
yor entusiasmo, el Alcalde ejecuto puntualmente
las operaciones mencionadas. 4 los pocos minutos
dice:) Sefiores, el papel estd azul.

EL CHISTOS0.—Y nosotros, negros.

(Larga murmuracion en el publico y en los es-
canos concejiles. Nadie osa levantar el gallo. Cun-
de la desorientacion.)

EL ALCALDE.—Ruego a los sefiores concejales
qgue enchufen el altavoz para exponer sus obser-
vaciones.

EL SEGUNDO TENIENTE.—Ibamos a salir a beber
agua... :

EL ALCALDE.—Contubernios, no! “Chapiri”, da
de beber a los sefiores.

(El wjter procura un rezumante botijo blanco
que pasa de unos a otros como en juego de pren-
das para encerrar su chorro cantarin en las am-
plias fauces de los municipes. El Concejal sefiorito
se mancha la camisa de jviva la Sierra! por no sa-
ber beber a chorro, falta de democracia que ins-
pira risas. Bl Concejal fugaz sale de nuevo al aca-
bar de beber. Se reanuda el sensacional debate.
Ahora va o ser ella. Veamos...)

EL PRIMER TENIENTE.—Es para mi muy des-
agradable decir a nuestro Presidente que se im-
pone ya vendimiar y que sus juegos malabares no
nos han convencido. Para mi, para nosotros, tie-
nen mas importancia los caracteres externos del
fruto: facilidad con que el grano se desprende del
rabillo, dejando pulpa en los nervios; cambio de
color del hollejo, pérdida de dureza, aroma, sabor,
ctcétera.

KL ALCALDE.—Todo eso estd muy bien y puede
servir de ayuda; pero no tiene la fuerza de un
analisis ni la elocuencia de un namero.

EL TENIENTE.—;Y quién le dice a S. 8. que el
resto de las cepas responde a ese lote de término
medio?



EL ALcCALDE.—Ya os he dicho que las plantas
escogidas son las mismas para todos los afios. Fa-
cil es observar, al cabo de pocos minutos, si la
“madurez general”’ se produce al mismo tiempo
que la “madurez particular” o si se adelanta o re-
trasa dos o tres dias. Y en sabiéndolo...

EL TENIENTE.—Supongamos que me doy por
vencido. Pero, sefiores, sélo estamos hablando
aqui de la fecha conveniente a los plantios del Al-
calde. ;Y los demis? ;Es que nosotros no somos
hijos de Dios y herederos de su gloria?

EL ALCALDE.—j Ahi te esperaba yo! ;No soy el
mayor contribuyente? ; No retino yo casi tantas
cepas como todos vosotros reunidos? Pues asegu-
rando la sazén de las mias velo también por la de
las vuestras. Yo os aseguro que mis vides vegetan
igual que cuando yo no era Alcalde.

EL EpIL FUGAZ.—Cuando se asume el mando hay
que acatar la voluntad del pueblo: la vox populi,
que se ha manifestado ampliamente en silbidos,
cantares y abucheos. El sefior Alcalde, pese a sus
bienes, no es ni mias ni menos que un administra-
dor del pueblo. Y si el pueblo, amo y sefnor, dice
que quiere la vendimia...

EL ALCALDE.—;Su Sefioria es un Quijote!

EL rucaz.—; Quijote yo? ;Como no sea porque
acabo de hacer mi tercer salida! (EIl chiste cae en
el vacio.)

EL TENIENTE.—Recogiendo el sentir general, es
para mi una especial satisfaccion felicitar al se-
fior Alcalde por sus vastos conocimientos enold-
gicos...

AN O i CUItUr s

EL ALCALDE.—; Vastos... con qué?

EL TENIENTE.—Con uve y enolégico sin hache...
Sé que en un andénimo le decian estas cosas con
ortografia harto irdnica. Pero tras de felicitarle,
me veo en la ineludible obligacién—por muy pe-
nosa que sea—de pedir para él un voto de cen-
sura por la terquedad y desacierto con que viene
llevando este asunto.

ErL ALCALDE.—Muy bien. Pues a votar el voto
de censura. Aclaracion previa: si la votaciéon me
es favorable, me quedo, y si no... también.

EL SECRETARIO.—Me permito advertir a la Pre-
sidencia que no hay numero. Falta un Concejal,
que ha escapado sin duda.

ErL ArcaALpE.—;“Chapiri”, vete a buscar a Pe-
dro Gémez!

(La hora de comer. Bostezos. Se ha matado la
manana. Los periddicos en los bolsillos, ya arru-
gados. Por las ventanas se ven pasar a los dos nii-
meros encargados de velar por el principio de au-
toridad y sus bigotes. Vuelve el alguacil sudoroso
y agitado, diciendo:)

—~Que no viene. Que ya tiene los huesos duros
para ir a la Escuela. Que no quiere saber mas. Y
que si en vez de hacer nombramientos y repartos
de consumos se van a dedicar las sesiones a am-
pliar conocimientos, no sera este el Gltimo dia que
haga novillos.

EL CONCEJAL DESCONOCIDO (al Teniente) —Has
pinchado en hueso.

Ev ALCALDE (en plan de bajonazo).—Se levanta
la sesidn.

“LA VENDIMIA”, cuadro de S. Vinoiegra.
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LA EXPORTACION DE NUESTROS VINOS
A FRANCIA

por Eladio ASENSIO VILLA, Ingeniero agrénomo.

En repetidas ocasiones se nos ha hecho la pre-
gunta de si el mercado francés constituye real-
mente el objetivo primordial de la exportacién es-
pafiola de vinos. Y este tema, tan sencillo en apa-
riencia, es digno de un estudio prolijo, ya que, en
virtud de la nueva Ley de Vinos de la vecina Re-
pablica, los factores que intervenian en dicho pro-
blema han revestido excepcional importancia para
nuestra economia
vitivinicola. Es in-
dudable que nues-
tros vinos son ne-
cesarios en los
mercados france-
ses para la mezcla
con los caldos del
pais, faltos de gra-
do aleohdlico y co-
lor. Buena prueba
de ello es la inten-
sa importacién re-
gistrada en los 1l-
timos afios, llegan-
do a alcanzar ci-
fras muy elevadas
en algunos de ellos,
especialmente en
1927 y 28, en los
cuales las cantida-
des que fueron im-
portadas alcanza-
ron el total de hec-
tolitros 2.724.597 y 3.722.648, respectivamente, con
un valor de 519.068.000 y 576.073.000 francos.
Bien entendido que en dicha cifra se comprenden
las mistelas y vinos de licor. Rara vez lleg6 el vino
espafiol hasta el consumidor francés sin haber su-
frido previamente la mezcla con vinos del pais.
Pero al modificarse la Ley de Vinos francesa, en
fecha 1 de enero del actual afio, y a peticién de la
Confederacion General de Viticultores, fué prohi-
bida la importacién de vinos extranjeros destina-
dos a la mezcla (coupage), pudiendo ser importa-
dos solamente para ser librados al consumo en su
estado natural y con la obligada indicacién de su
origen sobre recipientes de recepcién y de venta.
Las trabas fiscales que la Ley pone a los comer-
ciantes que con nuestros vinos trafican, impide de
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modo absoluto la posibilidad de burlar las disposi-
ciones gubernamentales.

A partir del momento en que la Ley francesa
de vinos fué modificada, cambiaron los términos
del problema de nuestra exportacién, ya que “a
priori” parece deducirse que nuestros caldos no
son del gusto del consumidor del pais vecino, poco
o nada habituado a vinos de constitucién bastan-
te diferente a la de
los vinos france-
ses. En aserto de
nhuestra teoria se
puede observar el
decrecimien-
to enorme de nues-
tra exportacion a
partir de la fecha
en que la nueva
Ley francesa em-
pezd a ser aplica-
da. Pero, ;debe-
mos por esto re-
nunciar a la posi-
bilidad de introdu-
cir nuestros caldos
naturales en el
mercado francés,
para ser consumi-
dos directamente?
Creemos que no, y
mas aun, creemos
factible el lograr,
yara algunos de los vinos de ciertas comarcas vi-
ticolas espafiolas, un mercado seguro en la vecina
Republica, dada la analogia de constitucién con
los vinos de pasto mas apreciados por el consumi-
dor francés. Y en cuanto a los restantes, una ela-
boracién adecuada, si previamente se los destina
a la exportacion, lograria abrirles paso en los mer-
cados de destino.

No hay que olvidar un factor decisivo en la ma-
yoria de los casos: el precio. S6lo la competencia
en el precio es capaz de mantener la demanda en
muchas ocasiones. Y es doloroso comprobar que
en ciertos momentos como en los actuales, cuan-
do el tema de nuestra exportacién a Francia es
de palpitante actualidad y la nueva Ley de Vinos
francesa nos fuerza, mientras no sea modificada,
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a buscar mercados para nuestros vinos naturales,
el alza de los precios de Francia, consecuencia de
la deficiente cosecha que se anuncia para este afo,
lleve consigo un alza desmesurada en nuestros
mercados, olvidando que, gracias a la demanda de
nuestros vinos iniciada hace poco en los mercados
franceses, la ocasién era Unica para gustar nues-
tros vinos naturales, siempre que los precios pu-
dieran mantener la competencia con los de los cal-
dos del pais. Solo en condiciones de baratura se-
rian golicitados nues-
tros vinos en las actua-
les circunstancias. ;Y
qué importarfa una
prudente limitacién en
la ganancia si con este
pequefio sacrificio pe-
cuniario podia adelan-
tarse mucho en la con-
quista de un mercado
para nuestros vinos na-
turales? Unicamente
Argelia podia aparecer
como el competidor
més aventajado en lo
que a precios se refie-
re, ya que, en igualdad
de otras circunstan-
cias, nuestros vinos se encontrarian en condicio-
nes de inferioridad por el pago de los derechos
aduaneros que los caldos argelinos no satisfacen
a su entrada en Francia. Pero la importacién de
los vinos de Argelia se ha intensificado solo cuan-
do la Ley de prohibicién de mezclas fué puesta en
practica, es decir, que hoy son empleados para el
“coupage”, sblo por la imposibilidad de importa-
cién de nuestros vinos de grado, los que siempre
fueron preferidos 4 los argelinos en circunstancias
normales. En cuanto a los vinos de Grecia, indu-
dables competidores de los nuestros en lo que a
precio se refiere, no han rebasado nunca la cifra
de 500.000 hectolitros de importacién anual, sin
que pueda ocultarsenos, ademéis, la importancia
de la campafia, siempre susceptible de ser intensi-
ficada, contra la mayoria del contingente de im-
portacién griega, acusado en gran parte de pro-
venir de la fermentacién del jugo de la pasa so-
brante en dicho pais. Por otro lado, nuestros vinos
tienen sobre los de Grecia la no despreciable ven-
taja de estar a una distancia mucho menor del pais
galo que los griegos, y esto forzosamente tiene
que acusarse en el menor recargo que por trans-
porte ha de llevar el hectolitro de vino.

Cabe, pues, considerar a Francia como un clien-
te seguro de nuestros vinos, especialmente de los

Descarga de un buque en el puerto de Sete.
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de mezcla, para lo que siempre fueron preferidos,
siendo, pues, de toda urgencia el restablecimiento
de las condiciones que regian antes de la Ley de

1 de enero, contraria al espiritu del Tratado co-

mercial vigente con la vecina Republica, y que tan-
tos perjuicios puede ocasionar a nuestra economia
nacional en los afios en que la cosecha francesa
sea deficiente o en los que la mala calidad de los
vinos franceses haga necesaria, para entregarlos
al mercado, su mezcla con vinos de mayor grado
alcohélico y color.

En resumen: plan-
téase el problema de
nuestra exportacién a
Francia en los térmi-
nos antedichos y su es-
tudio nos sugiere las
normas a seguir. Ante
todo lograr para nues-
tros vinos el trato a
que estuvieron siempre
sometidos en la veci-
na Repuiblica, es decir,
libertad absoluta de
empleo, para mezcla
con los vinos del pais
O para ser consumi-
dos directamente
si las circunstancias lo requieren. De este modo,
aquellos caldos que por su origen y a pesar de to-
das las modificaciones a que en su elaboracion fue-
ron sometidos les hace impropios para el consumo
directo en el mercado francés, tendrian siempre la
posibilidad de ser vendidos en él como vinos de
mezcla. Moderacién en los precios de venta de
nuestros vinos destinados al consumo directo de la
vecina Republica, de tal manera, que en circuns-
tancias como las actuales en que nuestros caldos
pudieran ser materia de ensayo para su adopcién,
el factor precio no ahuyente al consumidor, antes
bien, le incite a intensificar el consumo.

Todas estas normas se nos ocurren como indis-
pensables para lograr mayor corriente comercial
viticola con Francia. Las crisis de superproduccion,
causadas por afios en que las cosechas son muy
superiores a la normal, serian para nuestra expor-
tacién paréntesis obligados, ya que la Ley de la
oferta y la demanda, principio elemental de todo
comercio, produciria las consiguientes y naturales
alteraciones. El Gobierno espafiol, conocedor de la
importancia que para nuestra nacién tiene la ex-
portacion a la RepuUblica francesa, estid estudian-
do la manera de que, en breve plazo, desaparezean
o se compensen los perjuicios que la nueva Ley
francesa nos ha ocasionado.
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SOBRE LA CONCENTRACION DE MOSTOS

por Cristébal MESTRE ARTIGAS, Ingeniero agrénomo.

Entre las aplicaciones no vinicas de la uva, figu-
ra como de las mas importantes la de los mostos
concentrados.

Cada vez que se presenta una crisis vinicola se
plantea el problema de dar importancia a este
aprovechamiento: se proyectan industrias de esta
clase, se hace de las mismas gran propaganda y
se instalan algunas, pero viene después !a norma-
lidad de precios en los vinos y son pocos los fa-
bricantes que siguen elaborandolos.

Es digna de recordar, por la influencia que ejer-
ci6 sobre la divulgacién de esta clase de mostos,
la Exposicién celebrada en 1908 en Roma de de-
rivados vinicos de la vilia, en momentos en que
una intensa crisis mundial se dejaba sentir en to-
dos los paises productores de uva.

Posteriormente a dicha Exposicién, se crearon
algunas marcas italianas de mostos concentrados
que hoy subsisten, estando actualmente muy acre-
ditadas, habiendo conseguido, gracias a una racio-
nal propaganda, imponer sus productos principal-
mente como sustitutivos de la uva en todos aque-
llos casos terapéuticos en que su uso es recomen-
dable, y, sin embargo, no puede adquirirse ésta.

En Espana existen también algunas marcas, y
en estos Gltimos aflos se han montado instalacio-
nes notables, siendo de esperar que esta industria
ira de dia en dia consolidandose.

Pueden obtenerse por diversos procedimientos:

El método més sencillo consiste en calentar a
fuego directo el mosto hasta ebullicién en caldera
de cobre limpio al rojo o bien estafiado. Prodiicese
en este caso una caracteristica que le da un tipo
bien definido, llamado “arrope”. Este método, que
parece deberia estar desterrado, dado el progreso
realizado en los restantes procedimientos, tiene,
sin embargo, sus adeptos en muchos casos en que
intervienen los “mostos cocidos” en la confeccion
de determinados tipos de vinos de licor.

Cuando quiere procederse de una manera sen-
cilla obteniendo mas finura en el producto, se hace
la calefaccion mediante vapor, que circula por tu-
berias de cobre estafiado introducidas dentro de la
masa a concentrar.

Se considera mas perfecto el mosto obtenido por
concentracién al vacio. Consiste en conseguir la
ebullicién no a temperatura ordinaria, como en los
casos anteriores, sino a otra mas baja, por ejem-
plo, a 30 y 60 grados. Ello se alcanza haciendo un
vacio conveniente en la ciAmara cerrada donde esté
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el mosto, mediante absorcién por bomba o por
trompa de agua. Un mosto concentrado en estas
condiciones estd exento de caramelizacién, si la
operacién ha sido bien dirigida, y es tanto maés
fino cuanto mas baja es la temperatura empleada.

Basandose en este criterio, han llegado a apu-
rarse las presiones barométricas a tal extremo,
que conocemos una notabilisima instalacién en que
la evaporacién del agua del mosto se hace alre-
dedor de 0 grados. Hay que consignar que cuanto
més intenso es el vacio méas costosa es la insta-
lacién y sube el precio de coste, de tal manera,
que esta clase de mostos so6lo tienen aplicacién al
caso de sustituir en la elaboracién de vinos espu-
mosos el azlicar de cafla o remolacha por un ja-
rabe que contenga, ademéas del azicar de uva, los
demas componentes de la misma sin modificacién
alguna. Este método al vacio exige la condensa-
cibn de los vapores desprendidos mediante co-
rriente de agua fria. Con escasez de ésta es, por
lo tanto, imposible hacer funcionar instalaciones
de esta clase. Son dignos de mencién los métodos
Prache-Bouillon y Gentseke, que permiten evapo-
rar cantidades grandes de agua a precios relati-
vaniente bajos.

Deseosa la Estacién de Viticultura y Enologia
de Villafranca del Panadés de efectuar estudios
sobre la concentracién de mostos, a pesar de ra-
dicar en una localidad donde 'se nota en ciertas
épocas escasez de agua, estudié la manera de sol-
ventar esta deficiencia, y después de amplios es-
tudios, consiguié hacerse construir un aparato que
no es mas que la aplicacién del sistema Kestner,
usado en ciertas industrias quimicas en que se re-
quiere efectuar concentraciones y se dispone de
poca agua.

Se funda en conseguir la ebullicién en haces de
tubos de poco diametro y gran longitud, conteni-
dos en una columna de vapor recalentado, a pesar
de que el mosto ocupa en los tubos una pequefia
altura, abundantes espumas saltan por la abertu-
ra superior de los mismos, chocan contrs una su-
perficie que les cierra el paso, pasando el agua va-
porizada del mosto a un condensador y cayendo
nuevamente a los tubos la masa liquida.

El aparato es de rendimiento continuo, y ha sido
construido todo él de aluminio, que es el metal
que, a excepciéon de los llamados nobles (platino,
oro, plata) es el mas compatible con los mostos.

Posteriormente a la instalacién de los dos apa-
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ratos, uno tipo experimental y otro tipo industrial,
construidos bajo los planos y direccion de este
centro, vistos los buenos resultados obtenidos, son
varios los constructores que han adoptado nues-
tro sistema,- introduciendo casi siempre modifica-
ciones secundarias que les permitan considerar sus
modelos como peculiares suyos, aunque Siempre
amoldandose a todos los requisitos de la Enologia.

La finura obtenida en esta clase de aparatos es
satisfactoria si se trabaja bien, pues la evapora-
cién, aungue se haga a temperatura mas alta que
por los métodos al vacio, se realiza sin el mas pe-
quefio contacto con el aire, y, por lo tanto, pue-
den suprimirse las oxidaciones. En este sistema,
que en Francia recibe el nombre de ‘“grimpage”,
recordando la accién de trepar, se opera con gran
rapidez sobre las pequehas masas de mosto con-
tenidas en los tubos, cumpliendo un principio fisico
que ha sido observado en la industria de la leche
en polvo, el cual consiste en que, sin perjuicio de
la calidad, pueden aumentarse las temperaturas
de ebullicién con tal que se disminuya el tiempo
que dura la misma.

Existe otro método de concentracién de mostos
muy diferente del anterior: es el inventado por el
italiano Monti, a base del frio industrial. Consiste
en someter el mosto a temperatura ligeramente in-
ferior a 0 grados, con lo que parte del agua del
mismo se congela en pequefos cristales, que que-
dan en suspension. Separandolos por filtracién se
obtiene un mosto mas concentrado en todos los res-
tantes componentes. La calidad del producto resul-
tante ya se comprende ha de ser muy buena, por
cuanto no puede haber aqui caramelizaciones y
pérdidas de componentes distintos del agua, que
se difunden al elevar las temperaturas.

En la concentracién de mostos no es indiferente
el material empleado: en este centro hemos dado
la preferencia, como hemos indicado antes, al alu-
minio, por considerar que este metal era, de todos
los utilizables en el orden constructivo, el mas
compatible con los mostos.

Algunos hay construidos en cobre; este metal,
si estd muy limpio, que es cuando se presenta con
su color rojo peculiar, puede servir perfectamente,
pero si llega a formarse cardenillo y éste no es
eliminado totalmente, hay peligro de intoxicacio-
nes y malos gustos, que a todo trance precisa
evitar.

Hay instalacién construida de plomo; hemos
analizado mostos obtenidos en ella y no ha apare-
cido traza de este metal; pero, a pesar de esto, no
nos atreveriamos a aconsejarlo, por temor a que
en periodos de paro del aparato se formasen sa-
les solubles que por motivo d& una dificil limpieza
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se incorporasen al mosto al renovar el trabajo de
concentracion.

Nuestro pais es sumamente adecuado para la in-
dustria de la concentracién de mostos; en las co-
marcas de mostos de alta graduacién glueométri-
ca, la uva reune magnificas condiciones, pues se
comprende que habra de eliminarse menos agua
que en mostos de graduacion baja; podemos, pues,
en KEspafia, elaborar concentrados en condiciones
econémicas muy ventajosas.

Aun més: aquellos mostos de excesiva cantidad
de aziicar para una total fermentacién pueden ser
una primera materia ideal para esta industria. Las
comarcas que alegan como necesaria para una
buena elaboracion la préactica ilicita del aguado,
estan en condiciones de privilegio con relacién a
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mostos al vacio
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esta industria. Tal exceso de azlcar constituye un
mérito en la industria de la concentracion.

Uno de los problemas que se relacionan con la
concentraciéon es el de la conservacidén del mosto,
pues se comprende que no resultaria econdémica
una instalacién que vale mucho dinero para traba-
jar solo durante el corto tiempo que duran las
vendimias.

Dos procedimientos existen: el ordinariamente
empleado es el que consiste en impedir la fermen-
tacién del mosto mediante el empleo del gas sul-
furoso: éste se emplea al estado liquido; a la do-
sis de un gramo por litro el mosto conservado en
envase lleno y cerrado, de manera que no tenga
contacto con el aire, no entra en fermentacién du-
rante gran numero de meses y en ciertos casos
durante afios.

Conviene llamar la atencién sobre el requisito
de que en el envase que contenga el mosto no haya
camara de aire; de existir, tendria lugar la difu-
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sion del gas sulfuroso a la misma; la superficie
del liquido quedaria menos defendida contra la fer-
mentacion, y si llegaba a iniciarse ésta, se trans-
mitiria a toda la masa, a pesar de que en las capas
profundas quedase el gas sulfuroso a la dosis reco-
mendada del gramo por litro. La experiencia ense-
fia, que las fermentaciones iniciadas, muy- dificil-
mente]pueden ser paralizadas totalmente por di-
clio antiséptico, debido a que la levadura produce,

Esquema de la insta-
lacién para desulfita-
cién y concentracién de

de poca duracion, pues el sulfuroso los ataca con
facilidad. Para evitar este inconveniente, la Es-
tacién Enologica de Villafranca del Panadés estu-
Gié una instalacién sencilla y de mucha duracion,
que permite desulfitar a plena satisfaccién, con
poco gasto y material duradero. Se funda en hacer
deslizar el mosto caliente sobre numerosos discos
de madera sostenidos a modo de rosario de una
cuerda de cafiamo. Con tal dispositivo consegui-

mostos que posee la

Estacién de Viticultura

y Enologia de Villa-
franca del Panadés,
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en una de las fases de la fermentacion, aldehidcs,
los cuales se combinan con el gas sulfuroso libre
que hay en el mosto, y disminuido éste en tal es-
tado, quedan aminoradas las defensas contra la
multiplicacién y el trabajo de los Sacaromyces.

Antes de utilizar el mosto azufrado para la con-
centracién, debe eliminirsele el gas sulfuroso, de
lo contrario éste atacaria el metal del aparato y
la duracion de éste seria limitadisima.

Coémo puede conseguirse la desulfitacion.

"Hay distintos procedimientos, que se basan to-
dos ellos en calentar el mosto a temperaturas algo
superiores de 60 grados, para que el gas sulfu-
roso combinado pase a libre; en este estado una
gran difusion, bien en corriente de aire o de va-
por, bien en contacto con una atmédsfera no sa-
tirada de dicho gas, permite la eliminacion del
mismo.

Los aparatos desulfitadores metélicos suelen ser
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mos dejar el sulfuroso del mosto a dosis tan redu-
cida que practicamente no perjudica el aparato
de concentracion.

Las calorias del vapor de agua desprendido del
concentrador pueden aprovecharse para calentar
hasta los 60 grados el mosto sulfitado; el coste de
la operacion previa de desulfitar resulta entonces
gratuito. Otro procedimiento de conservacién méas
costoso, pero también mas perfecto, es el del frio.
Entre 0 grados y 5 grados, la levadura no puede
trabajar; colocando un mosto en estas condicio-
nes puede conservarse con sus caracteristicas na-
turales indefinidamente.

El coste de estas temperaturas bajas dificulta
esta clase de conservacién; pero el problema esta
técnicamente resuelto y bien estudiado. El centro
que dirijo se ha ocupado de este asunto en las
tres campafias Ultimas: en la camara frigorifica
que posee ha habido durante la mayor parte del
afio mosto conservado sin necesidad de sulfuroso,
aprovechable como primera materia para estu-



dios experimentales, tales como fermentaciones y
concentraciones, desde septiembre a junio; esto
ha permitido multiplicar hasta, por lo menos 10,
el periodo de utilizacion del jugo de la uva para
estudios y ensehanzas.

Como quiera que las instalaciones frigorificas
van vulgarizandose, disminuyendo de dia en dia
sus precios de coste y funcionamiento por razén
de perfeccionamientos en su construccidn, es de
esperar llegue para la conservaciéon de la uva y
sus derivados el empleo del frio industrial en con-

diciones ventajosas, tal como ha llegado ya para

la cerveza, cuya industria se ha abierto camino
y progresa cada dia mas, debido a sus perfeccio-
namientos de elaboracién, entre los que el frio ar-
tificial desempefia un papel importantisimo.

En California existen numerosas camaras fri-
gorificas destinadas a la conservacién del mosto.
Seglin referencia de alguna revista profesional de
dicho pais, en alguna gran instalacién llegan a
prescindir de barricas, envases o depdsitos; cole-
cado el mosto en moldes, lo hielan, y separado des-
pués de ellos, conservan los bloques prisméticos
formados, andlogos a lcs de agua de las fabricas
corrientes de hielo, y los almacenan superpuestos
en locales refrigerados convenientemente; cuando
necesitan una cantidad determinada de mosto, ies
basta tomar de la camara el nimero de bloques de
mosto helado necesario; los cuales, al adquirir Ja
temperatura ordinaria, pasan al estado liquido, sin
necesidad de calentamiento artificial de ninguna
clase.

No sabemos se haya llegado en Europa a tra-
bajar en estas condiciones, pero no deja de llamar
la atencién tal sistema, que permite prescindir de
les costosos envases de conservacién actuales.

No conocemos mas datos sobre el coste de insta-
laciones de concentracién, ni sobre su funciona-
miento, que los obtenidos con el modelo industrial
construido por esta Hstacién, de que antes heros
hablado, pues en lo poco que sobre este tema se
ha publicado ningin dato hemos podido reunir.

Para nuestra instalacién, he aqui algunos datos
que pueden servir de orientacién a aquellas perso-
nas que quieran dedicarse a esta industria.

El precio de coste de la concentracién en la Esta-
cién de Viticultura y Enologia de Villafranca del
Panadés, incluyendo la desulfitacion previa, es de 16
pesetas por hectolitro de concentrado.

Esta cantidad se descompone en la forma si-
guiente:

Combustible, 8,80 pesetas; agua, 0,30 idem; tra-
bajo, 2,60 idem; gastos generales, interés, amor-
tizacién y conservacion de los aparatos, 4,30 idem.
Total, 16 pesetas.
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Creemos que en explotaciones industriales de
gran trabajo, instaladas en localidades de prime-
ra, materia mas rica en aztcar que la del Panadés,
este coste podria bajar bastante.

Esta industria tiene actualmente una competen-
cia ilicita que la perjudica enormemente. Esta no
es otra que el empleo de los concentrados de hi-
gos. El coste de éstos es mas bajo que el de uva;
por tal motivo han invadido ya de tal modo el
mercado, que los precios de los concentrados de
uva se rigen por los de higos. _

Tenemos referencia de que en la primera mitad
de la campafia vinicola de 1929-30, a pesar de la
intensa crisis que se atravesaba, que permitié ad-
quirir el mosto de uva a precios sumamente ba-
jos, llegaron a fabricarse de seis a siete mil boco-

| (. * E G 4

Vista de una pequefia instalacién demostrativa para concén-
trar mostos por el sistema Monti.

yves de concentrado de higos solo en dos pobla-
ciones importantes de nuestra zona mediterranea,
Unicamente para la preparacién de vinos licorosos
dulces, en vez de utilizar los de uva, que son los
unicos que la ley tolera en la confeccién de dichos
caldos. '

Es de suponer que cuando exista una organiza-
cién apropiada para la represion del fraude de los
vinos, estos ilegales empleos de los concentrados
de higos para la vinificacién quedaran suprimi-
dos y la industria de concentrados derivados de la
uva tendra un buen mercado, que permitira su fir-
me sostenimiento y un progresivo desarrollo.

Con motivo de la Gltima crisis se han montado
algunas instalaciones en la zona levantina, en La
Mancha y en Cataluiia. Seria de desear que se con-
solidaran. Sus frutos pueden extenderse mucho,
tanto en el mercado interior como en el de ex-
portacién.

Se impone una propaganda intensa para que sus
aplicaciones sean conocidas del publico. Este tiene
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el concepto de que la uva solo puede ser utilizada
para su consumo directo, al estado fresco o de
pasa, o bien que sirve para hacer vino; pero, salvo
excepciones, la gran masa de gente no tiene idea
de la utilidad de los otros derivados del fruto de
la vid.

El consumo de los mostos concentrados puede
extenderse enormemente si se convence al publico
de que puede sustituir a la uva bajo el punto de
vista alimenticio y terapéutico en los numerosos
meses del afio en que no existe dicho fruto, pues
contiene sus elementos tutiles con la ventaja de

Modelo califor-
niano de concen- ;
racién de mostos M
al vacfo.

que ya han sido eliminadas las pieles y las pepi-
tas que no son digeribles.

En periodos de crisis en que la uva es barata
y, por lo tanto, el mosto estd a bajo precio, po-
drian tener estos concentrados aplicacién por su
poder edulcorante.

En la Memoria de la Estacion Enolégica de Vi-
llafranca del Panadés de 1918, decimos textual-
mente lo que sigue:

“Los mostos, por su naturaleza azucarada, po-
drian encontrar aprovechamientos domésticos gra-
cias a poder endulzar en muchos casos mas eco-
némicamente que empleando el azlicar de cafia o
de remolacha.

“Donde cabria también emplear el mosto con-
centrado es en los establecimientos de confiteria
o dulceria.

"En gran nimero de casos en que el azicar de
remolacha se utiliza sin preocuparse de su aspecto,
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ni de su estado sélido o en solucidn, sino tan solo
de su naturaleza edulcorante, puede encontrar
franca aplicaciébn como sustitutivo el azicar de
la uva. . .

"Esta Estacion Enolégica, considerando que ca-
bria implantar con éxito en nuestro pais estas in-
dustrias, pues los mostos que poseemos no pue-
den ser méas apropiados, ha continuado durante el
afio 1918 los ensayos emprendidos ya anterior-
mente de aprovechamiento de los mismos por su
poder edulcorante.

"Los resultados obtenidos han sido satisfacto-
rios, y el éxito ha sido comprobado por numero-
sas personas; la confeccién de diversos productos
no vinicos derivados de la uva ha sido objeto de
enseflanza a nuestros alumnos.

"He aqui algunos casos en que hemos encon-
trado aplicacién 1til y econémica al mosto de uva,
sin dedicarlo a la obtencién de vino:

"a) Para obtener bebidas azucaradas acidas,
que como refrescantes se consumen en verano, ha-
ciéndolas espumosas por medio del agua de Selz.

”b) Para confeccionar jarabes de la densidad
que se desee. Llevando ésta a un grado semi-pasto-
so se obtiene lo que los italianos llaman ‘“miele
d’'uva”, producto riquisimo, muy parecido por su
aspecto a la miel producida por las abejas, y que
podria reemplazar sin desmérito a ésta en muchos
casos. ’ '

"¢) Para obtener mermeladas de diferentes
frutos; hemos ensayado satisfactoriamente la de
membrillo, manzana, naranja, melocotén y pera,
asociando estas frutas con el mosto de uva mas o
menos concentrado.

”d) Para preparar conservas de frutas al na-
tural sustituyendo el liquido azucarado directa-
mente por mosto concentrado al grado que se re-
quiere, conservandose el producto por pasteuri-
zacion.

"e) Para fabricar caramelos sin emplear otro
producto que el mosto de uva.

”f) Para ser utilizado en la preparacién de
vermouth y vinos licorosos. Los mostos concen-
trados pueden sustituir a las mistelas en todos

~aquellos casos en que no interese adicionar a un

vino alecohol, sino simplemente azlcar para darle
el gusto dulce o abocado.

"Hemos llegado también a preparar el azicar
de uva al estado solido.”

En los anos posteriores al citado, no ha dejado
dicho centro la experimentacién sobre este tema,
y cada vez se confirma mas en su criterio de que
para ayudar a resolver las crisis vinicolas hay
que echar mano de los numerosos aprovechamien-
tos no vinicos del mosto, poco divulgados hoy.
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DE ACTUALIDAD VITIVINICOLA

La vid en Espaia ocupa ung
superficie (segun los ultimos
datos publicados por el Comité
informativo de
agricolas relativas al pasado
afio 1929) de 1.493.687 hectd-
reas, con wuna produccion de
mosto igual a 24.997.515 hecto-
litros para la cosecha del indi-
cado aiio. Esta cantidad de mos-
to, valorada a razén de 28,265
pesetas (precio medio resultan-
te del conjunto de todas las
provincias), supone un valor de
706.561.149 pesetas. Si a esta
cantidad agregamos lo que va-
len los subproductos de la viiia
y los de la vinificacidon (sar-
mientos, pampanera, heces, oru-
jos), que suponen 49.920.792
pesetas, y los de la wva desti-
nada a pasificacion y al consu-
mo directo, que ascienden a pe-
setas 85.913.648, tendremos un
total de 842.395.589 pesetas
como valor de los productos del
vifiedo durante el pasado afio
1929. '

Con las cifras que anteceden
queda justificada plenamente la
razon de haber dedicado espe-
cialmente a temas de Viticultu-
ra y Enologia el nimero de
AGRICULTURA corres-
poﬂdiente al mes actual; mes
que, ademds, coincide en mu-
chas regiones con las faenas de
vendimia y con algunas de la
elaboracion de vinos.

La oportunidad del momento

producciones .

y la importancia en Espaia de
la industria vitivinicola, nos in-
dujeron a publicar este numero
especial, cumpliendo con ello lo
ya ofrecido por AGRICULTU-
RA en no lejana fecha, y pro-
metiendo sequir dedicando, de
cuando en cuando, nimeros €s-
peciales, como éste, al sstudio
de otros aspectos de la indus-
tria agricola.

Pero puestos ya a comentar,
siquiera sea brevemente, la
enorme importancia que pare la
riqueza espanola supone la vifia
y el vino, (quisiéramos recordar
al Gobierno, y singularmente a
los sefiores Ministro de Econo-
mia Nacional y Director gene-
ral de Agricultura, que dedbcn
recoger y estudiar con carifio
los acuerdos y votos particula-
res de la pasada Conferencia
Vitivinicola, ast como el deta-
Uladisimo informe que sobre di-
chos acuerdos y votos formula-
ron los técwicos agréonomos (1)
que, en representacion del Es-
tado, dcudieron a dicha Confe-
rencia, y, apoydndose en tales,
redactar un meditado- proyecto
de Ley, que pudiera servir de
base de direccion al futuro Par-
lamento, para que del mismo sa-~

(1) S6lo nos referimos al informe sus-
crito por los ingenieros agrénomos, por-
que, que nosotros sepamos, los demas
funcionarios publicos que también inter-
vinieron a titulo de técnicos en la Con-
ferencia, todavia no han emitido su
Juleio.

liese una acertada Ley de Vi-
nos, que defienda y normalice
la produccion y el comercio de
vinos y alcoholes. '

Kl Gobierno no puede alegar
falta de colaboracion. Material
tiene en abundancia, y si proce-
de con direccién, puede orientar
y resolver con fortuna este pro-
blema.

Lo que no puede hacer es li-
mitarse a publicar una disposi-
cion restableciendo la vigencia
del articulo 4.° de la Ley de vi-
nos, y otra nombrando una Co-
mision para el estudio parcial
del problema de los alcoholes.
Esto es muy poco.

Por ultimo, no puede admitir-
se que confiemos la resolucion
de este problema a que nos le
den ya resuelto, como este aito,
las malas cosechas de wva de
Esparnia y Francia. El clima no
siempre es colaborador de los
Gobiernos, y éstos no pueden
vivir confiados en el eficaz y
oportuno auxilio de tales agen-
tes. )

Por eso creemos que ahora,
sin prisas, sin los agobios que a
veces imponen los apremios de
nuestra gran produccién de vi-
nos, aprovechando el paréntesis
que la corta cosecha del afio ac-
tual va a ofrecernos, debe estu--
diarse con calma y resolverse a
satisfaccion de todos el proble-
ma importante a qué nos veni-
mos refiriendo.
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TUBERIAS FIJAS PARA VINOS, MOSTOS
Y VENDIMIAS ESTRUJADAS

por Juan MARCILLA, Ingeniero agrénomo.

Propietarios y técnicos, cuan-
tos se ocupan de vinos, conocen
las ventajas de disponer, en bo-
degas y almacenes, de tuberias
fijas que conduzcan los liquidos
hasta puntos proéximos a los en-
vases, y tales ventajas, econéomi-
cas, de comodidad y de limpieza,
se convierten en casi absoluta
precision en instalaciones impor-
tantes. Si a esto se aflade el jus-
tificado auge de impulsores y
bombas de vendimia, que van
eliminando, en su per-

tuberias para la industria enol6-
gica. El acido acético contenido,
naturalmente, en los vinos, le
ataca, dando productos téxicos,
enturbiamiento y sabores meta-
licos muy desagradables, y si
tales males son faciles de amino-
rar mediante la cuidadosa y
constante limpieza de la superfi-
cie metalica en contacto con los
vinos, hay que confesar que tal
limpieza no es facil en el inte-
rior de tubos de pequefio cali-

feccionamiento, los
graves inconvenientes
que se les achacaba,
nos encontraremos con
otra aplicaciéon de las
tuberias fijas para usos
enolégicos. El proble-
ma es, pues, interesan-
te, y lo es tanto mas,
cuanto que hasta el
presente carece de so-
lucion satisfactoria, y
el senor Camplionch ha
podido escribir, con

el Unico material empleado hoy
en tuberias para vino; pero lo es
como mal menor y por exclusion
de otro género de tubos. Su su-
perficie interior rugosa, que no
permite una buena limpieza; su
ataque relativamente facil por
los acidos del vino y por el gas
sulfuroso son defectos a los que
hay que aftadir su peso y su pre-
cio, que son bastante elevados,
sobre todo si se trata de conduc-
ciones de 90 milimetros o mas
de diametro. Nosotros
encontramos preferible
para las tuberias ulti-
mamente citadas e!
acero sin soldadura, sin
que tampoco nos parez-
ca perfecta la solucién,
en especial en lo que
afecta a la parte econé-
mica del asunto.

El zine es absoluta.-
mente rechazable como
metal para bodegas: su
ataque es facil, con
produccién de substin-

plena justificacion, en
su notable obra ‘‘Cel-
lers cooperatius de pro-
duccié y venda”, la si-
guiente frase: “En
cuestiéon de tuberias,
nada podemos recomendar...”

En efecto, hasta el dia son
mas o menos empleadas en las
bodegas tuberias metalicas de
cobre, cobre estafiado, acero,
hierro galvanizado y chapa, y
podria pensarse en el zinc y en
el aluminio, habiendo sido muy
recomendado este ltimo teéri-
camente. Como tuberias no me-
talicas, alguna vez se ha emplea-
do el gres, y pueden emplearse
el barro y el cemento armado.

Pero vamos a ver, brevemen-
te, que ninguna de las soluciones
apuntadas es plenamente satis-
factoria.

El cobre es metal caro, y sus
precios mundiales acusan un
constante aumento, que ha sido
de un 20 por 100 en el transcur-
so de los afios 1928 y 1929; pero,
ademas, es facil sefialarle mu-
chos defectos en su empleo en
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Una tuberia de hierro galvanizado

conduccién de vendimia estrujada en la Bodega “La Cepa

Alcazarefia”®, de AlcAzar de San Juan. Paralelamente a ella, y

mas alta tuberia de 50 milimetros, también en hierro galvani-
zado, para conduccién de vinos y mostos.

bre. El cobre estafiado nos da tu-
berias excelentes (aunque no se
crea que el estafio es en absoluto
inatacable por el vino y menos
aun por los mostos azufrados),
pero carisimas, siendo, ademas,
el estafiado de duracién limitada.

Apenas es preciso hablar de
los inconvenientes gravisimos de
las tuberias de chapa, aun limi-
tando su uso a las grandes con-
ducciones de 90 a 120 milimetros
de luz, destinadas al transporte
de vendimias estrujadas. Muchos
ennegrecimientos (casses férri-
cas) no reconocen otro origen, y
si su curacién no es dificil, es
costosa, debido al alto precio ac-
tual del 4cido citrico (9 a 9,50
pesetas el kilo). La duracién de
estas tuberias es corta y la com-
posicién de los caldos puede ser
alterada de modo considerable.

El hierro galvanizado es casi

y de gran difdmetro, para

cias nocivas a la salud,
y ello basta y sobra
para no tener que sefia-
lar a su uso otros de-
fectos, que no faltan.

El aluminio, repeti-
mos, ha sido preconizado; pero,
en la practica, s6lo se emplea en
jarras, medidas y otros materia-
les menudos, sin que conozcamos
a fondo las razones que lo exclu-
yen de las tuberias, si bien supo-
nemos que son de orden econé-
mico y técnico de trabajo del me-
tal (dificil e imperfecto roscado
en rosca fina, ete.)

Los tubos de gres son fragi-
les, muy pesados y de colocacién
dificil, por los muchos enlaces;
son, ademaés, caros, poco apro-
piados para conducciones de po-
co didmetro y de engorrosisimo
injertado de grifos, para lo que
se precisa de piezas muy espe-
ciales.

Las tuberias de barro apenas
deben ser mencionadas, pues
agravan todos los inconvenien-
tes de lag de grés (salvo el del
precio), a los que habria que



afiadir algunos mas si nos pro-
pusiéramos un estudio completo.

El hormigén armado en tubos
se presta mal a la construccién
de estrechas conducciones, pesa
mucho, y 1a griferia debe ser in.
jertada en la construccién del
tubo. A pesar de estos
defectos, este material
debia ser mas emplea.
do, sobre todo en tube-
rias gruesas.

En este estado de co-
sas, no nos parece del
todo inatil el comun-
car a los lectores de
AGRICULTURA nuestros
estudios sobre otros
materiales para tube-
rias, hasta ahora po-
quisimo o nada usados.
Nos referimos a la
“Uralita” y a algunas
aleaciones de introduc-
cién relativamente re-
ciente, a base de alu-
minio. La “Uralita” es bien co-
nocida, por las multiples aplica-
ciones que ha recibido en la
construccién y en muchas indus-
trias; de todos es también sabi-
do que este material esti cons-
tituido por una mezcla intima de
amianto y cemento, mezcla que
resulta no porosa sensiblemen-
te, y, por lo tanto, impermeable,
hasta el punto de que

cazar de San Juan, y en el mis-
mo afio tuvimos ocasién de ver
instalada otra tuberia, ésta para
conduccién de vendimias estru-
jadas, en la notable y moderna
bodega de los sefiores Zulaica y
Ropero, en Quero. Los resulta-

ssxoriculturag.

rillo que la solucién toma en po-
cas horas, al cabo de las cuales
es facilisimo demostrar la pre-
sencia en el liquido de notables
cantidades de cal, magnesia y
hierro. En los vinos y mostos,
de modo mas o menos notorio,
segin la cantidad me-
ror ~ Mayor que pasa
por vez primera por la
tuberia, habra grandes
pérdidas de acidez, mo-
dificacién en sentido de
aumento de la cifra de
las cenizas y alteracio-
‘nes en el color, en la
limpidez y en el sabor
de los caldos. En esen-
cia, es idéntico el fend-
meno al que puede ob-
servarse en los deposi-
fos, nuevos y no pre-
parados, de cemento, y

Unién Gibault, para enlace de tubos de Uralita, desmontada.

dos de estas tuberias han sido,
hasta ahora, satisfactorios; pe-
ro estos hechos escuetos no sa-
tisfacian a nuestro espiritu de
modo suficiente, y en este afio
hemos emprendido ensayos més
detallados y precisos, y, hacien-
do gracia a los lectores de pro-
lijos detalles, he aqui los resul-
tados obtenidos:

quizis con exageracion
de los efectos observa-
dos por la cantidad de
hierro yue puede contener el
amianto y por la mayor super-
ficie de contacto entre el vino y
el material.

Para evitar estos gravisimos
inconvenientes, hemos tratado
previamente el interior de los tu-
bos, manteniéndolos llenos de so-
luciones de &cido tartrico. lle-
gando a la conclusién de que no
basta con un solo tra-

las tuberias son im-
penetrables para las
mas pequefias bacte-
rias. .
Actualmente, las tu- |
berias de “Uralita” son
fabricadas especial-
mente para la conduc-
cién de aguas, y a esta
. aplicacién se ajustan
los tamafios corrien-
tes; su resistencia a
las presiones puede ser
muy alta (hasta 15 at-
moésferas en carga de

preciso emplear solu-
ciones de acido tartrico
en concentracién supe-
rior al 2 por 100. Ope-
raado asi, ni la acidez,
ni las cenizas, ni el co-
lor, ni la limpidez de
vinos blancos pélidos,
muy delicados, han si-
do alterados de modo
sensible, a menos de
mantener el contacto
muchas horas con el
mismo vino, lo que se

‘ tamiento y de que es

trabajo), y, desde lue-
go, sobradamente su-
ficientes para el empleo
en bodega. Nuestros ensayos de
laboratorio, limitados a la posi-
ble aplicacibn en vinificacién,
fueron precedidos por el empleo
industrial en bodegas que diri-
gimos y en alguna otra de Ja
zona de La Mancha: el pasado
afio fué instalada una tuberia de
“Uralita” para descubes y tra-
siegos en la bodega de la Socie-
dad La Cepa Alcazarefia, de Al-

Enlaces de tubos de Dialita con la unién Gibault.

Las tuberias de ‘“Uralita”,
“como era de esperar, dada su
naturaleza”, no deben ser jaméas
empleadas sin previa prepara-
cién; basta para comprobarlo
llenar un tubo con agua acidula-
da con acido tartrico (al 1 por
100, por ejemplo) y observar la
intensa efervescencia que se pro-
duce, y, lo que es aun mas de-
mostrativo, el intenso color ama-

sale del uso natural de
las tuberias.

Pero aun nos resta-
ba controlar la accion del anhi-
drido sulfuroso (contenido en
vinos, y, sobre todo, en mostos
azufrados) sobre la “Uralita”, y
para ello llenamos unos tubos de
50 milimetros de didmetro inte-
rior, previamente preparados
como se ha dicho, con mostos
azufrados, manteniendo el con-
tacto por veinticuatro horas pa-
ra hacer mas patentes las con-
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secuencias y comenzando asi una
nueva serie de experiencias.

En ellas hemos comprobado
que s6lo de un modo lento y al-
ternando el llenado de los tubos
con su desecacién al aire se dis-
minuye y practicamente cesa el
ataque del material; asi, por
ejemplo, un mosto que contenia
2.355 miligramos de gas sulfuro-
so por litro perdi6, en un primer
paso de veinticuatro horas por
tubo de “Uralita” 243 miligra-
mos de sulfuroso; la pérdida fué
de 225 miligramos al renovar el
mosto en el mismo tubo; pero
dejando orear dos dias el tubo
vacio, se consiguié que, en nue-
va estancia del mismo mosto, la
pérdida de sulfuroso fuera soélo
de 40 miligramos por litro.

El hecho nos parece facilmen-
te explicable por la formacién de
sulfato de cal (principalmente)
por oxidacién del sulfito proce-
dente del ataque.

De nuestros estudios deduci-
mos la siguiente regla practica
para la preparacion de los tubos
de “Uralita”:

1. Lavar con agua los tubos
antes de su colocacion.

2.° Llenar la cafieria con una
solucién de 4cido tartrico al 5
por 100, conteniendo también del
1 al 2 por 100 de sulfuroso (2 al
4 por 100 de metabisulfito pota-
sico).

3.2 Vaciar la cafierfa a las
veinticuatro horas, y, sin lavar,
dejarla dos dias en seco.

4° Repetir las operaciones
segunda y tercera una vez més.

5.° Pasar agua abundante.

Con esta preparacion, las tu-
berias de “Uralita” pueden pro-
porcionar una solucién acepta-
ble, aunque no perfecta, econé-
mica y cdmoda, al problema de
la conducciéon de vinos y mos-
tos; pero, sobre todo, nos pare-
ce que han de encontrar su ma-
xima aplicacién en la instalacién
de tuberias de gran diametro (90
‘a 115 milimetros) para vendi-
mias estrujadas y para descube
de grandes dep6sitos. Podriamos
seflalar como ventajas aprecia-
bles la ligereza de los tubos, su
baratura, la unién fécil de unos
tubos con otros mediante el en-
lace Gibault (que puede ser al-
go flexible mediante el empleo de
cortos tubos de caucho) o me-
diante el roscado en la misma
“Uralita” y la sencilla insercién
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de grifos para derivaciones. Los
hierros de la unién Gibault de-
ben ser barnizados a la laca.

Otro material interesantisimo
para la construccion de tuberias
para vino creemos hallarlo en las
aleaciones de aluminio, y aun
nos aventuramos a afirmar que
por esta via debe encaminarse el
estudio del problema que nos
ocupa para su definitiva solu-
cion.

Quizas, y s6lo nos fundamos
en presunciones teéricas, el “me-
tal para las bodegas” serd en
plazo breve la aleacién eutécti-
ca de aluminio y silicio denomi-
nada “Silumin” (Alpax) por ls
Metallgesselschaft de Frankfurt.

No disponiendo de esta alea-
cién, hemos trabajado sobre el
“Aldal”, aleacién que reime la
ventaja de ser fabricada en Es-
pafia, segiin creemos.

El “Aldal” contiene, aleados,
aluminio, cobre, magnesio y
manganeso en proporciones
aproximadas al 95405 y 0,5
por 100, respectivamente. Su
densidad, 2,8, indica su extrema-
da ligereza; su trabajo es facil y
permite su soldadura, roscado,
embutido, doblado y remacha-
do; su resistencia a la traccion
es bastante elevada, y, desde lue-

go, enormemente superior a la
que se precisa en este caso, sin
que nos interesen otras caracte-
risticas, muy notables para dife-
rentes aplicaciones.

Los ensayos han sido hechos
con plaquitas de “Aldal” normal
de un mlimetro de grueso y su-
perficie y peso exactamente me-
didos para cada caso y muy pré-
ximos a 15 X 15 milimetros y a
0,60 gramos, respectivamente.
En una primera serie de expe-
riencia sumergimos durante no-
venta y seis horas exactas una

Pplaquita en 70 c. ¢. de diversas

soluciones, en agua destilada, de
las principales sustancias que
pueden actuar sobre el “Aldal”
y también en mostos azufrados
v en vinos naturales de caracte-
risticas bien conocidas. Nuestros
lectores nos agradeceran el que,
para la mayor concision de este
trabajo, ya en exceso extenso,
esquematicemos en cifras los re-
sultados mas salientes de los en-
sayos, sin descender al detalle de
los mismos ni a su relato minu-
cioso. ‘

Veamos primero un resumen
de las pérdidas de peso en las
plaquitas de ‘“‘Aldal”, en cada
uno de los 14 casos por nosotros
estudiados:

Némero Peso de la piaquita | Peso de 1a plaquita
del de a_ldal al cabo df% horas Solucién o liquido de ataque
ensayo Gramos Gramos
1.° 0,5991 0,5988 Acido t4rtrico al 1 por 100.
2.° 0,6516 0,6515 »  citrico al 1 por 100.
3.° 0,5887 0,5885 > léctico al 0,1 por 100.
4.° 0,5759 0,5759 »  succinico al 0,1 por 100.
5.° 0,6073 0,6071 » acético al 0,2 por 100.
- 6.2 0,6294 0,6294 »  malico al 1 por 100.
7.° | 0,6167 0,6150 Anhfdrido sulfuroso al 0,1 por 100.
82 | 0,6057 0,6055 Mosto azufrado.
9.° 0,6071 | 0,6067 Vino tinto.
10.° 0,5722 | 0,5722 » blanco.
11.° 0,5845 0,5843 i > clarete,
12.° 0,5853 0,5852 Acido acético al 0,1 por 100.
13.° 0,6103 ‘ 0,6103 Tanino al 0,2 por 100.
14.° 0,6000 0,599 Cloruro sédico al 0,1 por 100,

En los vinos y mostos, des-
pués de la experiencia, no se
aprecia el menor cambio de color
ni de sabor, y s6lo el vino blanco
presenta un tenue velo, casi in-
apreciable, de tal modo que sélo
el examen en gruesa capa per-
mite distinguirle del vino testi-
go, y aun asi dificilmente.

La mayoria de las laminillas

qued6 sin sefial alguna de ata-
que; s6lo ligeramente empafia-
das y amarillentas las de los en-
sayos tercero, quinto, y duodé-
cimo, y muy sucia y negro-ama-
rillenta la del ensayo niimero 7:
un ligero estudio quimico nos
permitié encontrar sulfuros y al-
go de azufre libre sobre esta
placa.



Los cambios en la acidez de
los vinos y mostos en contacto
prolongado con el “Aldal” pue-

den ser resumidos en el cuadro
que insertamos detalladamente a
continuacion:

=1 TESTIGOS DESPUES DEL TRATABMIENTO
— -

Acidez total Acidez Acidez total Acldez
en sulfirico actual en sulfarico | actual

Grs.p. L | Py | Grs.p. L Prr (1)
Numero 8: Mosto azufrado. . ... 5,02 3,57 5,02 3,62
Nimero 9: Vino tinto . ........ 4,87 3,75 4,69 3,70
Numero 10: Vino blanco ...... 6,81 3,93 6,81 3,83
Numero '1: Vino clarete ...... 5,68 3,49 5,68 3,48

(1) No disponiendo de aparatos para la determinacién del Pz en la fecha de
estos estudlos, estas determinaciones fueron hechas en la Estacién Agronémica
por nuestro compafiero sefior Aguirre, al que expresamos aqui nuestra gratitud.

La determinacion de las ceni-
zas en los vinos testigos y en
los tratados acusd tan escasas
variaciones, que todas ellas pue-
den entrar en los limites de
error del método de anilisis; ac-
tualmente estamos realizando el
analisis detallado de estas ceni-
zas, y especialmente la dosifica-
cién en ellas del cobre, aluminio
YV manganeso, Sin que aun nos
sea dable adelantar los resulta-
dos.

En un especial ensayo, y con
miras al empleo del “Aldal”’ en
los aparatos de desulfitacién de

mostos, tratamos una plaquita
del metal con mosto azufrado ca-
liente a 80°-85° y constantemen-
te renovado durante veintitrés
horas consecutivas, con lo que
exageramos, desfavorablemente,
las condiciones de la practica in-
dustrial; el mosto contenia 1.093
miligramos de sulfuroso por li-
tro. La pérdida de peso de la pla-
quita fué de 0,0019 gramos, v,
después del ensayo, aquélla apa-
recié cubierta de una delgadisi-
ma capa negro-amarillenta, en la
que predominaba el sulfuro de
cobre; pero parece que este de-
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pésito protege al metal subya-
cente, pues en un nuevo ataque
(en iguales condiciones) de di-
cha placa, el peso permaneci6 in-
alterable después de ocho horas.

Estos resultados, aun. incom-
pletos, nos permiten afirmar que
el “Aldal” puede ser aplicable,
no sélo a tuberias para vinos y
mostos, sino a la construccién de
depésitos de pasteurizadores y
desulfitadores, con mayores ven-
tajas que la casi totalidad de los
materiales usuales. Por otra par-
ae, el precio del “Aldal” no es
excesivo y oscila, para las tube-
rias de diAmetros mAas corrien-
tes—de un milimetro de espesor
y 40-60 milimetros de luz—, al-
rededor de 19,25 pesetas el kilo,
siendo el peso del metro de tales
tubos de 343 a 431 gramos, re-
sulta el precio del metro entre
6,60 y 8,30 pesetas, a las que ha-
bra que.afiadir los gastos de ros-
cado. Estos precios permiten una
comparaciéon favorable con los
corrientes de las tuberias de hie-
rro galvanizado.

En resumen, las tuberias de
“Uralita”, como muy econémi-
cas, y las de “Aldal”, por sus
condiciones técnicas, merecen, a
nuestro juicio, la atencién de los
que a la industria enolégica se
dedican.
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Los mejores portainjertos para la reconstitu-
cién del viiedo, al presente

por Nicolas GARCIA DE LOS SALMONES, Ingeniero agrénomo.

Ha de ser siempre muy inte-
resante para los viticultores de
todos los paises la comunica-
cidén de los resultados de las ob-
servaciones y estudios sobre los
portainjertos de vides america-
nas, porque en todos ellos la
filoxera ha planteado del mismo
modo el problema. de la recons-
titucion del vifiedo destruido.

No cesa la filoxera en sus
ataques, porque este insecto sélo
vive de la vifia, de las raices y
hojas de ésta, y para su alimen-
tacién necesita, por consiguien-
te, de esas plantaciones.

Y en ese ataque persistente a

la raiz, basta parecer que se per-
fecciona en sus formas, con in-
dividuos menos exigentes de ese
tejido tierno y jugoso, que pre-
ferentemente gusta, y que, a su
modo, en el ataque, se procura
con la picadura.

Porque se observa hoy que
muchos hibridos creados por la
viticultura en este periodo de
medio siglo de sus estudios, que
antes se defendian bien del ata-
que, sin sefialamiento siquiera
del mismo en su vegetacion, hoy
le marcan con acentuadas de-
presiones de ésta, y algo causa,
con otras muchas que no son

de tratar aqui, pero que si son
de estudio iniciado, puede ha-
ber en eso, porque si todo se
transforma y evoluciona, y el
ser vegetal, como el animal, ha
de acomodarse al medio, el pro-
curarlo, con la seleccién de sus
individuos, es el modo natural.

;Hay alguna modificacién del
insecto en este sentido? ;Obra
en la actualidad para producir
efectos de adaptacién que ante-
riormente no se manifestaron?

He aqui aspectos de la re-
constitucion del vifiedo que
abren un interesante campo de
estudio a la investigacién por
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los Centros especiales de viti-
cultura, y amplio y extenso
campo de trabajos, porque son
la planta, la tierra, el cultivo,
la produccién, el insecto en sus
formas y modo de vida (de ali-
mentacién y de su multiplica-
cién) los factores que han de
relacionarse en el estudio, por-
que todos se verd que inter-
vienen,
’ * ¥ %

Fué asunto de estudio en el
ultimo Congreso Internacional

tes clases de tierras hay seriecs
de portainjertos de un gran va-
Tor. Todos ellos de interés, para
escoger cada cual en su lugar
el tipo de ellos que por la afini-
dad particular que demuestre
con la vinifera, o viniferas lo-
cales, pueda formar la vifia de
més duracién y méis produc-
tiva.

Entre los portainjertos con-
ceptuados como de mayor re-
sistencia a la caliza en nuestras
clases de tierras, la serie de
ellos, para los que la acusan a

Tafalla, ete., los siguientes por-
tzinjertos marcan especial va-
lor:

Rupestris Lot.

Num. 998, Richter (Berlan-
dieri x Rupestris Martin).

Num. 1108, Richter (Berlan-
dieri x Rupestris Martin).

Nam. 3014, Millardet (Rupes-
tris x Berlandieri).

Nim. 161-49, Couderc (Ripa-
ria x Berlandieri).

Num. 150-15, Malegue (Ber-
Jandieri x Aramén x Rupestres
Ganzin).

GRAFICO representativo del estado de la_vegetacion_de 10s principales Porta-lngertos cultivados en  este

Campo_y segun_se manifiesta al presente.
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de la Vifla y el Vino celebrado
en Barcelona este del Valor ac-
tual de los portainjertos para
la reconstitucion del viiiedo. ..

En ponencia especial del mis-
mo le presentd el suscribiente,
a deliberacién por el Congreso,
resefiando los resultados del es-
tudio de la reconstitucion en
las diferentes comarcas del vi-
fiedo de la peninsula, segfin las
inspecciones que anualmente, y
en periodo que abarca mas de
veinticinco afios, ha venido lle-
vando a cabo en los Campos de
experimentacion y de demostra-
cion establecidos por el mismo
durante sus servicios en la Di-
recciéon de éstos con referencia
a los trabajos en Navarra, pri-
meramente, y de la Estacion
Ampelografica Central, poste-
riormente.

Sin entrar en el detalle y con-
sideraciones referentes a los de
cada campo, porque todo esto
consta en la expresada ponen-
cia, de que se dari cuenta en
la Memoria general que se pre-
para del Congreso, el resumen
de los hechos registrados es
como sigue. '

Resalta de un modo claro que
con relacion a nuestras diferen-
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mayor dosis, esos estados de wl-
barizas y blanquizares de algu-
nos de los campos de estudio
(Jerez de la Frontera, Montilla,
Moriles, Cehegin, Cocentaina-
Borja, Ayelo de Malferit, Po-
zaldez, Valdepenas, etc., ete., es
como sigue, indicando en cursi-
va, los generales que deben pre-
ferirse dentro de cada serie pa-
ra las actuales plantaciones:

Num. 161-49, Couderc (Ripa-
ria x Berlandieri).

Nam. 333E, Escuela de Mont-
pellier (Cabernet x Berlandier1).

Nam. 29, Millardet (Malbee x
Berlandieri).

Num. 7.605, de Castel (Ripa-
ria x Berlandieri).

Num. 4-7, Salas (niim. 1.202
de Couderc x Berlandieri).

Nam. 42, Ruggeri (Berlandie-
ri x Rupestris Lot).

Nim. 110R, Richter (Berlan-
dieri X Rupestris Martin).

Num. 418, Millardet (Chasse-
las x Berlandieri).

Para plantaciones de los te-
rrenos que no acusen tan eleva-
da dosis caliza, y en tierruas que
esta caliza se presenta al esta-
do margoso y menos albar, co-
mo son los de los casos de los
Campos de Elciego, Laguardia,

Num . 19.617, Castel (ntme-
ro 1.203 de Couderc x Riparia).

Nuam. 57R, Ritcher (Berlan-
dieri x Rupestris Martin).

Num. 48-1, Malegue (Berlan-
dieri x Riparia-Rupestris gigan-
tesca de Jzguer).

Num. 418, Millardet (Chasse-
las x Berlandieri).

Nuam. 333E, Escuela de Mont-
pellier (Cabernet x Berlandieri).

Nuam. 29, Millardet (Malbec x
Berlandieri).

Para los terrenos nada cali-
zos y poco calizos, la agrupa-
cién siguiente nos da los mejo-
res tipos:

Rupestris Brignais.

Rupestris Lot.

Num. 3.309, Couderc (Riparia
x Rupestris).

Nam. 1074, Millardet (Rupes-
tris x Cordifolia).

Nam. 3.306, Courdec (Riparia
x Rupestris).

Num. 6.736%, Castel (Riparia
x Rupestris Lot).

Num. 19.617, Castel (name-
ro 1.203, de Couderc x Riparia).

Num. 1108, Ritcher (Berlan-
dieri x Rupestris Martin).

Num. 150-15, Malegue (Ber-
landieri x Aramén x Rupestris
Ganzin).



Nam. 62-66, Couderc (nime-
ro 3.103, de Couderc x Cordi-
folia).

Num. 1068, Millardet (Rlparla
X Gordlfoha-Rupestms de Gras-
set nam. 1J.

Num. 18.808, Castel (Vitis
Monticola x Riparia grand
glabre).

Num. 6.519, Castel (nime-
ro 1.202, de Couderc x Riparia).

Num. 228-1, Castel (Solonis
'x Rupestris Lot.)

Numeros 48-1 y 48- 20 Male-
gue - (Berlandieri x Rlpama Ru-
pestris gigantesca de Jeguer.

que nos parecen muy favorables
a una mayor extension de estos
portainjertos en las tierras de
esa naturaleza, segun los reco-
mendamos. Y es de notar asi-
mismo, como se deja sefalado,
la marcada resistencia al sali-
tre del hibrido nim. 19.617, de
Castel, comprobada en varios
campos, circunstancia que le da
un valor especial para esta cla-
se de terrenos.

La eleccion entre todos la de-
cidira para cada caso de tierras
el agricultor, escogiendo entre
los de mayor resistencia filoxé-
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esto, condiciones externas, cau-
sas extrinsecas,-que obran para
que el mismo portainjerto en la
misma clase de tierra y lugar,
forme un campo de vifiedo muy
reproductivo en unos casos, y
sea una vifia de explotacién rui-
nosa en otros, segin como el
propietario que lleva la explota-
cién atiende a esos extremos.
Por ultimo, para que el lec-
tor juzgue sobre estas deduc-
ciones respecto al valor actual
de los portainjertos en nuestra
peninsula, y la claridad que da
la expresién de sus resultados

GRAFICO representativo del eslado de la vegetacién de los principales Porta-Ingertos cultivados en este

Campo y segin se manifiesta al presente.
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Los hechos de observacién en
€s0s campos nos ponen de ma-
nifiesto que ciertos hibridos
de 3/, de savia americana, como
los nameros 19.617 18.739,
18.741, todos de Castel; niime-
ro 150-15, Malegue, y asimismo
los hibridos de Berlandieri x
Rupestris nameros 998, 110F,
261-50, Coudere, y otros analo-
gos, constituyen interesantes
grupos de portainjertos que pa-
recen reunir para las nuevasg
plantaciones al presente condi-
ciones de rusticidad, de extensa
adaptacion, de buena fructifica-
ciébn y resistencia a la filoxera
que los hacen muy recomenda-
bles, pudiendo sustituirse en
muchos casos con estos hibridos
de Berlandieri x Rupestris, y
ciertos de esos */, (los nitmeros
19.617, Castel, 150-15, Malegue)
a los Vinifera americanos pri-
mitivos Ganzin, nimeros 1 y 9,
y niam. 1.202, Couderc, donde
éstas plantaciones acusen decai-
miento.

Por Gltimo, la alta resistencia
a la caliza que los hibridos de
Riparia x Berlandieri numero
161-49, Couderc, y num. 7.605,
Castel, demuestran en los cam-
pos de esta clase, son hechos

rica el que dandole la mayor
produccion en el campo de sus
vifias tenga la -mayor afinidad
con la vinifera que injerte, y
sea de mejor adaptacién al te-
rreno y clima.

Y el asegurar la resistencia a
la filoxera que tiene cada porta-
injerto, no lo olvide el agricul-
tor, muy relacionado con todo

et b oo i Bl b b b

de este modo, se acompanan
aqui dos graficos representati-
vos, uno del campo blanquizar
que citamos de Jerez de la
Frontera, y otro de un campo
de caliza margosa en tierra no
blanquizar situado en Tafalla,
para que el lector deduzca tam-
bién por su parte consecuencias
del estudio.

Dol bl oo b i B b o o b i

Ensenanzas

En el Ministerio de Economia
han facilitado la siguiente nota:

“La reciente conferencia viti-
vinicola acordd, entre sus con-
clusiones, solicitar la intensifica-
cién de las enseflanzas condu-
centes a mejorar el cultivo de la
vid, y especialmente la elabora-
cién de los caldos en las diferen-
tes regiones viticolas.

Consecuente con este propdsi-
to, la Direccién General de Agri-
cultura ha acordado encomendar
a la Estacion Ampelografica
Central, con la colaboracién de
la seccién de Bodega del Institu-
to Agricola de Alfonso XII, la
organizacién para el presente
otoflo de tres cursos generales

vitivinicolas

de capataces de Viticultura y
Enologia, que han de darse, res-
pectivamente, en Madrid (Ins-
tituto Agricola de Alfonso XII,
Moncloa), en Pamplona (Escue-
la de Capataces de Villava), y en
Alcazar de San Juan (Estacion
Enologica).

La duracion de estos cursos ha
de ser de tres meses, comenzan-
do los mismos el domingo 28 del
presente mes de septiembre.

Cuantos deseen asistir como
alumnos pueden dirigirse por
carta al director de la Estaciéon
Ampelografica Central (Institu-
to Agricola de Alfonso XII, Mon-
cloa, Madrid), indicando cual de
los tres cursos le conviene seguir.
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ingenieros agrénomos.

Don José Maria Caridad y Corral,
afecto al Catastro, dependiente del
ministerio de Hacienda, ha sido nom-
brado jefe de la Seccién Agronémica
de Teruel.

Don Luis Pequefio Gonzéalez Ocam-
po, afecto a la Seccién Agronémica
de Avila, ha sido trasladado a la de
La Corufia.

Doun Miguel Guzmé&n Montoro, afec-
to al Catastro, dependiente del mi-
nisterio de Hacienda, ha sido trasla-
dado a la Seccibn Agronémica de
Granada.

Don Vicente José Alonso Salvado-
res, afecto en la actualidad al Ne-
gociado de Ensefianza e Investigacion
Agronémica, pasa interinamente al
cargo de Ingeniero Director de la
Estacién de Horticultura y Escuela
de Jardineria de Aranjuez, que estd
disponible por nombramiento del Di-
rector, don Manuel Blasco Vicat,
para el cargo de profesor de la Es-
cuela Hspecial de Ingenieros Agro-
nomos.

Por Real orden de 17 del corriente
mes se dispone que, a partir del 21
del mismo, se acredite al ingeniero
jefe de segunda clase, don Rafael He-
rrera Calvet, el sueldo correspondien-
te a su categoria por la plantilla de
la Seccién Agron6mica de Huesca, en
donde prestaréd sus servicios como in-
geniero del Cuerpo.

Ayudantes del Servicio
Agron6émico.

Don José Artés Romero, afecto al
servicio del Catastro, dependiente del
ministerio de Hacienda, ha sido tras-
ladado a la Seccién Agronémica de
Castellén.

Inspectores de Higiene
Yy Sanidad pecuaria.

Como resultado del concurso anun-
ciado en la “Gaceta” de 2 de julio Gl-
timo para la provisién por traslado
de varias vacantes en este Cuerpo,
han sido destinados:

Don Diego Marin Ortiz, de la Pro-
vincial de Ciudad Real a la Aduana
de Canfranc (Huesca).

Don José Rubio Garcfa, en expec-
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tacion de destino, a la Provincial de
Badajoz.

Don Calixto Moraleda Martin Bui-
trago, de la Provincial de Cuenca a
la de Ciudad Real.

Don Antonio Erafia Maquivar, de
la Provincial de Palencia a la de
Burgos.

Don Angel Gabéds Saura, de la
Aduana de Isaba (Na.varré.) a la Pro-
vincial de Alava.

Don Emilio L6pez Guzmén, de la
Provincial de Murcia a la de Cuenca.

Don Isidoro Huarte Urrestarazu,
de la Provincial de Burgos a la Adua-
na de Tay (Pontevedra).

ol B b ot b

Don Césareo Pardo Alarcén, de
la. Aduana de Vera (Navarra) a la
Provincial de Murcia.

Don Primo Poyatos Page, de la
Aduana de Alos (Lérida) a la Pro-
vincial de Palencia.

Don Agustin Pérez Tomé4s, de la
Aduana, de Bielsa (Huesca) a la de
Vera (Navarra).

D. Aurelio Arce Ibaflez, de la
Aduana de Junquera (Gerona) a la
Provincial de Las Palmas.

Don Luis Martinez Herce, de la
Aduana de Feermoselle (Zamora) a la
de Isaba (Navarra).

Don Salvador Martin Lomefia, que
desempefia interinamente la Inspec-
cién provincial de Las Palmas (Ca-
narias), ha sido destinado con caréc-
ter definitivo a la Aduansa de La Jun-
quera (Gerona).

Don Balbino Sanz Garcia ha pasa-
do, a su instancia, a situacién de ex-
cedente voluntario.

ol i oAl s b e

Algunas ferias y mercados de ga-
nados del mes de octubre

Navarra.

Ferias: Alsasua, tercera de-
cena del mes; Aoiz, dia primero;
Echarri-Aranaz, primer domin-
go; Elizondo, jueves siguiente
a San Lucas (dia 18) ; Lecumbe-
rri, segunda decena del mes;
Los Arcos, dias 28 al 30; Béte-
lu, Gltimo viernes del mes; Echa-
rri-Aranaz, dias 5 y 19; Leiza,
Gltimo sdbado del mes; Ulzama
(Valle), un jueves si y otro no.

Mercados.—Alsasua, todos
los domingos; Aoiz, el dia 8;
Bételu, 0ltimo viernes; Burgue-
te, un sibado si y otro no; Eli-
zondo, un sabado si y otro no;
Echarri-Aranaz, los sabados (de
cerda); Sangiiesa, los sabados;
Estella, los jueves; Lesaca, los
jueves; Huarte (Pamplona), los
dias 3 y 18; Pamplona, los Sa-
bados; Puente de la Reina, los
miéreoles; Santisteban, domin-
gos y un viernes si y otro no;
Tafalla, martes y viernes;
Urroz (Villa), dia 14; Vera del
Bidasoa, un jueves si y otro no.

Gulptizcoa.

Irin, feria semanal los jue-
ves; Oyarzun, feria semanal los
lunes; Hernani, feria semanal
los jueves; Villabona, mercado
semanal los martes y feria los

primeros jueves de mes; Tolo-
sa, mercado semanal los siba-
dos y feria semanal los lunes;
Villafranca, mercado y feria se-
manal los miéreoles; Beasain,
mercado y feria semanal los sa-
bados; Azpeitia, mercado se-
manal los martes; Mondragén,
mercado los domingos y feria
los viernes de cada semana,;
Ofiate, mercado los sabados y
feria los primeros viernes de
cada mes.

Tarragonsa.

Ferias: Vendrell, dias 15, 16
y 17; Hospitalet del Infant, dia
18; Ulldecona, dias 20, 21, 22 y
23; Vandellds, dias 23 y 24; Mo-
ra la Nueva, dias 26 y 27; Tivi-
sa, dias 28, 29 y 30; Altafulla,
tltimo domingo; Brafin, segun-
do domingo; La Selva, ultimo
domingo; Santa Coloma de Que-
ralt, primer lunes; Valls, do-
mingo, lunes y martes, después
del 21; Villalonga, primer do-
mingo.

Cuenca.

Ferias: Belmonte, 1 y 2 de
octubre (feria importante en ga-
nado mular de gran alzada; con-
curre bastante ganado joven
para recria) ; Villarejo de Fuen-
tes, dias 4, 5 y 6 (no tiene im-
portancia); San Lorenzo de la
Parrilla, segundo domingo de
octubre (de poca importancia).



Una docena de consejos para elaborar

racionalmente

1. Limpiar antes de la ven-
dimia, escrupulosamente, la
bodega y material, desinfectar
y limpiar los envases, teniendc
en cuenta, para decidir el modo
de realizar estas Gltimas opera-
ciones, la clase de envase y la
sanidad de los vinos que han
contenido anteriormente; cual-
‘quiera que sea el procedimien-
to de limpieza, el Gltimo lavado
se darad con agua sulfitada, por
ejemplo, con solucién de meta-
bisulfito potasico al 2 por 1.000.

2. Vendimijar las uvas ma-
duras, pero no pasadas, fijando-
se, para determinar la fecha de
la recoleccién, en el estado del
fruto, sin sujetarse a dias ni
épocas preconcebidas y fijas.

3.2 8i no es posible encubar
inmediatamente la vendimia es-
trujada (para vinos que fermen-
ten con los orujos) o no lo es
el prensarla rapidamente (para
vinos virgenes, que fermentan
sin madre), rociar los montones
con un poco de agua o mosto
sulfitados, de modo que para ca-
da 100 kilos de uva se gasten 8
6 10 gramos de sulfuroso (16 a
20 gramos de metabisulfito). En
todo caso, procurar que el encu-
bado no se retrase méas de seis
a ocho horas, como maximum.

4° Determinar en el mosto,
no soélo su grado de dulee (con
los pesamostos o mustimetros),
sino su acidez total, por los sen-
cillisimos métodos al alcance de
todos.

5.2 Corregir la acidez total
de los mostos pobres en acidez,
mediante la adicién de &cido téar-
trico (o de 4cido citrico en parte
si se trata de vinos blancos, vir-
genes, finos), de modo que nin-
gln mosto fermente con acidez
tartrica inferior a 5 6 5,50 gra-
mos por litro.

6. Sulfitar todos los mostos
con metabisulfito potasico o con

vinos de pasto

sulfuroso 1iquid o, empleando

aproximadamente un gramo de -

sulfuroso por grado de dulce y
hectolitro para vinos tintos y
blancos que fermenten con ma-
dre (2 gramos de metabisulfito
por grado y hectolitro). Esta
dosis debe ser disminuida en ca-
sos de otofios muy frescos. Para
los vinos blancos virgenes se de-
be forzar la dosis de sulfuroso,
hasta un tercio o una mitad maés,
para que los mostos no fermen-
ten en veinticuatro o treinta ho-
ras, al cabo de las cuales se tra-
segaran, depurados y limpios, a
los envases en donde han de fer-
mentar. Los turbios que quedan
en el fondo de los envases pri-
meros se fermentaran por sepa-
rado. Se tendra en cuenta el sul-
furoso o metabisulfito afiadido a
la uva pisada, antes de su encu-
bado. ’

7.° Vigilar la fermentacién,
tomando dos veces al dia la tem-
peratura con un termémetro
apropiado (de fermentacién, que
registra la mas alta temperatu-
ra), anotando cuidadosamente
estos datos para cada uno de los
envases. Si las temperaturas pa-
san de 33°, procurar enfriar el
mosto por todos los medios; ge-
neralmente, basta con regar el
exterior de los envases, abrir
ventanas y puertas por la no-
che, adicionar pequeiias dosis
(10 gramos por hectolitro) de
metabisulfito potésico, bazu-
quear o mecer con mayor fre-
cuencia, o, en sustitucién de es-
tos mecidos, remontar el mosto
con la bomba.

8. No descuidar jamaéas los
mecidos o bazuqueos (o los re-
montados), y, cualguiera que sea
la marcha de la fermentacion,
hacerlos concienzundamente dog
veces al dia por lo menos.

9.° Sila fermentacién es len-
ta o se paraliza, no achacarlo sin

Sxoriculiura.

reflexién a la falta de calor. Si
el local no est4 francamente frio
(10 a 12° 0 menos), airear el
mosto simplemente, y si aun no
se consiguiera resultado, mez-
clarlo con otro mosto en fermen-
tacién, anadiendo en varias ve-
ces el que no fermentd sobre el
que lo hace normalmente. Sélo
en locales y con mostos “muy
frios” conviene calentar la bode-
ga con estufas o braseros.

10. Descubar o correr el
mosto lo antes posible, y siem-
pre antes del mes de febrero si-
guiente a la vendimia. Para los
vinos de alto grado, tintos o
blancos con madre comunes, y
que han de venderse en el afio,

. se pueden correr los mostos en

diciembre o enero, después de
algunas heladas y en tiempo se-
reno, frio y seco. Para los vinos
finos, el descube debe ser hecho
en cuanto termina la fermenta-
cién tumultuosa. Si se conservan
los vinos después del invierno,
trasegarlos en febrero, en mayo
y en septiembre, cuidando bien
de los rellenos.

11. Determinar la acidez vo-
latil de todos los vinos, envase
por envase, con frecuencia; por
lo menos, es preciso hacerlo al
descube y antes y después del
verano. Jaméas se mezclaran vi-
nos sanos con otros de acidez
volatil elevada o creciente.

12. No emplear jamas anti-
fermentos, colorantes, vinifica-
dores y otros productos de alti-
sonantes nombres y composicién
secreta y casi siempre ilegal y
perjudicial a la salud del con-
sumidor. En casos anormales o
dificiles, consultar con técnicos
competentes, desconfiando de los
“curanderos de vinos”.

P @

Notra—En préximos nume-
ros publicaremos un interesante
articulo de don Claudio Olive-
ros sobre Ensefianza y divul-
gacién analégica, y otro no me-
nos interesante de don Moisés
Martinez Laporta sobre El co-
mercio de vides americanas.

AAAAAAAAANAAAAAANANAAANN

{ALMENDROS DESMAYO!

De dos a tres afios, injertados sobre
pie amargo. Precios convencionales.

TOMAS CARRUESCO (Viverista).
Alquézar (Huesca).
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Consulta niam. 150.

Sequia y pulgones de los almendros.

Don Argimiro Quecedo, de Je-
rez de la Frontera (Cadiz), nos
hace la siguiente consulta:

“Vengo observando que se me
‘'secan los almendros puestos el
afio pasado, advirtiéndoles que
estin en terreno muy sano y
bien cuidados. Agradeceria a us-
tedes me indicasen qué debo ha-
cer para evitarlo.

También se observa que el
pulgén se desarrolla mucho y
que, a pesar de haberles dado
tres manos con jabén nicotinado
(un kilogramo de jab6n en 80
litros de agua) se vuelven a re-
producir los pulgones a los ocho
dias, arrollando la hoja y cor-
tando los cogollos; hemos sul-
fatado y vuelven a reproducirse.
Les agradeceria solucién eficaz
y tratamiento adecuado para re-
mediar esta calamidad.”

Respuesta.

El que se sequen los almen-
dros puestos el afo pasado pue-
de obedecer a miultiples causas.
No es posible precisar cuales
hayan podido ser en el presente
caso, sin un reconocimiento so-
bre el terreno, o, cuando menos,
sin el examen de muestras de las
plantas muertas y enfermas, y
el estudio de las circunstancias

particulares de la finca a que se

refiere en cuanto a naturaleza
de terreno, ataque de parasitos,
si arraigaron bien o no el pasa-
do afio, si las plantas se coloca-
ron en el mismo sitio donde in-
mediatamente antes se -arran-
caron otros almendros viejos o
muertos prematuramente, etc.
Asi, pues, si el sefior consultan-
te remite muestras y detalles a
la Estacion de Patologia vege-

616

tal de La Moncloa, le informara
sobre el particular.

Respecto al poco éxito en la
lucha contra los pulgones, en la
consulta nimero 136 encontra-
ra el sefior consultante varias
de las razones que suelen ser
causa del poco resultado en el
tratamiento contra estos insec-
tos. No hay que perder nunca
de vista que lo que hay que mo-
jar con el liquido insecticida son
los pulgones y que el resultado
sera tanto mejor cuanto menos
queden sin mojar, pues estos son
los que reproducen la plaga.

En situaciones abrigadas la
lucha contra estos insectos se
hace mas dificil por reproducir-
se mas rapidamente.

En cuanto 21 jabén nicetina-
do, si se emplea en dosis que co-

rresponda a la de 50 gramos de

nicotina como minimum, por
cada 100 litros de agua, resul-
ta eficaz, pues lo tenemos re-
petidamente comprobado.—Mi-
guel Benlloch, Ingeniero agré-
nomo.

Consulta nam. 151.

Exploracion de aguas artesianas.

Don Gerardo Nufiez Rivero,
de Ahillones (Badajoz), nos ha-
ce la siguiente consulta:

“Pretendiendo hacer una ex-
ploracion en terrenos de mi pro-
piedad con el propdsito de ver
si encuentro en ellas aguas arte-
sianas, les agradeceré me indi-
quen el medio més racional y
cientifico de conseguir lo que
me propongo. Un hidrélogo se
me ofrece para hacer el estudio
previo correspondiente; pero
desconfiando de la competencia
de las personas que sin titulo se
dedican a estos asuntos, me per-
mito molestar a ustedes solici-
tando el asesoramiento que pre-
ciso.”

Respuesta.

En el articulo que se publicd
en el namero del mes de agosto
con el titulo de “Exploracion y
alumbramiento de aguas arte-
sianas”, encontrara los detalles
que interesa.—La Redaccion.

Consulta nim. 152.

Preparacién y sustitucién de abonos
quimicos.

Don Luis Almasque, de San
Martin, provincia de Mendoza
(Reptblica Argentina), nos es-
cribe y consulta lo siguiente:

Primero. En qué proporcion
se mezcla o disuelve el sulfato
amoénico en agua para el riego
de plantas en maceta o. arbus-
tos, y con qué intervalos se re-
pite el riego.

Segundo. Debido a que el
superfosfato de cal no presenta
composicidn igual y que tiene el
defecto de la retrogradacion,
desearia me indicasen por qué
producto puede sustituirse que
tenga la ventaja de ser mas so-
luble que el superfosfato y que
se pueda aplicar sin enterrar-
lo (1).

Tercero. Qué sustituto tiene
el sulfato de potasa que tenga
la ventaja de aplicarse sin ne-
cesidad de enterrarse.

Cuarto. Como puede prepa-
rarse un abono liquido completo
y adecuado para el riego de pra-
deras y para el de plantas en
maceta.

Quinto. Qué valor tienen co-
mo fertilizantes el fosfato amo-
niacal y el carbonato de potasa.

Sexto. Desearia también, si

(1) Al decir soluble en el agua me
refiero a que desearia que todo com-
gleta,mente fuese disuelto por la hume-
ad del suelo, como ocurre con el sul-
fato aménico y nitrato sbédico, y no so-
lamente una parte del total, como ocu-
rre con el superfosfato y sulfato po-
tasico.



no es mucho pedir, que me en-
viasen prospectos sobre compo-
sicién y aplicaciéon de abonos de
Espafia, advirtiendo que aqui el
~comercig y uso de abonos estd
poco generalizado, y quisiera me
facilitasen ustedes esta relacion
con las casas de abonos espa-
nolas; de ellas me han enviado
folletos el Centro de Informa-
cién Agricola de la Cianamida
y Potasa Reunidas. Para mayor
aclaracién a mi pregunta, debo
indicar que mi mayor interés
reside en conocer las virtudes y
defectos de los nitratos de sosa,
de cal y de greda, teniendo en
cuenta que se trata de tierras
de regadio y algo salitrosas.

Respuesta.

Primero. La proporciéon a
emplear de sulfato amoénico en
agua para el riego de plantas
en maceta o arbustos no puede
fijarse sin saber la clase de plan-
ta, calidad de la tierra y cabida
de ésta en la maceta que esta
contenid a, precisandose, por
tanto, que nos dé usted mayo-
res detalles.

Segundo. Puede reemplazar
el superfosfato por el fosfato

amoénico, abono méas caro que:

el superfosfato poco empleado
por tal razém, si bien contiene
un 28 por 100 de nitrégeno y
cerca del 50 por 100 de Acido
fosférico. Actfia, pues, sobre la
planta no solamente por el fos-
férico, sino por el nitrégeno que
contiene en forma amoniacal.

También podria usarse el fos-
fato amoénico-magnésico; pero
es mas recomendable, en gene-
ral, el fosfato amoénico. .

Tercero. Analogo uso que el
sulfato potéasico tiene el cloru-
ro potasico. Ambos son muy so-
lubles en el agua.

Cuarto. Un excelente abono
liquido completo puede formar-
se mezclando de seis a diez par-
tes de agua con una de purin,
segin sea la calidad del terre-
no. Este abono liquido propor-
ciona muy buenos resultados en

{HEREDEROS!

el riego de macetas y praderas.

También podria aplicarse una
solucién y suspension en agua
(ya que todos los abonos mine-
rales no son solubles completa-
mente) de abonos minerales;
pero, como decimos respecto a
la primera pregunta, precisaria,
para concretar mas y remitirle
férmula apropiada, que nos in-
dicase la clase de terreno, su
analisis completo, plantas qué
constituyen la pradera y cuan-
tos datos locales pueda propor-
cionar, por sernos esa region
desconocida.

Quinto. El fosfato amonico
ya queda dicho méis arriba su
valor como fertilizante.

El carbonato potasico contie-
ne, cuando es puro, un 68,11 por
100 de potasa. Los del comercio
son de distintos origenes y com-
posiciones, variando del 70 a
cerca del 90 por 100 su conteni-
do en carbonato potasico.

Sexto. Ya hemos dado orde-
nes para que remitan a usted

- folletos, diferentes casas vende-

doras de abonos. _

En cuanto a las virtudes y de-
fectos de los nitratos a que hace
referencia, Unicamente le diré
que la aplicacién de unos y otros
al terreno vendra dada por la
calidad del mismo y su riqueza
en cal. En el nimero pasado de
AGRICULTURA hay un articu-
lo sobre “Aplicacién de abonos
minerales”, donde encontrari
usted detallado los casos en los
cuales conviene aplicar cada
clase de nitrato.—Santiago Ci-
bridn. Ingeniero agrénomo.

Consulta nam. 153,
Telaraiia de las habichuelas.

Don Antonio Moreno, de Cin-
co-Casas (Ciudad Real), nos
hace la siguiente consulta

“Tengo una plantacion de ha-

‘bichuelas en terreno de secano,

que riego a costa de grandes
gastos y sacrificios, en cuya
plantacion he observado algu-

Para el reparto equitativo de vuestras propiedades dirigirse a
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nas manchas de lo que aqui vul-
garmente llaman ‘‘telarafia”,
que acaba por secar las plantas.
Les suplico me digan qué debo
hacer para combatir esta enfer-
medad y evitar esta sequia.”

Respuesta.

Por lo que indica el consul-
tante, parece tratarse del acaro
Tetranychus telarius, L., que
ataca a la patata en muchas zo-
nas de esa provincia. Respecto a
los detalles y medios de lucha
aconsejables, recibird por co-
rreo una hoja divulgadora re-
lativa al asunto.

"En el caso de judias, si azu-
frando con azufre puro llegara
a ocasionar alguna quemadura,
cosa no muy probable, lo reba-
ja con una tercera parte de cal
apagada muy fina. Para mayor
seguridad en el diagnéstico, no
estaria de mas remitiera el con-
sultante muestras a la Estacion
de Patologia Vegetal de La
Moncloa, Madrid-8, y en esta
forma, caso de tratarse de cosa
distinta, se le informaria sobre
lo que conviniera hacer.-Miguel
Benlloch. Ingeniero agrénomo.

Consulta nam. 154.

Crianza del pavo real.

Don Alejandro Capdevilla Ca-
pell, de Torres de Segre (Léri-
da), nos hace la siguiente con-
sulta:

“Como suscriptor que soy de
esta Revista, tengo a bien ma-
nifestar que me conteste tan
pronto sea posible a la pregun-
ta siguiente, y es: ;Como se
cria el pavo real una vez naci-
do? Al cambiar el plumaje, ; qué
sustancias se les proporciona-
ran? En fin, espero de su bon-
dad se dignara tan pronto le sea
posible darme una relacién de-
tallada de lo que debo hacer,
pues es una crianza algo dificil
esta del pavo real.”
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Respuesta.

La crianza de los pavos rea-
les es, sin duda alguna, una de
las mas dificiles cuando se los
tiene en cautividad. De dispo-
ner de mucho espacio y de algo
de monte o terreno con maleza,
la misma pava hace el nido e
incuba y cria sin dificultad los
polluelos. Cuando esto no puede
hacerse, es conveniente dar a
incubar los huevos a una pava
comun, pues ésta tiene la cos-
tumbre (que no tiene la gallina)
de espulgar a los pavipollos, lo
que evita muchas muertes, so-
bre todo cuando empieza a sa-
lirles el penacho.

La alimentacién que debe dar-
se a los pollos es la siguiente:
Al nacer, ortigas cocidas y es-
curridas de agua, haciendo una
pasta que se les embuchara,
pues no saben comer al princi-
pio; pasada una semana, se em-
pezard a mezclar ortigas coci-
das con harina de cebada o
mafiz, disminuyendo poco a poco
las ortigas y aumentando la
cantidad de harina y haciendo
el amasijo con vino o sidra, y
asi se continuara, y cuando lle-
gue la época de la salida del pe-
nacho se les dara huevos duros
picados. Ya en este tiempo co-
men trigo remojado, y mas ade-
lante ya seco y cebada. En al-
gunas localidades se les da tam-
bién pepitas de pera y manzana
y habas asadas, sobre todo en
invierno. Es muy esencial que
gocen de la mayor libertad po-
sible, disponiendo de terreno
con verde donde puedan encon-
trar insectos y lombrices, que
les gustan mucho.—Ricardo de
Escauriaza. Ingeniero agro-
nomo.

Consulta nam. 155.

Enfermedades de los albaricoqueros.

Don Gabriel Gilabert, de De-
nia (Alicante), nos hace la si-
guiente consulta: “; Qué solucioén
_ me aconsejan para aplicar en in-
vierno sobre las ramas y troncos
de los albaricoqueros, con obje-
to de conseguir una desinfeccion
que evite las enfermedades para-
sitarias?

; Como podria combatir un bi-
cho llamado vulgarmente “ba-
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rrena”’, que agujerea las raices
de los arboles, especialmente los
albaricoqueros, d e t e r minando
con ello la muerte de los mis-
mos?”

Respuesta.

El embadurnado de los tron-
cos y gruesas ramas de los alba-
ricoqueros en invierno con lL-
quidos causticos es operacion de
higiene con la que se destruyen
gérmenes de parasitos, liquenes,
etcétera, y que para que sea de
mayor eficacia debe ir acompa-
fiada, salvo en arboles jovenes,
de un descortezado practicado
sin herir a los tejidos vivos y con
destruccién de los detritus obte-
nidos. Mas al decir que es una
buena practica, en términos ge-
nerales, no se fija el valor que
puede tener en la lucha contra
una determinada enfermedad o
plaga y hasta qué punto esté en
cada caso indicada la convenien-
cia econémica de su aplicacion.
Esto exigiria conocer el parési-
to o parasitos contra los que la
operacion quiera dirigirse.

Como productos corriente-
mente aconsejados para el obje-
to pueden mencionarse la mixtu-
ra sulfocéleica al 10 6 12 por 100
si es liquida o al 3 por 100 si es
en polvo y una lechada de cal al
3 por 100, adicionada de 15 a 20
kilogramos de sulfato ferroso.

Respecto a la “barrena” de los
arboles, agradeceriamos al sefior
consultanteremitiera como
muestras sin valor algin ejem-
plar, al objeto de identificarlo y
poder aconsejarle con mayor co-
nocimiento de causa.—Miguel
Benlloch, ingeniero agrénomo.

Consulta nam. 156.

Tratados de Patologia vegetal.

Don José Lépez Moreno, de
Albanilla, (Murcia), nos consulta
lo siguiente: “Agradeceria me
dijesen cual es el tratado més
completo de Patologia vegetal
que existe en castellano.”

Respuesta.

La obra mas completa y mo-
derna de que disponemos actual-
mente es el Tratado de Patolo-

gia y Terapéutica vegetales, del
profesor Teodoro Ferraris, cuya
traduccién espafiola acaba de pu-
blicar la Casa Editorial Salvat,
de Barcelona.

Consta de dos gruesos tomos,
cada uno de los cuales cuesta 35
pesetas, y trata con bastante de-
talle las enfermedades de las
plantas cultivada y tutiles produ-
cidas por parasitos vegetales,
asi como los tratamientos indi-
cados en cada caso.

He de advertirle que casi to-

“dos los tratadistas modernos ex-

cluyen por compieto los dafios
producidos por insectos y otros
animales.

En el nimero de julio de
AGRICULTURA, pag. 469, en-
contrara la resefia de dicho li-
bro.—José del Canizo, ingeniero
agroénomo.

Consulta nam. 157.

Reconstitucién del vifiedo dafiado por
el pedrisco.

Don Ramén Villena, de En-
trena (Logrofio), nos escribe jy
consulta lo siguiente:

“Sobre la jurisdiccién de este
término cayd hace dias un ho-
rroroso pedrisco, que inutilizo
cuantos frutos en él existian.
Uno de los cultivos més impor-
tantes es el de la vid, y el indi-
cado pedrisco ha dejado todos
sus sarmientos compietamente
gin hojas y sin frutos, y en la
cara de la direccién de la tor-
menta. sin corteza en todos ellos.
Ahora brotan de nuevo las ce-
pas y lo hacen con gran niime-
ro de brotes por el chocarro y
por las yemas que quedaron en
los sarmientos.

Con objeto de reconstituir el
vifiedo y ver si se puede conse-
guir poda para el afio préximo,
se impone, como es consiguien-
te, una poda en verde de las ce-
pas siniestradas, partiendo de
la base de que los sarmientos
que tenfan las vides antes del
pedrisco son inservibles, por las
muchisimas lesiones que sufrie-
ron,

Esta es mi modesta opinién;
pero no sabemos si convieae de-
jar madera nueva de los brotes
que salen en los chocarros de
las plantas, o si han de dejar los
que lo hacen en la base de lo3



sarmientos lo mas préximo que
sea posible a dichos chccarros.
(Debo advertir que los sarmiet.-
tos estaban ya bastante diros }
. Tampoco sabemos cuantos
brotes ¢onvendria dejar a cads
planta, atendiendo, como es
consiguiente, a darle a la mis-
ma la mayor fuerza posible.”

Respuesta.
Esti en lo cierto el sefior con-

sultante al suponer que es pre-
ciso podar en verde las cepas

que han sufrido los dafios de un.

pedrisco, salvo en el casoe de que
este accidente meteorolédgico
ocurra muy avanzada la esta-
cién.

El pedrisco a que hace refe-
rencia ha sido tardio; pero atn
se puede y se debe podar, ha-
ciéndolo inmediatamente, por-
que es ya algo tarde para que
los nuevos brotes que se conser-
ven alcancen el desarrollo y el
agostado que convienen para
fundar en ellos la préxima poda
en seco.

Como regla general, deben
dejarse solamente los brotes que
nacen en la base de los sarmien-
tos destrozados por el granizo,
conservando solo un brote por
cada pulgar; todos los brotes
que nazcan en los chocarros
(madera vieja del tronco, cruz
y brazos), deben ser suprimidos,
excepto el caso en que falte al-
gun buen brote en la base de un
pulgar o de un sarmiento, en
cuyo caso hay que buscarle un
reemplazo en brote sobre made-
ra vieja.

Convendra que no se descui-
den las labores de bina en lo
que queda de verano, y en la
préxima poda de invierno, en
seco, como seri probablemente
preciso rebajar o suprimir al-
gln brazo, no debe olvidarse la
desinfeccién de heridas, que se
logra embadurnando los cortes
grandes con una solucién de sul-
fato ferroso (caparrosa verde),
en agua, al 20 por 100.

Si en sus vifiedos no fueran
raras las capas atacadas de apo-
plejia (acedo), seria preferible
al tratamiento aconsejado el
que consiste en embadurnar la
cruz y brazos de la cepa, ade-
més de las heridas de poda, con
soluciones arsenicales; por

ejemplo, con solucién de arse-
niato de sosa al 2 por 100.

En ninguno de estos trata-
mientos deben mojarse las ye-
mas, y para los hechos con los
caldos a base de arsénico, son
precisas las precauciones de ri-
gor impuestas por la toxicidad
de tales caldos.—Juan Marcilla,
Ingeniero agrénomo.

Consulta nam. 158.

Plantas adecuadas para terrenos ha-
medos.

Don Mariano Ralla, de Gelsa
(Zaragoza), posee unos terre-
nos excesivamente himedos, ca-
si encharcados por el remanan-
tio, que no se pueden sanear
por su situacién topografica.

Ha ensayado en ellos, sin éxi-
to alguno, todos los cultivos pe-
culiares de la comarca, y desea
que se le indique qué clase de
arbolado, con preferencia fru-
tal, se adaptara mejor a esas
tierras, y si no lo hay, a qué
planta herbacea debe recurrir
para aprovecharlas.

Respuesta.

No creemos que exista, den-
tro del grupo de las plantas sus-
ceptibles de ser explotadas agri-
cola, o forestalmente en las zo-
nas templadas, ninguna capaz
de adaptarse a las tierras a que
se refiere esta consulta, si no se
las somete previamente a una
costosa labor de preparacién.

La frialdad de las tierras ex-
cesivamente htimedas y el defi-
ciente funcionamiento fisiolégico
de las raices en los suelos de esa
condicién, entre otras razones,
da lugar a que, tras un perfodo
méas o menos largo, de vegetar
deficiente, durante el que se re-
gistran manifestaciones de clo-
rosis, caida de las hojas nacidas
en el extremo de las ramas, et-
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cétera, etc., y, en su caso, irre-
gularidades y deficiencias en la
floracién y fructificacion, mue-
ran rapidamente los vegetales
plantados en ellas por inadapta-
cién manifiesta a las condicio-
nes del suelo.

Asi, se observa que los almen-
dros, albaricoqueros, cerezos,
ciroleros, melocotoneros y pera-
les, lo mismo que las higueras,
frambuesos y groselleros, mue-
ren al poco tiempo de plantados
en esas tierras, y que si los ex-
cesos de humedad sobrevienen
més tarde, cuando estos fruta-

les han alcanzado su pleno des-

arrollo, vegetan mal, su fructifi-
cacion desmerece en cantidad y
calidad durante una temporada
y mueren, al fin, con tanta ma-
yor rapidez cuanto mas acen-
tuada esta la excesiva humedad
del suelo.

Lo mismo les sucede a los ave-
llanos, nogales y manzanos, a
pesar de su manifiesta preferen-
cia por los terrenos frescos y
de su marcada aptitud para re-
gistir la humedad del suelo.

Los primeros, los avellanos,
que tan bien se dan junto a los
cauces de riego y que tanto
agradecen la humedad constan-
te cuando estd producida por
aguas sujetas a incesante reno-
vacion, vegetan deficientemente
y mueren con rapidez en cuanto
el encharcamiento es manifies-
to, tan pronto como las aguas
se estancan y permanecen, Sin
variacion, en el suelo durante
largos periodos; los nogales clo-
rosean intensamente sus ho-
jas y producen frutos de mala
conservacién, que se desprenden
facilmente del arbol, tan pronto
como se acentiia demasiado la
humedad, y mueren muy pronto,
como los deméas arboles, cuan-
do esta humedad adquiere la
importancia y, sobre todo, los
caracteres de persistencia y de
falta de renovacién de las aguas
peculiares de las tierras del se-
fior Ralla, y, por ultimo, los
manzanos mueren también muy
pronto, con sintomas similares,
cuando se les planta en tierras
sujetas a esta contingencia, aun-
que se recurra, para defender
los plantones del exceso de hu-
medad, a la plantacién en apor-
cados, formados “a priori”, co-
mo se hace en los paises del
Norte, cuando se quiere poblar
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con este frutal tierras de hume-
dad muy acentuada, si no se da
a esas masas de tierra la dimen-
sién suficiente para que todo el
sistema radicular del arbol que-
de situado en zonas donde no se
marquen mucho los efectos del
exceso de humedad.

La plantacion de frutales en
aporcado no resulta recomen-
dable en el caso presente.

Es ineficaz para los arboles
citados, en primer término, por
la aptitud penetrante de sus rai-
ces, y resulta antieconémico pa-
ra nogales, ciroleros y manza-

nos, por la gran importancia que

tendria que alcanzar el movi-
miento de tierras para dar efi-
ciencia al sistema a consecuen-
cia del gran porte que suelen al-
canzar estos arboles en las huer-
tas y regadios de la provincia
de Zaragoza.

Tampoco abundan en el gru-
po de las plantas industriales los
vegetales capaces de valorizar

las tierras a que nos venimos

refiriendo.

Ni el almez ni la morera, ni
el zumaque, el laurel o el alcor-
noque, por no citar otras plan-
tas, son capaces de vivir en tie-
rras de esa indole; vegetan mal,
segln se ha visto varias veces,
tan pronto como sienten sus rai-
ces los efectos de una humedad
verdaderamente excesiva y per-
sistente, y mueren, como las de-
mas plantas, cuando esa contin-
gencia toma los caracteres re-
sefiados en el enunciado de la
consulta que nos ocupa.

Lo mismo le sucede a la mim-
brera, a pesar de la aptitud que
le atribuye el vulgo de vegetar
bien en los medios extremada-
mente himedos. Soporta bien
los excesos de humedad circuns-
tanciales y los deébidos a aquél,
sujetos a constante renovacion;
pero tan pronto como el enchar-
camiento se prolonga o las
aguas se estabilizan en la tierra,
reduce la longitud y el ntimero
de sus brotes y muere por as-
fixia de sus raices, lo mismo que
los demés vegetales.

El chopo, en cambio, podria
ser, en ciertas circunstancias y
con ciertas limitaciones, una so-
lucién para las tierras del sefior
Ralla.

Alguna de las muchas varie-
dades que de este arbol se co-
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nocen, el llamado chopo negro.
Populus nigru L, por ejem-
plo, que es, dentro del conjunto
de los mismas, lo que el eucalip-
tus entre las especies frondosas
de hojas persistentes, podria vi-
vir con alguna ayuda en esas
tierras, por su marcadisima ap-
titud para adaptarse.a los me:
dios muy hiimedos.

Creemos que disponiendo pre-
viamente el suelo en cabaliones
de dimension suficiente para que
la mayor parte de las raices que-
den situadas fuera de las tie-
rras netamente encharcadas, se
podria lograr que log arboles de
esa variedad vivieran el tiempo
suficiente para hacerse madera-
bles y ser, por consiguicnte,
aprovechables con utilidad.

El adjunto croquis indica con
tanta claridad el modo de con-

ducirse, que prescindimos de to-

da otra explicacion.

Al operar convendria proce-
der con prudencia; la solucién
que .se apunta, por multiples
concausas, sélo tiene visos, aun-
que muy asentados, de posibili-
dad, y por eso estimamos que
debe preceder un ensayo a la
decisién de cubrir mucha tierra
con una plantacién hecha eu es-
tas condiciones.

La fuerza del cierzo, ese azo-
te de los campos de Aragoén,
impide reducir el tamafio de los
aporcados.

No hay, que sepamos, plantas
herbaceas susceptibles de ser
utilizadas en este caso.

Las praderas no son propias
de la zona y las plantas del jran
cultivo en ella explotables, exi-
girian, para poder serio, que la
tierra se dispusiera previamen-
te en grandes caballones si se
quieren evitar que muriesen por
las mismas razones que las plan-
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tas lefiosas de que nos hemos
ocupado.

Lo costoso de esta labor v las
dificultades con que se troneza-
ria, después, en la practica del
cultivo, hacen inaceptable esta
solucién.—Francisco Fascucl de
Quinto, Ingeniero agrénomo.

Consulta nam. 159.

Libros de Avicultura.

Don Salvador Amorés Marti-
nez, de Villena (Alicante), nos
hace la siguiente consulta:

“Degearia me indicasen aque-
llas obras de mas interés y uti-
lidad practica referentes a cues-
tiones de Avicultura, sin descui-
dar las que tratan de palomas.”

Respuesta.

Como iniciacién, pueden ser-
virle de guia la Cartilla avicola
y El gallinero moderno, del In-
geniero agrénomo don Zacarias
Salazar. Ambos folletos se pu-
blicaron en 1927 por la Seccién
de Avicultura de la Estacidn
Pecuaria Central (Madrid, La
Moncloa), y se reparten gratui-
tamente en dicho Centro Agro-
némico o en el Servicio de Pu-
blicaciones Agricolas de la Di-
reccién General de Agricultura.
De anélogo caracter iniciador
son el Catecismo del avicultor,
de S. Castelld, y los Apuntes de
Avicultura, de R. J. Crespo.

Entre los libros més extensos,
la obra mas moderna y comple-
ta que conocemos es Gallinas y
gallineros, de nuestro colabora-
dor don Ramoén J. Crespo. Cons-
ta de cuatro tomos, de los que
han aparecido ya los tres pri-
meros. El sefior Castell6 publicé
hace dos afios un Curso comple-
to de gallinocultura e industrias
anexas, del que hoy sé6lo se en-
cuentran en libreria dos tomos:
Zootecnia especial de las aves
domésticas y Comstrucciones y
material avicola.

Puede también consultar
otros libros de mediana exten-
8ién, como son: el Compendio
de Avicultura y Arte de criar
gallinas, ambos de Castelld; Avi-
cultura prdctica, de S. Aran;
Gallinero prdctico, de Torres
(Manuales Soler-Gallach). Hay
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algunos otros, mas antiguos,
como el de Rubio Villanueva,
Avicultura industrial; el de Es-
candén, El corral y sus huéspe-
des, y Los secretos de la incu-
bacion, de E. Villegas.

Hay también algunas buenas
obras extranjeras, traducidas al
castellano: Manual prdctico de
Avicultura, de J. Trevisani (edi-
cién espaificla de Gili); Awvicul-
tura productiva, de H. R. Le-
wis; Awvicultura, de Voitellier
(Enciclopedia Agricola Wery,
Salvat Editores), y Métodos
modernos de Avicultura, de Dif-
floth, que inicia la nueva “Bi-
blioteca Agricola Salvat”.

Como vera, es bastante lo pu-
blicado, y entre las citadas pue-
de elegir el libro que mejor se

ajuste a sus propositos, por su

indole y su extensién.

En los “Catecismos del Agri-
cultor”, de Calpe, hay varios de
asuntos avicolas: Cebo y prepa-
racién de aves, de Crespo (nd-
mero 112) ; Incubacion artificial
de gallinas, J. Montejo (niime-
ro 36); Produccién y conserva-
cion de huevos, de Medina (na-
mero 143) ; El gallinero: mode-
los y construccion, por B. Cal-
derén (ntimero 37), y Enferme-
dades de las aves, de Coderque
(nhmero 140).

Respecto a libros referentes
a las palomas, sé6lo puedo citar-
Ie los siguientes:

B. Aragd, Tratado prdctico
de la cria y multiplicacién de
las palomas; Nogués, Cria lu-
crativa de palomas, y Bonizzi,
Colombi domestici. Colombicol-
tura (en italiano, editor Hoepli).

Colombofilia, de Castelld, se
refiere exclusivamente a las pa-
lomas mensajeras.—José del Ca-
fiizo, Ingeniero agrénomo.

Consulta nim. 160.

Tratados sobre Cooperativas vinfco-
las y Contabilidad.

El Sindicato Catdlico Agricola,
“El Progreso”, de Caudete (Al-
bacete) nos consulta lo si-
guiente:

“Agradeceriamos a ustedes
nos dijesen si hay escrita algu-
na obra sobre Cooperativas vi-
nicolags y Contabilidad de las
mismas.”

Respuesta.

Las obras espafolas que pue-
de consultar ese Sindicato refe-
rentes a Cooperativas vinicolas
y Contabilidad de las mismas
son las siguientes:

Cellers Cooperatius de pro-
duccié y venda, escrita en cata-
lan por don Isidro Campllonch,
Barcelona.

No sé si podrd encontrar al-
glin ejemplar de esta obra, pues
hace tiempo estaba agotada;
muy interesante, por seguir con
gran detalle todo el movimiento
cooperativo cataldn propulsor
de cuanto se ha hecho posterior-
mente.

Obra mas reciente es la de
don Angel Torrején y Boneta,
Ingeniero agrénomo, titulada
Bodegas Cooperativas.

También existe un folleto de
la Editorial Calpe, titulado Bo-
degas Cooperativas, y publica-
do en la serie de los catecismos
del agricultor y del ganadero,
por el Ingeniero Agrénomo don
José del Cafiizo, pudiendo ver en
ambas obras lo referente a or-
ganiza cién y funcionamiento
que a ustedes interesa.

En el mes de septiembre del
pasado afio se public6 por el que
suscribe, en las paginas agrico-
las que publica semanalmente el
periédico “A B C”, un trabajo,
en el que podrin encontrar da- -
tos econdmicos referentes a
construcciéon y funcionamiento
de bodegas cooperativas en la
Regién Central.

Si desean mayores detalles de
organizacién de cooperativas vi-
nicolas, podriamos remitirles al-
gunos modelos de Estatutos por
las que se rigen las més impor-
tantes.

Obras extranjeras podemos
recomendarles las siguientes:

En francés: Les Celliers, de
Ferrouillat et Charvet, algo an-
ticuada, y la méas moderna en
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italiano, de Cerletti (B.), que se
titula Costruzione enotechni-
che e vasi vinari. Edicién Glti-
ma 1928 6 1929.—Francisco Ji-
ménez Cuende, Ingeniero agré-
nomo.

Consulta ntm. 161.

Enfermedades de la vid y de los evo-
nimos.

Don Manuel Serrano, de Fre-
geneda (Salamanca), nos con-
sulta lo siguiente:

“Por separado le envio unas .

hojas de vid y un racimo ata-
cados de una enfermedad cu-
yvas caracteristicas difieren de
todas las que por esta regién
conocemos, advirtiéndole que
he dado ya este afio al vifiedo
tres toques de cada clase de sul-
fato y de azufre, y desearia co-
nocer de qué enfermedad se
trata y cual el remedio eficaz
de combatirla.

También adjunto una ramita
de evénimos, en la que empie-
zan las extremidades de las ho-
jas tomando ese color amarillo

que termina por invadir toda la

planta, tanto las hojas como los
tallos. Le agradeceré me diga
enfermedad y medio de comba-
tirla.”

Respuesta.

Convendria saber si el poco
desarrollo de los racimos se
presenta con caracter general o
sélo en algunos, pues el ejem-
plar remitido, a juzgar por el
pequenio diametro del trozo de
sarmiento sobre que viene in-
gerto, puede sospecharse no ha
sido producido en el sitio que
normalmente le correspondia,
sino lejos de la base del sar-
mientc, en cuyo caso nada de
extrafio tiene su desarrollo
anormal.

También pudiera pensarse en
que se tratara de fruto cogido
en cepa muy joven, que fructi-
ficara por primera vez, caso en
que tampoco es extrafio encon-
trar racimos anormales y de
poco desarrollo.

Con caracter general podria
presentarse también la altera-
cién en cepas que presentaran
una, cosecha desproporcionada
3 su desarrollo y que en el pe-

riodo de méximo consumo de
agua, como es el actual, fueran
incapaces de sostener el creci-
miento de una excesiva canti-
dad de fruto.

Para poder, pues, enjuiciar
con mayor conocimiento de cau-
sa, agradeceriamos al seifior
consultante nos facilitara los
datos posibles respecto a la
abundancia o escasez de raci-
mos raquiticos, tanto dentro de
una cepa como respecto al ni-
mero de cepas en que se obser-
varon. Si el desarrollo de la ve-
getacion fué normal. Si se trata
de viila que empieza a producir
o que se halla en plena produc-
cién. Si la anomalia se presen-
ta en otras fincas o solo en la
del sefor consultante, y en este
caso, ,;tiene alguna situacion
particular el terreno en que es-
t4 enclavada? ;La enfermedad
se presenta todos los afios o solo
éste?

En fin, cuantos detalles pue-
dan ocurrirsele, tanto relativos
al cultivo seguido como al des-
arrollo de la vegetacién actual,
pues no creemos se trate de en-
fermedad parasitaria, y ello
hace suponer también la cir-
cunstancia de haber recibido el
vifiedo tres sulfatados y tres
azufrados, sino de una altera-
ci6on de origen fisiolégico, que
es dificil diagnosticar sin los
detalles apuntados.

Respecto a la amarillez de las
ho_]as del evénimo, no tiene por
qué preocuparse el consultante,
pues se trata seguramente de
que la variedad de evénimo no
es la corriente de hojas verdes,
sino la v. aureo-pictus, Hort,
que tiene fijada esa anomalia de
coloracién de las hojas que la
hacen més apreciable como or-
namental.

Ks caricter que presentan
otras varias plantas de adorno
y que tienen en mucha estima
los jardineros, por lo original de
su aspecto.

Si esa anomalia de coloracién
no se ha observado hasta aho-
ra, pudiera tratarse de una va-
riacién que ha aparecido en las
plantas, las cuales probablemen-
te seguiran vegetando con nor-
malidad. Sélo en el caso de que
se desecaran cabria pensar en
intervenir. — Miguel Benlloch,
Ingeniero agrénomo.

smoriculturasy. -

Consulta num. 162.

Subvencién para el cultivo del maiz
en secano.

Don Toméas Uriarte, de Or-
duiia (Vizcaya), nos escribe y
hace la siguiente consulta: “Di-
game en qué consiste la subven-
cién que el Estado promete en
su R. D. de 11 de junio de 1929
para el que cultive maiz en se-
cano, y si los efectos de tal pre-
cepto son aplicables a la regién
que a mi me interesa, provincia
de Céaceres.”

Respuesta.

Esta consulta se compone de
dos partes, que estin conteni-
das en el articulo 7. del men-
cionado R. D. de 11 de junio de
1929, a saber: primera, a quié-
nes subvenciona el Estado y en
qué consiste la subvencién: y
segunda, a qué regiones al-
canza.

El Estado subvenciona a “los
sembradores de maiz en secano
en tierras que dediquen por
primera vez a este cultivo en
extensién no inferior a una hec- .
tarea”. La subvencién consiste
en la entrega de la semilla ne-
cesaria para hacer la siembra,
y ademés en la cantidad de 200
pesetas por hectirea, no pu-
diendo exceder, para cada sem-
brador y a los efectos de la sub-
vencién, de cinco las hectéreas
que gocen aquel trato. Afin hay
otra limitacién, y es que cada
provincia no puede tener sub-
vencionados més de cien sem-
bradores, que habrin sido los.
primeros que lo hayan solicita-
do, y que figuren inscritos en
el correspondiente registro que
a tal efecto llevaré el Ingeniero
Jefe de la Seccién Agrondémica
de la provincia correspondiente.

Los efectos son perfectamen-
te aplicables a la provincia de
Céceres, pues el Decreto no ex-
cluve més que a las regiones
gallega, cantibrica, céintabro-
pirenaica, catalana y Levante.

He de advertir, para termi-
nar, que ademéis del Real decre-
to de 11 de junio de 1929 (Ga-
ceta del 12, pigina 1.516), en el
que por modo claro se determi-
na el alcance, finalidad y limi-
tes de las subvenciones, se ha
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pubhcado una Real orden de fe-
cha 30 de noviembre de 1929
(Gaceta del 6 de diciembre, pa-
gina 1.522), que determina el
modo de llevar el Registro de
cultivadores.—Paulino Gallego
Alarcon, Abogado.

Consulta nam. 163.

Manera de combatir las moscas de
un establo.

Don Luis Ochoteco, de Irin
(Guiptizcoa), mnos pregunta lo
siguiente: ;Cual serd el medio
mas eficaz para evitar que haya
moscas en un establo, advir-
tiéndole que el cielo raso y los
cristales de los ventanales del
mismo estdn pintados de azul?

Respuesta.

En el articulo publicado en
el ntimero de julio con el titulo
La Tucha contra las moscas,
habra visto que la buena cons-
truccion de suelo y paredes del
establo, y su frecuente limpie-
za, son los medios mas seguros
de impedir el desarrollo de mos-
" cas. Conviene que el suelo sea
impermeable y facil de limpiar,
cumpliendo estas condiciones
los de cemento o material ana-
logo.

También han de tenerse muy
limpios los pesebres, pues en
los restos de .piensos que que-
dan en los rincones crian las
moscas eén abundancia.

El estiéreol producido se sa-
card lo méis a menudo posible,
a méas tardar cada tres dias.

Para matar las moscas en los
establos puede emplearse polvo
de Pelitre bien reciente, que se
reparte con fuelle; los que se
emplean para azufrar pueden
servir.

También se recomiendan los
vapores de Cresyl o Cresol. Se
calienta uno de estos productos
en recipiente met4lico algo hon-
do; éste y la lampara con que
se calienta el Cresol se coloca-
ran dentro de un cubo, porque
los vapores son inflamables y
precisa evitar todo riesgo de in-

cendio.

Los vapores azulados del
Cresol son muy téxicos para las
moscas, pero inofensivos para
el hombre y animales domésti-

%04

cos. No deterioran objetos me-
talicos.

La cantidad necesaria es de
5 gramos de Cresol por metro
cubico de capacidad del local, y
se dejan actuar los vapores du-
rante cinco o seis horas, antes
de renovar el aire—José del
Caiizo, Ingeniero agrénomo.

Consulta niim. 164.

Trigo. para simiente.

Don Manuel Granados, de Vi-
llarrubia de Santiago (Toledo),
nos consulta lo siguiente:

“Habiendo tenido una cose-
cha de trigo un poco deficiente
y no pudiendo por este motivo
haber apartado el suficiente ni-
mero de fanegas para la semen-
tera préxima, desearia me indi-
casen dénde podria encontrar
trigo en buenas condiciones pa-
ra la siembra, como igualmente
clase méas adecuada a este cli-
ma, contando que las tierras son
de secano y arcillosas; al mis-
mo tiempo agradeceria tuviera
en cuenta que quiero trigo se-
leccionado, adecuado a mis te-
rrenos y de buen rendimiento.”

Respuesta.

En la “Gaceta” del dia 17 de
agosto del aflo actual aparece
una Real orden (paginas 1.092
y 1.093), en la que se detallan
los tramites que tiene usted que
seguir para adquirir trigos para
simiente, si quiere usted utili-
zar los que para esta finalidad

vende el Estado (al precio que

en dicha Real orden se consig-
na), por medio del Comité de
Cerealicultura. En la citada

" Real orden podra usted ver que

se le recomienda emplee en su
caso o el Cataldn de monte, o el
Castilla nim. 1 (seleccién Ara-
na). Si alguna duda tuviese
creemos podria aclararla diri-
giéndose al indicado Comité de
Cerealicultura, La Moncloa, Ca-
sa de Oficios, Madrid.—La Re-
daceidn.
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TECNICO AGRICOLA
Especializado en Norteamérica con
diez afios de practica, se ofrece para

admininistrar finca.
Informes en esta Administracién.

Consulta nam. 165.

Desecacién de albaricoques. -

Don Gabriel Gilabert, de De-
nia (Alicante), desea hacer un
ensayo de desecacién con los al-
baricoques que alli se recolec-
tan para ver si puede competir
con los que importa Inglaterra
de California, y pide que se le
indique:

Primero. Cuil de las varie-

. dades de albaricoquero cultiva-

das en el pais produce frutos de
condiciones mas adecuadas para
su intento; y

Segundo. Los métodos de
trabajo que debe adoptar para
obtener albaricoques secos de
buena calidad.

Respuesta.

Los albaricoques desecados,
que en tan elevada cantidad, ex-
porta a Inglaterra desde Cali-
fornia, la Republica norteameri-
cana, estin preparados con fru-
tos de una porcién de varieda-
des.

Se culda, como es loglco, de

"homogeneizar la mercancia para

que gane su presentacién, de
que cada marca y cada tipo esté
siempre preparado con frutos
de la misma variedad, con el fin
de que el consumidor no se sien-
ta defraudado en sus intereses
al ver que sus adquisiciones es-
tin constituidas por productos
de calidad distinta de los que
deseaba comprar; pero se dese-
can primero y se venden des-
pués con el nombre genérico de
“Albaricoques Californie dese-
cados”, todos los frutos de se-
gunda seleccién que se recolec-
tan, sean de la variedad que
quiera, con tal de que tengan
buen tamaifio, posean piel fina
y resistenfe y que su pulpa sea
aromatica, fuertemente colorea-
da y consistente. Los frutos me-
nudos, los de carne extremada-
mente aguanosa, y aquellos que
estin envueltos por una piel
muy frigil o demasiado gruesa,
relinen medianas condiciones
para la desecacion; resultan,
por si, o por lo que bajan de vo-
lumen al perder el agua conte-
nida en su pulpa, menudos, des-
pués de esta operacion, y, por
consiguiente, de calidad inferior .
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Soriculluras.

para la venta, por ser el volu-
men una de las caracteristicas
que mas avaloran los frutos se-
cos; tienen mal aspecto, por lo
facilmente que se deteriora su
piel durante las manipulaciones
que integran la desecacién, y
resultan bastos, de consumo
poco agradable, al quedar en-
vueltos por una piel gruesa y
demasiado consistente.

Por eso, aun desecindose ni-
camente albaricoques de segun-
da seleccidn, por dedicarse siem-
pre al consumo en fresco los que
por su volumen, sanidad, des-
arrollo alcanzado, punto de ma-
durez y coloracién, entre otras
cualidades, deben ser considera-
dos como fruta de primera ca-
lidad, se prefieren para la ope-
racién que nos ocupa, para la
desecacion, los frutos que re-
Unen las condiciones indicadas.

En California se desecan al-
baricoques de las variedades
Newcastle, Jacques, Moorpark,
Blenhein, etc., y en Argelia,
donde también estd tomando
bastante incremento esta indus-
tria, las llamadas Commun, Lui-
zet, Precoce de Montplaisir, Ro-
yal y Defarge, por no citar
otras.

Todas ellas son notables por
su tamafo; el Defarge, lo mis-
mo que el Jacques, el Moorpark
y algunos otros de los citados,
adquiere gran desarrollo cuan-
do la produccién se realiza en
las debidas condiciones de me-
dio y de abundancia de frutos;
sus pulpas, fuertemente colorea-
das, y muy aromaticas, son con-
sistentes, poco aguanosas y, por
consiguiente, poco propensas a
reducir demasiado su volumen
por la desecacién, y la piel que
las envuelve tiene, en conjunto,
las condiciones apetecidas.

Por eso los albaricoques se-
cos de una y otra procedencia
resultan atractivos y delicados,
y todo lo selectos, en una pala-
bra, que pueden ser los produc-
tos de esta industria.

Tras estas consideraciones,
resulta facil contestar a la pri-
mera pregunta del sefior Gi-
labert.

No sabemos con exactitud la
variedad a que pertenecen los
albaricoques que se recolectan
en Denia y pueblos colindantes,
por la irregularidad con que es-
tan distribuidas por Espafia las
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variedades frutales; pero segu-
ramente habra pies de la varie-
dad llamada Real, de las cono-
cidas con las denominaciones de
Bulida y Moniqui, Porquins vy
Patriarcas, gruesos de Alejan-
dria y de Nancy y con todos
ellos podré operar para hacer el
ensayo que apetece, aunque re-
sultaria preferible hacerlo, por
las condiciones intrinsecas de
los frutos, con albaricoques de
Nancy, de Alejandria, Patriar-
cas y Bulida.

La preparacion de los albari-
coques desecados, segunda par-

te de la consulta que nos ocupa,

es sencillisima. En California se
desecan albaricoques al sol y con
evaporador, y, tanto en uno co-
mo en otro caso, enteros y par-
tidos, y lo mismo, poco mas o
menos, sucede en Argelia.

La desecacion al sol es mas
barata y da, como sucede siem-
pre en la preparacién de vege-
tales secos, productos mas finos
y selectos que los que se obtie-
nen por los demas procedimien-
tos. En cambio, la desecacién
con estufa o en evaporador es
mas rapida y resulta muy cé-
moda, y, sobre todo, no esta su-
jeta a las contingencias clima-
tolégicas que tanta trascenden-
cia tienen en el resultado de la
operacién.

En todos los casos debe ope-
rarse con albaricoques maduros,
pero sin exceso y completamen-
te sanos. _

El albaricoque es uno de los
frutos que mas pierde en aroma
y sabor cuando se le recolecta

verde, y por eso, para que la

fruta desecada tenga el méaxi-
mo de aroma y gusto, conviene
manipular fruta recolectada en
completa sazén en esta rama de
la industria conservera.

Los albaricoques que se reco-
lectan sobre maduros, algo pa-
S0S0S, son mAas arométicos, es
innegable, que los demas; pero
tienen menos sabor y su pulpa,
mas aguanosa de lo que corres-
ponde a las caracteristicas de
la variedad, carece de la precisa
consistencia, circunstancias es-
tas nltimas desfavorables para
la calidad del producto obtenido
en la desecacién; de ahi que
convenga prescindir de los alba-
ricoques-demasiado maduros en
la préctica de esta industria.

También deben desecharse los

frutos que hayan sufrido golpes
y magullamientos; las lesiones
que producen estas contingen-
cias se marcan fuertemente en
los frutos desecados y dan a la
fruta seca un aspecto deplo-
rable.

Por eso debe ser oportuna y
esmerada la recoleccién y cui-
dadoso el transporte del fruto
al punto donde se vaya a reali- -
zar la desecacién; la cogida a
mano, la inmediata colocacién
del fruto en bateas de poco fon-
do y Dbastante superficie y el
transporte de la cosecha por
procedimientos que hagan mi-
nimos los choques y la trepida-
cién, son practicas, mas que re-
comendables, necesarias en el
desarrollo de esta industria.

Los albaricoques se desecan
siempre sin pelar; con hueso
cuando se manipulan enteros, y
sin él y partidos por la sutura
precisamente cuando se desecan
en mitades o hemisferios.

La desecacién al sol no es tan
frecuente como la desecacién en
evaporador; la primera se hace
en California y en Argelia, prin-
cipalmente, y la segunda en Ca-
lifornia, Tejas, Arizona y demas
comarcas donde esta industria
alcanza verdadera importancia.

Una vez partidos los frutos en
la forma indicada, se les coloca,
con la seccién hacia arriba y de
modo que no se toquen unos
trozos con otros, en zarzos, ba-
teas de mimbre y caiia reforza-
das con castafio, o en unos a
modo de cajones especiales, sin
tapa, con las paredes de madera
ligera, muy seca, y €l fondo
constituido por enlistonados, al-
go claros, de madera blanca no
resinosa, por tejidos en celosia,
de mimbres, cafias o cuerda, y
hasta por tableros llenos de ma-
dera de las condiciones indi-
cadas.

Las dimensiones de estos ca-
jones oscilan alrededor de los
0,75 m. de longitud, 0,50 de an-
chura y 0,05 de fondo, pues si
fueran mayores resultarian poco
manejables una vez llenos de
fruta.

Su construccién es especial:
dos de sus caras laterales son
mas altas que las otras dos, tan-
to por arriba como por abajo,
con el fin de que el fondo no
descanse en tierra cuando se
pongan los cajones en el suelo



y para que no se aplaste la fru-
ta que contienen cuando se api-
len estos recipientes. Las bateas
asi preparadas se llevan prime-
ro a las llamadas camaras de
blanqueo, que son locales o ar-
marios, segin la amplitud con
que se opera, de cierre herméti-
co, donde se queman mechas de
azufre en cantidad proporcional
a su capacidad. '

Las bateas se colocan apila-
das, de modo que el gas sulfu-
roso producido por la combus-
tion alcance por igual a toda la
fruta que se manipula.

El blanqueo dura de diez a
doce minutos, consume alrede-
dor de 50 gramos de azufre por
metro ciibico de camara, y, bien
ejecutado, da a la pulpa de los
albaricoques una transparencia
y un aspecto ambarino que ele-
va su precio y los hace muy so-
licitados.

Al salir las bateas de estas
camaras se las lleva al sol, al
punto donde ha de tener lugar
la desecacién propiamente di-
cha; una vez alli se las coloca
un poco inclinadas hacia el me-
diodia para alargar todo lo po-
sible la insolacién y aprovechar
bien la potencia calorifica de los
rayos solares.

Para lograr esta inclinacién
se dispone la tierra en talud o
se da mayor altura a los pique-
tes donde se apoyan las bateas
por la parte posterior.

Operando de este modo se tar-
da cinco o seis dias, en Califor-
nia, en levar los albaricoques
al debido punto de desecacidn.
Durante ese tiempo conviene
dar a los frutos un par de vuel-
tas para hacer homogénea la
operacion y defender las bateas
de los efectos del rocio, cubrién-
dolas por la noche, desde que
empieza el crepusculo hasta algo
después de la salida del sol, con
lienzos limpios y gruesos suje-
tos de modo que no pueda mo-
verlas el viento.

Una vez lograda, la desecacidn
se apilan las bateas y se las tie-
ne en el campo, cubiertas con
lienzo, dos o tres dias, para que
resude el fruto, esto es, para
que adquiera el estado de hume-
dad necesario para su buena
conservacion.

La desecacién en evaporador,
llamada también artificial, no es
tampoco complicada.

Troceadas las frutas, segin
se indico antes, se las coloca en
bateas del tipo impuesto por el
modelo de evaporador adoptado
con las precauciones que se re-
seflé; se blanquean, operando
en la forma consignada, y se-
guidamente se llevan a la estu-
fa o evaporador.

Hay desecadores de los tipos
mas variados; pero todos se re-
ducen, en esquema, a un hogar,
foco calorifico, donde se consu-
men los méas variados combusti-
bles; una cAmara de desecacion
destinada a recibir los frutos y
a los dispositivos necesarios pa-
ra aprovechar bien el combus-
tible, graduar y regularizar la
temperatura a que estan some-
tidos los frutos, asegurar la eva-
cuacion del aire cargado del va-
por acuoso producido por la de-
secacion y para vigilar y remo-
ver los productos que se estan
manipulando.

En las estufas propiamente
dichas, la desecacion se obtiene
por la accién directa sobre las
frutas del calor producido por el
foco calorifico, mientras que en
los evaporadores se logra esta
finalidad por la accién deseca-
dora de una corriente de aire
que se calienta por el contacto
con el foco calorifico.

Hay, ademas, aparatos inter-
medios, en los que la desecacion
se logra por los dos procedi-
mientos indicados; por la accion
directa del foco calorifico y por
una corriente de aire caliente.
Estos aparatos, que tienen de
estufas y evaporadores, son, en
general, mejores y mas recomen-
dables que las estufas puras
para la desecacion de frutas.

El uso de los evaporadores
tiene en la préactica verdaderas
ventajas; la vigilancia y mani-
pulaciéon de las frutas se hace
en ellos con comodidad y rapi-
dez, resulta facilisimo graduar
la temperatura, con lo que se
evita que las frutas tomen el
gusto a cocido, que tanto perju-
dica a su calidad, producido por
los “golpes de fuego”, tan fre-

Soriculiuraey.

cuentes en las estufas; la dese-
cacién es progresiva y resulta
poco menos que automatica la
evacuacién del aire cargado con
la humedad producida por la de-
secacion.

Los tipos de evaporadores
que construye la industria son
numerosisimos.

Su descripeibn y manejo,
cuando menos de los principa-
les, la hallara el sefior consultan-
te en el folleton del distinguido
Ingeniero sefior Alcaraz, publi-
cado hace algin tiempo por
AGRICULTURA.

De la lectura del mismo saca-
ra seguramente la impresién que
domina siempre a todos los que
quieren emprender la desecacién
de frutas: que resulta dificil de-
cidir el tipo de evaporador que
debe adoptarse.

A nuestro juicio, y en aten-
cion a las circunstancias en que
ha de operar el sefior Gilabert,
conviene dar la preferencia a los
aparatos que fabrica la casa
Vermorel, en Villefranche-sur-
Rhone, Francia. -

Para el ensayo inicial debe
adquirirse el evaporador verti-
cal, sistema Waass, que fabrica
esa casa; es casi perfecto, de
cémodo manejo y buen rendi-
miento; resulta barato y puede
aprovecharse para la desecacién
de los productos mas variados.

Después, si el éxito acompaiia,
como es de esperar, a la prueba,
se podria adquirir un aparato de
gran rendimiento de la misma
casa, que, con sus cuatro.cama-
ras de desecacién y de 80 a 100
metros cuadrados de superficie
de calentamiento, permite dese-
car rapidamente masas enor-
mes de frutas.

De preferirlo, podria instalar-
se un evaporador Cozens, tam-
bién de gran rendimiento y fa-
cil construccién, que es el pre-
ferido en California para dese-
car uvas, albaricoques y demas
frutas algo delicadas.—Francis-
co Pascual de Quinto, Ingenie-
ro agrénomo.

CONTRA EL TIZON DEL TRIGO

U

Méjor y mds barato que el sulfa-
tado es la desinfeccién en seco
con Carbonato de cobre PENTA.

Consultas gratis: PENTA, 8. A.-Reyes, nim. 13.- MADRID
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Consulta nim. 166.
Libros que se ocupen de la leche.

Don Juan Ribas, de Vigo
(Pontevedra), nos hace la si-
guiente consulta: “Ruego a us-
tedes me digan cuél es la obra
mas completa y practica que
trata de la leche y sus deriva-
dos, asi como el importe de di-
cha obra.”

Respuesta.

El libro de W. Fleichmann:
“Tratado de Lecheria”’, es el
mas extenso y completo entre
todos los publicados en espaitol.
Esta editado por la Casa Gus-
tavo Gili, de Barcelona, y cues-
ta 36 pesetas en rustica y 40
pesetas encuadernado en tela.

Creo le conviene adquirir el
libro de Alvarado: Industrias
de la leche: Quesos y mantecas.
Cuesta s6lo 7 pesetas y es bas-
tante préactico. Otras publica-
ciones sobre industrias de la le-
che puede encontrar citadas en
la consulta ntmero 13, publi-
cada en el nimero 4 de esta Re-
vista (abril de 1929).—José del
Caiiizo, Ingeniero agrénomo.

Consulta nfim. 16%.
Timbres de las letras de camblo.

El Sindicato Catolico Agrico-
la “El Progreso”, de Caudete
(Albacete), nos consulta lo si-
guiente:

!
. _ B
“Digame si las letras de cam-

bio que una sociedad o un par-
ticular expide a cargo de un Sin-
dicato Agricola estan o no exen-
tas del pago del Timbre.”

Respuesta.

Con arreglo a la Ley del Tim-
bre, en su articulo 203, excep-
cién 1.2, apartado B), no esta
comprendido el hecho de que
una entidad, Sindicato Agrico-
la, sea librador o librado de
una letra de cambio, y, por tan-
to, no estéd exenta del pago del
Timbre; o si, como creemos, el
consultante quiere que la letra
de cambio lleve aparejada eje-
cucién; esto es, no sea un docu-
mento equivalente a un recibo u
otro medio de prueba del Dere-
cho civil.
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En efecto, tal disposicién exi-
me los actos y contratos en
que intervenga como parte la
personalidad juridica de los
mismos...”. La letra de cambio
es un documento de naturaleza
especial, efecto de un contrato,
que por ser privilegiado instru-
nento de crédito, exige, por con-
tra, determinados requisitos
que no se pueden soslayar. Uno
de ellos es el pago en cuantia
determinada del Timbre del Es-
tado, sin cuyo requisito un no-
tario no la protesta, o en el ca-
80, poco probable, del protesto,
éste seria nulo. :

Tres casos sefiala de exen-
cién, en cuanto a letras de cam-
bio se refiere, la Ley: el de que
los Delegados de Hacienda, re-
presentando al Estado, las li-
bren; los efectos librados en el
Extranjero, negociados en Es-
pafia, que se han de pagar tam-

" bién en el Extranjero; y las que
libran los Bancos inscritos a
efectos de la Camara de Com-
pensaciéon y con los requisitos
de inspeccion que sefiala. Fue-
ra de éstos, segin mi parecer,
no cabe senalar exenciones en
cuanto a las letras de cambio,
pues de existir, a buen seguro
que habria disposiciones acla-
ratorias, como la R. O. de 29
de julio de 1916, subsistente,

. segun creo, que declara exentas

del Timbre las polizas de crédi-
to con garantia de valores coti-
zables que concede el Banco de
Espafia a los Sindicatos Agrico-
las constituidos y registrados
en forma. — Paulino Gallego
Alarcén, abogado.

Consulta num. 168.

Me;lios de exterminar las ratas de
un gallinero.

Don Luis Ochoteco, de Irtin
(Guiptizcoa), nos hace la si-
guiente consulta:

“Desearia saber cual es el pro-
cedimiento més seguro para ha-
cer desaparecer las ratas de un
gallinero, que estd construido a
70 centimetros sobre el nivel del
suelo.”

Respuesta.

La mayoria de los venenos
recomendados para exterminar
las ratas resultan peligrosos pa-
ra los animales. domésticos, por

lo cual, en su caso, lo mas pru-
dente sera prescindir de las pas-
tas fosféreas y de los cebos a
base de arsénico o carbonato de
bario. Esta indicado, en cam-
bio, el empleo de la escila o ce-
bolla albarrana, que, siendo un
veneno activo para las ratas,
tiene la gran ventaja de ser re-
lativamente inofensiva para las
personas y animales domésticos,
a los que, ademas, repugna por.
su sabor y hace vomitar.

Un modo de preparar el cebo
es mezclar bien, a partes igua-

" les, polvos de cebolla albarrana

con manteca fresca. Después se
extiende en abundancia esta
mezcla sobre delgadas rebana-
das de pan, formando pequefios
emparedados. En vez de hacer
esto se puede desleir la pasta de
manteca y escila en agua hir-
viendo (50 gramos de pasta en
un litro de agua), remojando
luego en ella sopas de pan y res-
tos de comida (un kilo de ali-
mento para la cantidad indi-
cada).

Otro cebo puede prepararse
espolvoreando con un salero el
polvo de cebolla albarrana (una
parte) sobre desperdicios de
carne, picados (10 partes) o
queso.

Todos estos cebos conviene
aromatizarlos con unas gotas
de esencia de anis o de hinojo,
que  resultan muy atractivas
para las ratas. Algunos reco-
miendan afiadir aziicar (25 gra-
mos de aziicar molida por cada
75 de cebolla albarrana en pol-
vo). Al preparar los cebos se’
tendra la precaucion de tocarlos
lo menos posible con las ma-
nos para que no los rehusen.

Los cebos se colocan al ano-
checer en los sitios més frecuen-
tados por las ratas, envuelto
cada uno en un pedazo de papel
de periédico. A la mafiana si-
guiente se retiran los que no
hayan sido comidos, pues estos
animales rechazan todo alimen-
to fermentado.

Aungue no se mencionan ca-
sos de envenenamiento en las
gallinas, si se quiere evitar que
coman los cebos se pueden co-
locar. éstos en una caja de ma-
dera con agujeros, que permitan
la entrada a las ratas. O, mas
seacillamente, colocando el cebo
sobre una baldosa y cubierto
con una teja.
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Dias antes de emplear el cebo
envenenado conviene colocar, a
disposicién de los roedores, los
mismos cebos “sin veneno”, dis-
tribuidos en igual forma, para
desvanecer su desconfianza y
observar cull es el alimento pre-
ferido por ellos. Si los comen la
primera noche, se sustituyen
por los envenenados a la noche
siguiente. En otro caso se repi-
te la colocacién de cebos no en-
venenados durante dos o tres
noches seguidas (retirando
siempre por la mafiana los que
no hayan comido), hasta que
las ratas los coman sin descon-
fianza; cuando esto se ha con-
seguido, el éxito del cebo enve-
nenado es seguro en la noche
siguiente.

El cebo se ha de repartir en
abundancia, pues si escasea y
.s6lo mueren algunas ratas, las
restantes desconfian y fracasa
_el remedio. Mas vale excederse
‘que quedarse cortos.

Operando con cuidado se lo-
gra exterminar las ratas con
relativa facilidad. Cuando el re-
‘sultado no es completo, se re-
petird la colocacién de cebos,
:pero dejando pasar una o dos
semanas y variando la clase de

cebo.—José del Caifiizo, ingenie- -

-ro agrénomo.

Consulta nim. 169.

" Procedimiento para combatir el “jun-
quillo”.

Don Mariano Ralla, de Gelsa-

(Zaragoza), nos hace la siguien-
- te consulta:

“Adjunto remito una muestra
de la planta que aqui denomina-
mos “junquillo”, que constituye
la plaga mas prinecipal, en su gé-
nero, de toda clase de cultivos

“que en esta huerta se explotan
y que por sus caracteristicas y
gran resistencia en su arraigo
es punto menos que imposible
su exterminio por procedimien-
tos mecanicos. ;Qué procedi-
miento quimico me aconsejan
para combatir su desarrollo y

arralgo con mayores resultados-

" de éxito?”

Respuesta.

La planta remitida por el se-
fior consultante resulta ser una

ciperacea, cuya especie no ha
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podido determinarse debido a la

ausencia de inflorescencias nor-

males. Se trata de una planta
rizocarpica; esto es, de érganos
subterraneos (rizomas tuberculi-
formes) perennes, y por ello que
a su reproducciéon por semilla

une la multiplicacién por los tu- -

béreulos que quedan en el te-
rreno y que las labores no des-
truyen sino los esparcen y co-
locan a algunos de ellos en con-
diciones adecuadas para repro-
ducir la planta, maxime en tie-

rras de huerta, bien prov1stas '

siempre de- humedad

Es planta, como los cardos,
que se cria en los terrenos de la-
bor, porque exige para su des-
arrollo que la tierra se encuen-
tre bien mullida o aireada.

Observemos lo que sucede con
una tierra de labor que se deja
en barbecho durante varios afos

'y veremos que la vegetacién es-

pontanea propia de las tierras
de labor (cardos, amapolas, jun-
quillos, etc.), se va sustituyen-
do por -otra de carcter praten-
se, como grammea.s y legumi-
nosas.

Resulta, pues, que serd, un
buen med1o dejar sin labrar la
tierra, y para que no quede im-
productiva, nada mejor en este
caso que el cultivo de la alfalfa,
cuya planta contribuye ademaés
con su sombra a impedir la ve-
getacién del junquillo.

Los herbicidas causticos, co-
mo el acido sulfirico, no sirven
en este caso, por no ser planta
que se moja bien y por ser ri-
zocarpica, o sea, que se repro-

duce por rizomas, como ya he—

mos dicho. -
Los herbicidas téxicos po-
drian dar resultados satisfacto-
rios, y a este efecto puede re-
garse el suelo con disolucién de
clorato de sosa al 3 por 100, em-

pleando de esta disolucién 1 800

litros por hectarea. No hay in-
conveniente en forzar la con-
centracion hasta el 5 por 100,
si la planta se resiste.
Hagase el tratamiento en
abril y déjese la tierra en bar-

becho durante un afio.—Leopol-
do Ridruejo, Ingeniero agro-
homo. -

Consulta nim. 170.

Libros referentes a la fabricaci6én de
quesos.

Don Juan V. Bartol, de Viti-
gudino (Salamanca), nos escri-
be y consulta lo siguiente: “De-
searia de ustedes me orientasen
respecto a .la fabricacién de
quesos, pues me parece muy ru-
tinaria la forma con que lo ha-
cemos en este pais, y queriendo
mejorar, le agradeceria me in-
dicasen libros o folletos practi-

~cos 0 cuanto juzguen oportuno

a este fin.”

Respuesta.

En los nimeros 5 y 7 de esta
Revista (mayo y julio de 1929)
encontrara dos articulos, bas-
tante detallados, sobre Los que-
sos de Tierra de -Campos, del .
Ingeniero agronomo don Juan
Antonio Dorronsoro. En el nu-
mero 17 (mayo de 1930) puede
leer otro articulo de don Carlos-
Morales, también Ingeniero.
agrénomo, sobre El queso man-
chego.

El libro de don Ventura Al-
varado: Industrias de la leche:
@uesos y Mantecas, es bastante
practico. Estd publicado en la
Biblioteca Agricola Calpe y
cuesta 7 pesetas. La Asociacion
de Ganaderos ha publicado tam-
bién una interesante Memoria
del mismo autor, titulada La
fabricacion de quesos naciona-
les, donde estudia tres tipos de
queso.

Estas son las publicaciones:
gue creo le interesa mas con-
sultar. En la primavera proxi-
ma podria convenirle también
hacer una visita a la Granja
Agricola de Palencia, donde
practicamente podria ver cémo
hacen los quesos de oveja, du-
ros y blandos, que tienen gran-
disima aceptaciéon. — José del
Caiiizo, Ingeniero agrénomo.

[ e e e ot o e oo o o A A a e o a ava oot oV oV Vo N N e e e e e e e e e g e IR
tVITICULTORES!

La Asociaciéon de Capataces de Viticultura-y Enologia, Arrieta, 5, Madrid,

os proporcionaré personal competente y practico que industrialice vuestro

negocio con un positivo beneficio. Perfecta elaboracion, maxima economia y
perfecto mercado, aseguran el éxito.
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LOS CLASICOS DE LA AGRICULTURA

lo-demasiado callente; con todo eso mas quieren y aun son mejo-
res, digo de mejor vino, en las tierras callentes que en las frias.

Ellas son en si de muchas maneras y diferencias, y tantas que
ninguno las puede alcanzar a saber, porque cada tierra tiene su
manera de uvas, que no hay en Espaia las que en Italia, ni por
el contrario; y por ende nombres diferentes que por ellos no se
conoscen en todas partes, ni saben cuales son. Las uvas cuanto
a lo primero son de tres maneras en sus colores como vemos,
blancas, prietas y coloradas.

Hay en cada linaje de estas muchas diferencias: en las blan-
cas, unas son Albillas, y estas son las mejores de todas; son unas
uvas redondas, pequefias, muy apretadas en los racimcs; tienen
unas pintas entre prietas e leonadas: estas quieren mas lugares
bajos que altos, porque es uva enjuta y tiesta y las vides crecen
en alto, y por eso nunca o por maravilla pudren: rehuyen lugares
airosos porque tienen la madera tiesta y brozna y con poco aire
se quebranta mucha rama. Si lo ponen en sotos y lugares frescos
se guarda la uva en la parra mas tiempo que otra ninguna. Asi-
mismo es bueno para lugares himedos y lluviosos, porque aunque
mucho llueva ni se pudre ni se abre la uva, y aun porque se des-
poja presto de la hoja, y se tuesta bien con poco sol. En buenos
madureros esta madura antes cuasi que otra ninguna, y en luga-
res tardios se guarda mis que otra ninguna: en los unos di la
vendimia temprana, y en otros no se pierde por ser tardia ni se
dafia cosa alguna.

Tiene esta ventaja el vedufio albillo a los otro linajes, que
se hace mejor en lugares enjutos, cascajales y areniscos, y car-
gan bien, y son continuas y sufren varas, y son para parrales muy
buenas, y si las despuntan echan muchos redrojos que son buenos
para agraz.

El vino de estas vides sale muy claro, de gentil color e-sabor;
es olorioso y guardase mucho tiempo.

Del Moscatel..—Moscatel es un linaje de uvas asi dicko porque
tiene un sabor e olor como de almizole. Tienen estas uvas el ra-
cimo muy apretado y el grano muy tierno: es uva que si tiene mu-
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GABRIELL, ALONSO DE HERRERA

cho vicio suele podrirse; y por eso quiere tierras areniscas, en-
jutas, sueltas o altos; con tal que el altura no sea sino poca, por-
que ninguna vifia fué jamas buena en lugares muy altos.

Esta uva por ser humosa d4 mas dolor de cabeza que otra al-
guna y aun calenturas. El vino moscatel hecho por si solo es malo
por ser muy humoso y dulce: mezclado con otro sale bueno e olo-
rioso, y guardase mucho, y véndese bien. Y la uva por ser de buen
sabor suelenla mucho hurtar, por tanto conviene que quien dello
tiene buena pro en su vifia que lo guarde bien, que nos bastan
bardales ni paredes bien altas para defenderlo de manos de go-
losos. .

Del Cigiiente.—Cigiiente es un género de uvas muy semejante
a las albillas asi en el parecer como en la propiedad, excepto que
quiere ‘tierras mas callentes y enjutas, que no sean tan recias e
viciosas, porque son mas aparejadas para podrir, por no tener el
hollejo tan tiesto y tan duro como lo albillo. El vino destas es muy
olorioso y claro y de mucha tura.

Del Jaén.—Jaen es vedufio que hace los racimos grandes, muy
apretados y el grano gordo: tiene el hollejo muy tierno y que con
poca agua suele henderse y podrir: por ende quiere tierras enju-
tas onde no hay mucho rocio, tierras areniscas, sueltas, airosas,
cerros, tierras callentes onde ello enjugue y rose, onde no llueva
mucho, o si lloviere cuele el agua presto. El vino solo Jaen no es
de mucha tura, digo no para més de un afio, y es de buen sabor,
concibe presto solano; quiérense tener cuantas diligencias pudie-
ren para que esto madure presto y se vendimie antes que carguen
mucho las aguas y por ende se ha de plantar onde el sol hiera
mucho y haya buen maduradero. . ]

Del Heben.—Heben es un linaje o vedufio de uvas blancas que
tiene el racimo largo, ralo, el grano gordo y mas velloso que otro
alguno, algo de sabor moscatel. Esta uva suele hardalear, que es
quedar rala en los racimos; esto viene por tardar mucho en cerner,
y en el mundo no hay cosa que tanto dafio haga a las vifias y aun
a todos los otros arboles y a los panes, como si llueve o hace viento
cuando estan en flor: y porque esta vid tiene esta propiedad de
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PAGINAS GRAFICAS

RUPESTRIS.—Forma arrifionada, mas
ancha que larga, seno peciolar muy
abierto, casi en linea recta, como se in-

dica en A ... B. (Americana pura.).

BERLANDIERI.—Hombros A y B muy

redondeados, contorno de la hoja con

dientes muy obtusos, poco pronunciados.
(Americana pura) (1).

RIPARIA.—Hoja més larga que ancha,

forma regular, con dientes muy pronun-

ciadoes, agudos como los de slerra. (Ame-
ricana pura.)

BERLANDIERI X RIPARIA 420 A.—
Forma general y hombros M y N de Ber-
landieri; dientes A, B y C de Riparia.

RIPARIA X RUPESTRIS 8.309.—Forma
muy regular, con el seno peciolar en for-
ma de V caracteristica de esta hoja.

CHASELAS X BERLANDIERI 41° .—
Hoja parecidisima a la Berlandierl del
grabado tercero con los mismos hombros
redondeados A y B y los dientes poco
pronunciados.

(1) De estas especles americanas puras, s6lo se emplea como porta-injertos el Rupestris de Lot.
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Reconstitucién filoxérica

BERLANDIERI X RUPESTRIS LOT

nimero 99 R .—Se acusa en esta hoja,

més que en la anterior, la influencia del

Rupestris en el seno peciolar, siendo, en

cambio, la forma general menos arri-
fonada.

RIPARIA X BERLANDIERI ntmero

161-49.—Hoja de forma redondeada, con

hombros de Berlandieri y dientes A, B
y C agudos de Riparia.

BERLANDIERI X RUPESTRIS MAR-
.TIN nam. 110% .—Forma arrifionada ca-
rateristica del Rupestris, pero el seno
B peciolar no tan abierto.

RIPARIA X RUPESTRIS 6.736 R .—Se

acusa la influencia del Rupestris en el

seno peciolar y de la Riparia en los
dientes agudos.

MOURVIEDRO X RUPESTRIS 1.203

X RIPERJIA.—Forma semejante al Mur-

viedro, pero con dientes mas pronuncia-
dos, por la influencia de la Riparia.

MOUVIEDRO X RUPESTRIS 1.202 (2).
Forma regular redondeada, con dientes
agudos.

(1) Consideramos de interés para los viticultores el poder distinguir los principales porta-injertos que se utilizan actual-
mente para la reconstituciéon de los vifiedos filoxerados, con el fln de evitar lamentables fracasos.

(2)  Entre los porta-injertos franco-americanos, noy desechados en la reconstitucién, damos solamente el 1.202, por ser
el mas extendido, prescindiendo de los “aramones” numeros 1y 9, que tampoco hoy se emplean.
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“Gaceta” del dia 29 de agosto.

Real orden del ministerio de Eco-
nomia Nacional disponiendo que a
partir del dia 1.° del pr6éximo mes de
septiembre, y de acuerdo con lo es-
tablecido en el articulo 1.° del Real
decreto-ley de 18 de abril ultimo, se
entenderan restablecidos en todos su
vigor los preceptos del articulo 1. del
Real decreto-ley de 29 de abril de
1926 y que la Comisién de técnicos
ultime con urgencia el estudio de las
conclusiones y dictdmenes emitidos
con motivo de la Conferencia Viti-
vinfcola, celebrada en esta Corte en
el mes de julio ultimo.

“Gaceta” del dia 1.° de sep-
tiembre.

Real orden del ministerio de Eco-
nomia Nacional autorizando el em-
pleo para usos de boca de los alco-
holes comprendidos en el segundo
grado del apartado c¢) del articulo 4.°
del Real decreto-ley de 29 de abril
de 1926.

“Gaceta” del dia 2.

Real decreto del ministerio de Eco-
nomfa Nacjonal disponiendo que don
José Pan de Soraluce y Espafiol cese
en los cargos de subsecretario de este
ministerio, vicepresidente del Conse-
jo de Economfa Nacional y director
general de Comercio y Politica
arancelaria, por haber sido nombra-
do para otro cargo.

—Otra, del mismo ministerio, nom-

brando subsecretario de dicho minis- -

terio a don José Félix de Lequerica
¥ Erquiza, ex diputado a Cortes.

“Gaceta” del dia 8.

Real orden del Ministerio de Eco-
nomia Nacional resolviendo instan-
cla dirigida a este ministerio por los
inspectores de Higiene y Sanidad pe-
cuariasg, solicitando sea modificada la
Real orden de 23 de septiembre de
1929, que les prohibe pertenecer a
los Colegios oficiales de Veterinarios.
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“Gaceta” del dia 4.

Fomento. — Direccién general de
Obras Puablicas.—Aguas.—Autorizan-
do a la comunidad de Calella para
captar seis litros por segundo de las
subilveas del torrente de las Comas,
con destino a la ampliacién del apro-
vechamiento que viene utilizando.

“Gaceta” del dia 7.

Real orden del ministerio de Eco-
nomia Nacional aclarando el articu-
Jo 4.° del Real decreto ntimero 1.556,
de 18 de julio del afio actual, en el
sentido de que se apliquen las san-
ciones en que incurran los contra-
ventores de las tasas de los trigos
en la forma literalmente expresada
en el precepto legal antedicho; y que
podri dejarse de Imponer dicha san-
cién en el caso que se indica.

“Gaceta” del dia 8.

Ministerio de Hacienda.—Direccién
general de Propiedades y Contribu-
ci6n territorial.—Relacién por pro-
vincias de los términos municipales
que han sido aprobados desde 1.° de
julio de 1929 a 30 de junio de 1930,
los Registros fiscales de edificios y
solares y los avances catastrales de
rastica, los cuales han de entrar en
vigor en 1.° de enero de 1931.

“Gaceta” del dia 9.

Real orden del ministerio de la Go-
bernacién aclarando algunos precep-
tos relativos a la forma de ingreso
en el Cuerpo de Veterinarios titu-
lares.

“Gaceta” del dia 10.

Real decreto del Ministerio de Ha~
cienda disponiendo que los aguar-
dientes obtenidos por destilacién di-
recta, de vinos puros y sanos, cono-
cidos con el nombre de holandas, cuya
rigueza alcohélica no excede de 65
grados centesimales, satisfardn a par-
tir de 1.° de octubre préximo la cuo-
ta de 54 'peseta.s por hectolitro de
lquido.

“Gacetfa” del dia 11.

Real decreto del Ministerio de Eco-
nomia Nacional disponiendo que la
Seccién Central de Abastos, 1a Co-
misién Mixta del Aceite, el Comité
del Céafiamo y la Junta Naranjera,
organismos afectos & la Direcclén
general de la Agricultura, y el Co-
mité Regulador de la Industria Algo-
donera, adscrito a la Direccién ge-
neral de Industria, pasen a depender
de la Subsecretaria de este Minis-
terio. ’

—Otro, del mismo ministerio, pro-
rrogando por un afio la vigencia del
Real decreto de 7 de septiembre de
1929, que autorizé al Servicio Nacio-
nal del Crédito Agricola para otorgar
préstamos a los agricultores.

—Real orden del ministerio de la
Gobernacién disponiendo que en la
segunda quincena de noviembre ten-
gan lugar en Madrid los exdmenes
de aptitud para veterinarios higienis-
tas de las Estaciones Sanitarias, Zo-
nas chacineras y Mataderos indus-
triales o particulares en los que se
faenen més de 5.000 reses anuales.

“Gaceta” del dia 12.

Real orden del ministerlo de la
Gobernacién disponiendo se designe
una Comisién para que en el plazo
de dos meges informe sobre el ré- -
gimen de mataderos particulares y
matanza domiciliaria, zoonosis trans-
misibles, regulacién chacinera y ta-
rifas de aplicacién de sueros y va-
cunas 'y de servicios profesionales.

“Gaceta” del dia 18.

Real orden del ministerio de Ha-
cienda disponiendo que en la elabo-
racién de los aguardientes hasta 65
grados llamados ‘“holandas”, y a los
efectos del impuesto sobre el alcohol,
se observen las reglas que se in-
sertan.

“Gaceta” del dia 14.

Real orden del ministerio de Eco-
nomia Nacional convocando un con-
curso de anjlisis de aceites.
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Cereales y leguminosas.

Trigo.—Sigue paralizado el merca-
do, por dedicar el agricultor toda su
atencién a las faenas de recoleccion.

En Salamanca se paga el quintal
métrico a 43,36 pesetas.

Avila ofrece los 100 kilogramos a
46 pesetas.

Navarra vende a 47,50 pesetas la
misma. unidad.

Guiptizcoa cotiza a 49 pesetas el
quintal métrico.

Brihuega (Guadalajara) opera a
18,50 pesetas la fanega.

La Corufia paga el quintal métrico
3, 60 pesetas.

Haro (Logrofio) ofrece a 46 pese-
tas la misma unidad. .

Ciudad Real paga la fanega a 20,24
pesetas.

Higuera la Real ofrece a 46 pesetas
los 100 kilogramos.

Valencia vende por 100 kilogramos
sobre vagén y sin envase a los precios
sigulentes: Candeal de la Mancha, a
47 pesetas; geja, a 46 pesetas; hem-
brillas, a 46,50 pesetas, y huerta, a
42 pesetas.

Barcelona ofrece el quintal métrico
a 48 pesetas.

Jaén paga, en fhbrica, a 46 pesetas
los 100 kilogramos.

Zaragoza cotiza el quintal métrico
del cataldn monte de 51 a 52 pesetas;
corriente, de 48 a 49; hembrillas, de
46 a 47 pesetas, y huertas, de 44 a 45
pesetas.

En Sevilla valen los 100 kilogramos
de 40 a 47 pesetas, mercado parali-
zado.

Murcia cotiza el quintal métrico a
46 pesetas.

Cérdoba, ofrece a 46 pesetas los 100
lkilogramos, mercado estacionado.

Cuenca. vende el quintal métrico de
45 a 46 pesetas.

Burgos paga los 100 kilogramos a
46 pesetas (pocas transacciones).

Cebada.—Salamanca paga a 31,08
pesetas el quintal métrico.

Avila vende a 32,83 pesetas el quin-
tal métrico.

Navarra ofrece a 38 pesetas 1los
100 kilogramos. '

En Guipflizcoa valen los 100 kilo-
gramos 35 pesetas.

Brihuega (Guadalajara) vende a
8,50 pesetas la fanega. ’

La Corufia opera a 38 pesetas el
quintal métrico.

Haro (Logrofio) paga a 33 pesetas
la misma unidad.

Ciudad Real vende & 8,35 pesetas la
fanega.

Higuera la Real (Badajoz) cotiza a
33 pesetas el quintal métrico.

Valencia ofrece la del pafis a 85 pe-
setas los 100 kilogramos.

Barcelona paga la de Urgel a 32
y 32,50 el quintal métrico sobre va-
g6én origen.

Jaén ofrece a 30 pesetas los 100 ki-
logramos.

Zaragoza vende a 29 pesetas el
quintal métrico de huerta y a 27,50 del
monte.

Sevilla paga a 30 pesetas los 100 ki-
logramos.

En Murcia se cotiza a 81,30 el quin-
tal métrico.

Avena.—En Salamanca se paga a
27 pesetas el quintal métrico.

Avila vende a 28 pesetas los 100 ki-
logramos.

Navarra ofrece el quintal métrico a
38 pesetas.

En Guiptizcoa vale el quintal métri-
co 35 pesetas.

Brihuega (Guadalajara) cotiza a 8
pesetas la fanega.

La Corufia vende a 40 pesetas el
quintal métrico. )

Haro (Logrofio) opersa a 33 pesetas
los 100 kilogramos.

En Murcia vale 31 pesetas la mis-
ma unidad.

Ciudad Real paga a 7 pesetas la fa-
nega.

Higuera la Real (Badajoz) ofrece
a 25 pesetas los 100 kilogramos.

Valencia opera a 34 pesetas los 100
kilogramos de la manchega.

Barcelona vende de 33 a 33,50 pe-
setas la misma unidad.

Zaragoza cotiza a 27 y 28 pesetas
los 100 kilogramos.

Sevilla paga a 26 pesetas el quintal
métrico.

Centeno.—Salamanca vende el quin-
tal métrico a 31,39 pesetas.

Avila ofrece a 32,40 pesetas los 100
kilogramos.

Navarra cotiza a 38,50 pesetas la
misma unidad.

La Corufia paga a 44 pesetas el
quintal métrico.

Haro (Logrofio) ofrece a 38 pesetas
los 100 kilogramos.

En Murcia vale la fanega 12,50 pe-
setas.

Ciudad Real paga a 14,75 pesetas
la misma unidad.

Higuera la Real (Badajoz) cotiza
a 46 pesetas los 100 kilogramos.

Barcelona vende a 36 pesetas el
quintal métrico.

Zaragoza ofrece de 35 a 36 pesetas
la misma unidad.

Maiz.—Salamanca vende el quintal
métrico a 47 pesetas.

Navarra ofrece a 43 pesetas los 100
kilogramos.

GuiptGzcoa paga el del pafs a 65 pe-
setas el quintal métrico.

La Corufia cotiza el quintal métri-
co a 50 pesetas.

Murcia opera a 50 pesetas los 100
kilogramos.

Valencia paga el quintal métrico del
Plata a 59 pesetas, y del pafs, a 6 pe-
setas.

Barcelona. cotiza los 100 kilogramos
a 51 pesetas.

Zaragoza paga a 43 pesetas los 100
kilogramos.

Sevilla ofrece el del pafs a 40 y 41
pesetas el quintal métrico.

Habas.—Salamanca ofrece el quin-
tal métrico a 45 pesetas.

Avila paga a 49 pesetas el quintal
métrico.

Navarra vende a 50 pesetas la mis-
ma unidad.

Guiptizcoa opera a 56 pesetas los
100 kilogramos.

Brihuega (Guadalajara) vende a 52
pesetas el quintal métrico.
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Haro (Logrofio) cotiza a 50 pese-
tas la misma unidad.

En Murcia valen 51 pesetas los 100
kilogramos.

Ciudad Real ofrece la fanega de las
gruesas a 20,40 pesetas.

Higuera la Real (Badajoz) vende a
44 pesetas el quintal métrico.

En Barcelona se pagan a 44 pese-
tas los 100 kilogramos.

Jaén cotiza a 43 pesetas la misma
unidad.

Zaragoza paga a 43 pesetas el quin-
tal métrico. )

Sevilla vende las Tarragonas a 50
pesetas; mazaganas blancas, a 44 pe-
setas, y moradas, a 43 pesetas el quin-
tal métrico.

Garbanzos.—Salamanca paga a 130
pesetas el quintal métrico.

Avila ofrece a 133,50 pesetas los 100
kilogramos.

La Corufia opera a 125 pesetas la
misma unidad.

Ciudad Real opera a 86,80 pesetas
la fanega de la clase superior, y co-
rriente, a 61,60 pesetas.

Higuera la Real (Badajoz) vende
a 42,50 pesetas los 60 kilogramos.

Barcelona cotiza la clase superior a
20 pesetas.

Jaén vende de 60 a 140 pesetas el
quintal métrico, segtln clase.

Sevilla paga los blancos tiernos de
160 a 165 pesetas.

Lentejas.—Salamanca paga el quin-
tal métrico a 115 pesetas.

En Navarra valen los 100 kilogra-
mos a 140 pesetas.

Brihuega (Guadalajara) ofrece a 11
pesetas la arroba.

Valencia cotiza a 95 pesetas el quin-
tal métrico.

En Barcelona valen 110 pesetas los
100 kilogramos.

Algarrobas.—En Salamanca se co-
tizan a 35,84 pesetas el quintal mé-
trico.

Avila ofrece a 35,85 pesetas el quin-
tal métrico.

Navarra paga los 100 kilogramos a
40 pesetas.

Haro (Logrofio) vende a 40 pesetas
los 100 kilogramos.

Ciudad Real ofrece a 19,60 pesetas
la fanega.

Valencia paga a 1,75 pesetas la
arroba.

Yeros.—En Salamanca se cotizan a
37,50 pesetas los 100 kilogramos.

Navarra paga a 35 pesetas el quin-
tal métrico.

Brihuega (Guadalajara) vende a 11
pesetas la fanega.
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Haro (Logrofio) opera a 40 pesetas
el quintal métrico.

Ciudad Real vende a 17,35 pesetas
la fanega.

Barcelona ofrece a 34,50 pesetas el
quintal métrico.

Jaén paga a 35 pesetas los 100 ki-
logramos.

Guisantes. — Salamanca paga el
quintal métrico a 37,50 pesetas.

Navarra ofrece a 35,20 pesetas los
100 kilogramos.

Murcia vende a 42,50 pesetas los
100 kilogramos.

Ciudad Real cotiza a 16,53 pesetas
la. fanega.

Judias.—Guiptzcoa ofrece el kilo-
gramo de las blancas a 1,40, y rojas,
a 1,75 pesetas.

Valencia vende el quintal métrico
de las flojas a 75 pesetas, francesas,
y Barco y Pinet, a 85 pesetas.

Harinas y salvados.

Harina de frigo.—Salamanca paga
el quintal métrico a 58 pesetas.

Avila vende a 55 pesetas los 100
kilogramos.

Navarra ofrece de 61 a 66 pesetas
la, misma uniaad.

La Corufia cotiza a 67 pesetas los
100 kilogramos.

Haro (Logrofio) vende a 59 pesetas
el quintal métrico.

En Murcia valen 64 pesetas los 100
kilogramos.

Ciudad Real ofrece a 60 pesetas,
precio de tasa.

Higuera la Real (Badajoz) opera a
59 pesetas la misma unidad.

Barcelona paga la superior a 75 pe-
setas los 100 kilogramos, y la co-
rriente, a 62,50 pesetas.

En Jaén se vende a 60 pesetas los
100 kilogramos.

Zaragoza paga la extra, de 69 a 70
pesetas; fuerza, de 67 a 68, y media
fuerza, de 64 a 65 pesetas por quintal
métrico.

Sevilla opera a 60 pesetas el quin-
tal métrico de la fina extra, a 55 la
semolada, a 55 las corrientes, y pri-
mera fuerza, a 76 pesetas.

Harina de mafz.—En Navarra se
paga el quintal métrico a 43 pesetas.

Guiptzcoa ofrece & 69 pesetas la
misma unidad.

Salvados.—Salamanca vende el
quintal métrico a 23 pesetas.

Navarra ofrece los 100 kilogramos
a 27 pesetas; menudillo, a 25,50, y
Remy, a 50 pesetas.

Guiptizcoa paga el salvadillo a 26
pesetas.

Haro (Logrofio) vende el remoyue-
lo primera a 38 pesetas, y de hoja, a
28 pesetas los 100 kilogramos.

Ciudad Real cotiza el quintal mé-
trico de los cuartas a 36 pesetas: de
hoja, a 30, e inferior, a 28 pesetas,
mercado sostenido.

En Jaén vale el afrecho 35 pesetas
quintal métrico

Zaragoza ofrece el Cabezuela de 15
a 16 pesetas los 60 kilogramos; menu-
dillo, a 7,50 los 35 kilogramos, y sal-
vado, de 6 a 6,50 pesetas los 25 kilo-
gramos.

Sevilla paga el harinilla a 32 pese-
tas los 70 kilogramos; rebaza, a 28
pesetas los 60 kilogramos; fino, a 25
pesetas los 50 kilogramos, y triguillo
primera, a 28 pesetas los 100 kilogra-
mos. ’

Forrajes y piensos.

Henos.—Guiptizcoa paga el de ga-
nados a 17 pesetas quintal métrico.

La Corufia ofrece a 16 pesetas la
misma, unidad.

Murcia vende el de alfalfa a 18 pe-
setas quintal métrico.

Higuera la Real (Badajoz) ofrece
a 1 peseta el haz.

Alfalfa.—Salamanca paga a 5,50
pesetas los 100 kilogramos.

Navarra vende a 24 pesetas la paca.

En Murcia se cotiza a 4 pesetas el
quintal métrico.

Barcelona opera a 7 pesetas log 40
kilogramos.

Paja de cereales.—Salamanca paga
el quintal métrico a 2,60 pesetas.

Navarra vende el quintal métrico a
2,35.

En Guiptizcoa vale el fardo 2,25 pe-
setas.

Murcia. vende la arroba a 0,65 pe-
setas.

Ciudad Real paga a 0,30 pesetas la
misma unidad.

Higuera la Real (Badajoz) ofrece
a 0,20 pesetas arroba.

Paja de leguminosas.—En Salaman-
ca se paga el quintal métrico g 3,47
pesetas.

Murcia ofrece a 0,80 pesetas arroba.

Ciudad Real opera a 0,40 pesetas Ia
misma unidad.

Frutas.

Manzanas.—Navarra vende el kilo-
gramo a 1,80 pesetas.

Murcia paga el quintal métrico a
40 pesetas.

Naranjas.—Valencia: Continta la
furia en los campos, pues no otra cosa



significa en esta epoca pagar a 2 y
2,50 pesetas la naranja comin.

Ciruelas.—En Salamanca se venden
a 100 pesetas el quintal métrico.

. Navarra paga a 0,80 pesetas el Kki-
logramo., ™~

Peras.—Salamanca paga a 80 pese-
tas los 100 kilogramos.

Guiptzcoa ofrece a 1,50 pesetas el
kilogramo.

Murcia vende el quintal métrico a
70 pesetas.

Melocotones.—Guiptizcoa ofrece el
kilogramo a 0,40 pesetas.

Uvas.—En Murcia~se cotizan a 50
pesetas el quintal métrico.

Raices y tubérculos.

Patatas.—En Salamanca se cotizan
a 18 pesetas el quintal métrico.

Avila vende a 20,16 pesetas los 100
kilogramos. '

Navarra ofrece a 2 pesetas arroba.

GuipGzcoa paga el kilogramo a 0,30
pesetas.

La Corufia cotiza el quintal métrico
a 20 pesetas.

En Murcia, con tendencia al alza,
se venden a 35 pesetas los 100 kilo-
gramos.

Ciudad Real opera a 1,75 pesetas
arroba.

Higuera la Real (Badajoz) paga la
arroba a 1,75 pesetas.

Aceites.

Acelte de oliva.—Jaén: Una vez ga-
nado el precio de 20 pesetas arroba,
se ha estabilizado un poco; pero no
cabe duda que ha de subir m4s al
arreciar la demanda, pues la cosecha
del presente afio es casi nula.

Sevilla paga de 3 grados a 20,75 pe-
setas arroba.

Toledo vende, con mucha calma, a
21 pesetas arroba.

Ciudad Real ofrece a 20 pesetas
arroba, mercado sostenido.

Tarragona cotiza a 34 y 35 pesetas
fraccion de 15 Kkilogramos y de un
grado, y a 32 y 33 pesetas de 2 grados.

Tortosa opera a 33 y 34 pesetas los
15 kilogramos de un grado, y de dos,
a 31 y 32 pesetas.

Zaragoza ofrece de 2 a 2,10 pesetas
kilogramo.

Barcelona paga el superior a 195,65
pesetas quintal métrico.

Higuera la Real (Badajoz) cotiza a
20 pesetas arroba.,

En Murcia vale a 22,50 pesetas
arroba.

Avila paga el quintal métrico a
168,83 pesetas.

Salamanca opera a 143,75 pesetas.

Aceite de orujo.—Barcelona paga
los 100 kilogramos a 110 pesetas.

Valencia ofrece a 103 pesetas quin-
tal métrico.

Sevilla vende el de 10 grados a 92
y 93 pesetas quintal métrico.

Vinos.

Valencia: ContinGa la desorienta-
cién en este mercado: 2,40 a 2,50 pe-
setas grado y hectolitro los tintos de
Utiel en el puerto pueden dar una im-
presién de este mercado.

Zaragoza. paga el Carifiena a 52
pesetas alquez de 120 litros.

Barcelona ofrece el Panadés blan-
co a 2,25 pesetas grado y hectolitro.
Tarragona, a 2,40 pesetas, y Priorato
tinto, a 2,50 pesetas.

Ciudad Real cotiza la arroba del

blanco a 5 pesetas, y tinto, a 4,50 pe-
setas.

En Murcia vale el decalitro 2,80 pe-
setas.

Haro (Logrofio) ofrece los tintos a

5,50 pesetas la céntara de 16 litros,

y claretes, a 6,50 pesetas.
La Corufia vende el del pais a 85
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pesetas el hectolitro, y manchego, a
60 pesetas.
Navarrs paga el moscatel a 1,90 pe-

.setas, y rancio, a 1,55 pesetas.

Salamanca cotiza el corriente a 35
pesetas.

Ciudad Real vende los salados a 36
pesetas arroba.

Varios.

Lanas.—Salamanca paga la arroba
de merina a 28 pesetas; entrefina, a
25 pesetas; negra, a 23, y basta, a
21 pesetas.

Navarra vende a 3,50 pesetas kilo-
gramo.

En Murcia vale la arroba de entre-
fina a 23 pesetas.

Ciudad Real ofrece la arroba de me-
rina a 85 pesetas, y negra, a 25 pe-
setas. :

Higuera la Real (Badajoz) cotiza a
27 pesetas la arroba de la blanca.

Pieles.—Navarra paga la de terne-
ra a 2 pesetas kilogramo 'en fresco;
cordero, a 4 pesetas; carnero, a 2,75
pesetas, y de cabra, a 6 pesetas una.

Ciudad Real vende la de vacuno, en
fresco, a una peseta; cordero man- -
chego, 6 pesetas una; merino, 4 pese-
tag, y de cabrito, 10 pesetas.

Cotizaciones medias aproximadas de las lanas espafiolas lavadas
a fondo en la segunda quincena de agosto:

PRIMERAS :
_—"— Segundas | Garras
Lavado | Peinado
BLANCAS: L — L
Merina superior (trashumante). Ptas. kgr.| 9,50 11,50 7,25
»  corriente (estante)..... » » 8,75 | 10,75 || 6,75 5,50
» inferior.............. > > 82 | 10,25 | 6,25
Entrefina fina superior....... » » 7,75 9,75 5,25
> corriente .......... » > 7,25 8,75 5,—- 4,75
> inferior............ » » 6,— 7,75 4,75
Ordinaria ......coovoveunen.. » » —_ — _ —
Churra ......c.coveivnnenn. » » — — — —
PARDAS:
Merina.......cvvevvevnnan. > » 7,— 9,— 5,25 5,—
Entrefina superior. . ......... » » 6,50 8, 4,50
» corriente .......... » » 6,— 7,75 4,25 4
> FOYQ.uvronrvennnns ' s 6,25 8, 4,25 )
> inferior............ » » 5,75 7,25 || 4,—
Ordinaria.........covevvn.. » » —_ — - |
Impx;esién del mercado.........covvininiinaan. Animado.
Cambio medio de la libra esterlina durante la pre-
sente quincena ...... e e 45,72
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Abonos minerales.

Superfosfatos.—Salamanca paga el
quintal métrico a 15,50 pesetas el de
18/20, y a 14,20 pesetas el de 14/186.

Navarra vende el quintal métrico a
11,85 pesetas, de 18/20.

- GuiptGzcoa ofrece el quintal métri-
co del de 18/20 a 15,50 pesetas.

La Corufia paga los 100 kilogramos
del 18/20 a 14,10 pesetas, y el de
14/16 a 12,60 pesetas.

En Murcia vale del de 18/20 a 14
pesetas.

Ciudad Real vende el quintal mé-
trico de 18/20 a 14,72, y de 16/18 a
13,72,

Barcelona paga los 100 kilogramos
del de 18/20 a 12 pesetas.

Valencia ofrece el quintal métrico
del de 13/15 a 11,25 pesetas; de 14/16,
a 11,50 pesetas, de 16/18, a 11,75 pe-
setas, y de 18/20, a 14,25 pesetas.

Jaén vende el quintal métrico de
18/20, a 13,50 pesetas sobre almacén
Mélaga. .

Sevilla cotiza los 100 kilogramos del
de 18/20, a 13 pesetas, y el de 13/15,
a 11 pesetas.

~ Cloruro potiasico.—En Salamanca
se vende el quintal métrico a 29,20
pesetas.

Navarra ofrece los 100 kilogramos
a 30 pesetas.

Guiptzcoa paga a 30 pesetas los
100 kilogramos.

La Corufia cotiza el quintal métri-
co a 27,25 pesetas.

En Murcia valen los 100 kilogramos
28 pesetas.

Ciudad Real ofrece a 31,10 pesetas
el quintal métrico.

-Barcelona, cotiza a 28 pesetas los
100 kilogramos.

Valencia paga a 27,75 pesetas el
quintal métrico.

Jaén opera a 27,25 pesetas la mis-
ma unidad.

Sevilla vende el quintal métrico a
27,25 pesetas.

Sulfato potasico.—Salamanca ven-
de el quintal métrico a 35,20 pesetas.

Navarra paga a 36 pesetas los 100
kilogramos.

Guipuzcoa ofrece a 30 pesetas la
misma unidad.

La Corufia opera a 33,50 pesetas el
quintal métrico.

Ciudad Real vende a 37 pesetas los
100 kilogramos.

Barcelona cotiza a 34 pesetas el
quintal métrico.

Valencia vende el de 90/95 a 35 pe-
setas los 100 kilogramos.

Jaén ofrece, sobre almacén Mélaga,
a 33,50 pesetas quintal métrico.
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En Sevilla vale 33,50 pesetas quin-
tal métrico.

Kainita.—Salamanca paga a 15,5)
pesetas el quintal métrico.

Guipuzcoa ofrece a 15 pesetas los
100 kilogramos.

La Corufia vende a 15,50 pesetas
quintal métrico.

Murcia opera a 14 pesetas la mis-
ma unidad.

En Valencia se cotiza a 10 pesetas
el quintal métrico. i

Jaén paga, sobre almacén Milaga,
a 12,75 pesetas los 100 kilogramos.

Sevilla opera a 12,75 pesetas los 100
kilogramos.

Sulfato amé6nico.—Salamanca paga
a 39,20 pesetas los 100 kilogramos.

Navarra ofrece a 37 pesetas el quin-
tal métrico. :

GuipGzcoa cotiza a 33 pesetas los
100 kilogramos.

La Corufia vende a 38,50 pesetas el
quintal métrico.

Murcia ofrece a 40 pesetas los 100
kilogramos.

Ciudad Real opera a 41,85 pesetas
el quintal métrico.

Barcelona cotiza a 36,50 pesetas los
100 kilogramos.

En Valencia se paga a 33,50 pesetas
el quintal métrico.

Jaén ofrece a 38,50 pesetas los 100
kilogramos.

Sevilla cotiza a 39 pesetas el quin-
tal métrico.

Nitrato sédico.—Navarra ofrece a
38 pesetas los 100 kilogramos.

En Guiptzcoa se cotiza a 39 pese-
tas el quintal métrieo.

En Murcia valen 48 pesetas los 100
kilogramos.

Ciudad Real cotiza el quintal mé-
trico a 39,85 pesetas.

En Barcelona valen 44,50 pesetas
los 100 kilogramos.

Valencia paga a 41,50 pesetas el
quintal métrico.

Jaén ofrece los 100 kilogramos a 48
pesetas sobre almacén Mélaga.

Sevilla opera a 50 pesetas el quintal
métrico.

Clanamida. — Salamanca vende el
quintal métrico a 33,20 pesetas.

La Corufia ofrece a 36 pesetas los
100 Kilogramos.

Barcelona cotiza a 32,50 pesetas el
quintal métrico.

Jaén paga, sobre almacén Milaga, a
36 pesetas quintal métrico.

Sevilla opera a 36,50 pesetas los 100

kilogramos.

Abonos organicos.

Estiéreol. — Salamanca. paga el
quintal métrico a 1,50 pesetas.

Navarra ofrece a 5 pesetas la tone-
lada.

Guiptzcoa vende a 6 pesetas la
misma unidad. :

Ciudad Real cotiza el carro a 8 pe-
setas.

Productos quimicos
e insecticidas

Azufre.—En Salamanca se paga el
quintal métrico a 55 pesetas.

Navarra vende a 51 pesetas quin-
tal métrico del sublimado.

La Corufia ofrece a 53 pesetas los
100 kilogramos.

Barcelona cotiza el cafién a 49 pe-
setas los 100 kilogramos.

Nicotina y sulfato de nicotina.—
La nicotina, de 95/98 por 100, se co-
tiza de 75 a 85 pesetas kilo en Ma-
drid, seglin envase. El sulfato de ni-
cotina, de 40 por 100 de riqueza en
alcaloide, se cotiza en Madrid alrede-
dor de 30 pesetas kilo.

Sulfato de cobre.—Salamanca paga
el quintal métrico a 120 pesetas.

Navarra ofrece a 105 pesetas los
100 kilos.

La Corufia opera & 102 pesetas el
quintal métrico.

Valencia cotiza a 90 pesetas los 100
kilos.

Carbonato de cobre.—El carbonato
de cobre en polvo impalpable para la
desinfeccién de semillas “en seco” se
cotiza en Madrid a 5,50 pesetas kilo,
y a 5 pesetas en envases mayores.

Sulfato de hierro.—Salamanca ven-
de a 22 pesetas el quintal métrico.

La Corufia paga a 17,50 los 100 ki-
logramos.

Barcelona ofrece a 21,50 pesetas el
quintal métrico.

Valencia opera a 14 pesetas la mis-
ma. unidad.

En Jaén valen 13 pesetas los 100
kilogramos.

Sevilla paga a 14,50 pesetas el quin-
tal métrico.

Ganado de renta,

Vacuno de carne.—Salamanca paga
los toros de 800 a 1.300 pesetas, y las
vacas, de 450 a 800 pesetas cabeza.

Navarra ofrece el kilogramo de va-
ca, en vivo, a 1,30 pesetas, y ternera,
a 1,55 pesetas.

La Corufia cotiza el kilogramo de
vacuno a 1,35 pesetas. '

En Murcia se venden las vacas
murcianas de 850 a 1.100 pesetas, y
terneras, de 350 a 450 pesetas ca-
beza.

Ciudad Real ofrece la arroba de



vaca a 33 pesetas, y ternera, a 38
pesetas. )

Vacuno de leche.—Salamanca paga
las terneras holandesas de 250 a 300
pesetas, y de segundo parto, de 1.100
a 1.450 Pesetas.

Navarra ofrece las holandesas a
1.200 pesetas una, y suizas, a 1.500
pesetas.

Guiptizcoa cotiza las vacas a 1.800
una, y terneras, a 150 pesetas cabeza.

Ciudad Real vende las vacas holan-
desas de 1.500 a 2.300 pesetas; novi-
llas, de 750 a 1.250 pesetas cabeza;
vacas suizas, de 1.250 a 2.150 pesetas
una, y novillas idem, de 600 a 1.100
pesetas cabeza. .

Ganado lanar.—Salamanca paga las
ovejas de 32 a 40 pesetas la cabeza.

Navarra vende a 65 pesetas las ove-
jas y a 40 pesetas los corderos.

La Corufia cotiza en vivo a 1,30 pe-
setas kilogramo de oveja.

En Murcia valen las ovejas de 40 a
60 pesetas una.

Ciudad Real vende a 2,90 pesetas el
kﬂogramo de cordero, y de 50 a 60
pesetas las ovejas.

Jaén ofrece las ovejas para cria de
40 a 50 pesetas la cabeza.

Ganado cabrio.—Ciudad Real ven-
de lag cabras para leche de 80 a 125
pesetas una, y para carne, a 2,50 pe-
setas kilogramo.

Jaén paga las cabras de leche de
100 a 120 pesetas una, y para carne,
de 35 a 40 pesetas cabeza.

Ganado de cerda.—Salamanca ven-
de los gorrinillos al destete de 35 a 50
pesetas cabeza, y de un afio, de 100
a 150 pesetas uno.

Navarra paga el kilogramo en vivo
a 2,40 pesetas, '

Guiptzcoa ofrece los gorrinillos a
50 pesetas uno.

Murcia cotiza las cerdas de cria de
225 a 350 pesetas cabeza, y lechones,
de 35 a 50 pesetas uno.

Ciudad Real vende los primales de
100 a 125 pesetas uno.

Ganado de trabajo.

Bueyes.—Salamanca paga los del
pafs de 800 a 1.200 pesetas cabeza. -

Navarra vende el par de bueyes de
2.000 a 2.500 pesetas.

Guiptzcoa cotiza la yunta a 2.600
pesetas.

Ciudad Real ofrece de 1.500 a 2.000
pesetas la yunta.

Vacas.—En Guiptizcoa se pagan la
yunta a 2.700 pesetas.

Murcija ofrece el par de las mur-
clanas de 1.400 a 2.100, y lorquinas,
de 1.000 a 1.500 pesetas.

Ciudad Real cotiza la yunta de
1.250 a 1.500 pesetas.

Mulas.—Salamanca paga las cerra-
das de 400 a 700 pesetas una, y de
dos a tres afios, de 900 a 1.700 pese-
tas cabeza.

Navarra ofrece el par de las supe-
riores de 2.000 a 2.500 pesetas.

Ciudad Real vende la yunta de
hembras de 2.500 a 5.500, y de ma-
chos, de 1.250 a 3.250 pesetas.

Caballar.—Navarra paga la jaca
navarra a 250 pesetas; burguetana, a
800 pesetas, y yeguas, a 1.000 pese-
tas una.

Ciudad Real vende los caballos de
400 a 700 pesetas uno, y yeguas, de
700 a 1.000 pesetas.

Asnal.—En Navarra se ofrecen a
200 pesetas uno.

Ciudad Real paga de 300 a 500 pe-
setas cabeza.

Matadero.

Ganado lanar.—Madrid vende los
corderos a 3,30 pesetas kilogramo;
ovejas, a 2,60 pesetas, y carneros, de
3 a 3,10 pesetas.

Barcelona ofrece los corderos segu-
refios de 3,40 a 3,50; extremeilos, de
3,30 a 3,40 pesetas; ovejas, de 3 a
3,10 pesetas, y carneros, de 3,30 a 3,40
pesetas.

Salamanca opera el kilogramo de
oveja en vivo a 1,10, y de cordero, a
1,20 pesetas.

Avila vende el kilogramo de oveja
a 2,95 pesetas.

Navarra cotiza. el kilogramo de ove-
ja en muerto & 2,70 pesetas, y car-
neros, a 3,70 pesetas.

La Corufia cotiza a 2,60 pesetas el
kilogramo de lanar.

Murcia vende las ovejas a 2,40 pe-
setas kilogramo, y corderos, a 8,20
pesetas.

Ciudad Real paga el kilogramo en
canal de oveja a 2,50; carneros, a
2,75, y corderos, a 2,90 pesetas,

Jaén ofrece los corderos antes de
mudar a 2,40 pesetas kilogramo.

-Sevilla cotiza el kilogramo de ove-
ja a 2,40 pesetas; carneros, a 2,45 pe-
setas, y corderos, a 3,25 pesetas.

Ganado vacuno.—Madrid cotiza las
vacas extremefias, de 2,80 a 2,85 pe-
setas kilogramo; andaluzas, a 2,75 pe-
setas; bueyes, a 2,50 pesetas, y terne-
rag de Castilla finas, de 4,15 a 4,35
pesetas.

Barcelona vende el kilogramo de
buey del pais, a 2,80 pesetas; vacas,
a 2,85, y novillos, de 3,60 a 3,85 pe-
setas.

Salamanca ofrece el kilogramo en
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canal de buey a 2,61 pesetas; vacas,
a 2,70 pesetas; novillos, a 3,05 pese-
tas; toros, a 2,96 pesetas, y terneras,
a 3,40 pesetas.

Avila vende el kilogramo de vaca a
2,95 pesetas, y de ternera, a 3,62 pe-
setas.

Navarra cotiza el kilogramo de
vaca en muerto a 2,70 pesetas, y ter-
nera, a 3,60 pesetas.

Guiptzcoa opera a 3,85 el kilogra-
mo en canal de buey; vacas, a 3,95
pesetas; novillos, a 4,55 pesetas; to-
ros en vivo, a 1,70 pesetas kilogramo,
y terneras, a 150 pesetas cabeza.

La Corufia paga el kilogramo de
vacuno de 2,10 a 3,60 pesetas.

En Murcia vale el kilogramo de
buey a 3,15 pesetas; toros, a 3,50 pe-
setas, y terneras, a 3,65 pesetas.

Ciudad Real ofrece la arroba en ca-
nal de buey a 30 pesetas; vacas, a 33
pesetas; novillos, a 34; toros, a 34, y
terneras, a 38 pesetas.

Jaén- vende las terneras de uno a
tres afios a 3,40 pesetas kilogramo. -

Sevilla paga el kilogramo de buey a
2,50 pesetas; vaca, a 2,60 pesetas; no-
villo, a 3,25 pesetas; toros, a 3 pese-
tas, y terneras, de 3 a 3,20 pesetas
kilogramo.

Ganado de cerda.—Madrid paga los
blancos corraleros a 3 pesetas kilo-

‘TAMOo. :

Barcelona ofrece los blancos del
pais a 3,25 pesetas.

Avila vende a 2,92 pesetas el ki-
logramo de los andaluces.

Guiptzcoa cotiza los del pafs, en
vivo, a 2,25 pesetas kilogramo.

La Corufia opera a 2,40 pesetas el
kilogramo. o

Ciudad Real vende la arroba en
vivo a 24 pesetas.

En Sevilla vale el kilogramo a 3,30
pesetas.

Ganado cabrio.—Barcelona ofrece
el kilogramo a 2,50 pesetas.

La Corufia vende el kilogramo de
cabra a 2,60 pesetas. .

Ciudad Real cotiza el kilogramo en
canal de cabra a 2,50; cabrito, a 3
pesetas, y de macho, a 2,75 pesetas.

Sevilla paga el kilogramo de cabra
a 2,40 pesetas, y de macho, a 2,45 pe-
setas.

Estado de los campos.

Castilla.—Salamanca: Las faenas
de recoleccién no han terminado,- por
lo retrasada que se present6 la cose-
cha este afio. Las impresiones de co-
secha dadas en la quincena anterior
se confirman, asi como las de defi-
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ciente cosecha de vifiedo que se pre-
senta.

Normalizése la temperatura y los
trabajos en las eras se desenvuelven
con normalidad y con el calor propio
de la estacién.

Avila: Se estd ultimando la trilla y
limpia de cereales y leguminosas, y
cada dia se va viendo que la cosecha
es peor de lo que ge esperaba hasta
ultima hora. El exceso de lluvias, con
frecuencia torrenciales, hizo mucho
dafio, y en los trigos, ademés, se pre-
cipité6 la maduracién, quedando mer-
mado el grano, siendo muy frecuente
que no dé el peso normal. Es, pues,
afio regular, con tendencia a malo, si
se tiene en cuenta que los garbanzos
se perdieron totalmente en muchas
fincas, habiéndose recolectado, en ge-
neral, muy pocos.

De uva, la cosecha serid también
mediana, siendo muy escasa la de uva
temprana de mesa, y como los olivos
no tienen apenas muestra y fruta se
logr6é poca, resulta mal afio para el
agricultor. Lo ftnico abundante ha
sido la yerba.

Las ferias de ganado Ultimamente
celebradas han estado flojas en tran-
saciones, y el ganado poco gordo para
la. abundancia de pasto que hubo.
Para matadero se cotiz6 a 31 y 32
pesetas arroba. El ganado de vida al-
canzé mayores precios.

Brihuega (Guadalajara): Los agri-
cultores, ocupados en las faenas de
recolecci6én, y muy pocos han termi-
nado. Segun se va limpiando, se ob-
serva que el afic no es tan bueno
como se creia, aunque, en conjunto,
es bueno. Los productos de la huer-
ta, es un verdadero desastre su co-
secha. Hace muchos afios que no se
ha conocido peor rendimiento, tanto
en calidad como en cantidad; sélo las
cebollas estdn buenas. Las colmenas,
que durante la primavera hicieron tan
poco que se temia por su vida, se han
repuesto tanto durante el verano, que
habré una cosecha abundante. Lleva-
mos unos dias con un calor asfixiante.

Andalucia.—Sevilla: Contintian los
calores fuertes. Los vientos secos y
calientes causan algln perjuicio a los
algodonales, desecando las tierras y
originando la caida de bastantes cap-
sulas.

Jaén: Se estdn levantando los ras-
trojos, dando binas al olivar y pozén-
dolo para el primer riego. Se han re-
colectado, en su mayor parte, las
siembras de maiz en secano, el cual
ha dado buen resultado este afio. El
olivar presenta muy buena vegeta-
ci6n; pero. la aceituna casi toda se ha
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caido y se presenta un mal afio de
aceite. Los ganados contintian en los
rastrojos, pré6ximos ya a pasar a la
Sierra. El tiempo sigue seco y calu-
roso, si bien alguna que otra tormen-
ta de verano, pero poco frecuentes.

Levante.—Valencia: Con persisten-
cia de calor y sin asomo de querer
llover, ha sido esta quincena tan dura
como la que més del verano.

Se empez6 la recoleccién del arroz
garbanzos.
con actividad en algunos pueblos, bajo
impresién optimista.

Murcia: ContintGa la sequedad pre-
dominante, dejandose sentir la nece-
sidad de un otofio temprano, princi-
palmente para la ganaderia.

Contintia la recoleccién de almen-
dras y de higos con tiempo favora-
ble.

Navarra.—Pamplona: Durante esta
quincena, los calores son extraordi-
narios; tocan a su fin las operacio-
nes de trilla de cereales. La vifia fué
muy atacada por las criptégamas, y
ha hecho descender la cosecha pro-
nunciadamente. Comienza a recogerse
¢l pimiento, estando en plena recolec-
cién el tomate.

La sequia es general en toda la pro-
vincia, haciendo resentirse a las plan-
taciones de maiz en secano y habién-
dose perdido las de la parte baja.

La Mancha.—Ciudad Real: Han ter-
minado en la provincia las faenas de
recoleccién de cereales y legumino-
sas, con un resultado en los cereales
desastroso, pues en la mayoria de los
pueblog, comparando esta cosecha con
la del afio anterior, no llega ni a la
mitad, lo cual ha obedecido al exceso
de aguas y grandes frios en la pri-
mavera, que han perjudicado grande-
mente la granazoén, habiendo sido ésta
muy imperfecta, con poco rendimien-
to en grano y éste de calidad bastan-
te infima y de poco peso. En legumi-
nosas, €l afio puede decirse que es
bueno, menos en garbanzos, que e€s
muy escaso, por haberse perdido to-
talmente muchos garbanzares, ataca-
dos de la rabia. La cosecha de uva
puede adelantarse que seri muy cor-
ta en esta provincia, pues los vifiedos,
debido al tiempo tan contrario que
hemos llevado, han padecido de toda
clase de enfermedades, por lo que €l
fruto es escaso y malo. La cosecha de
aceituna es casl nula. De patatas, se
presentan los patatares tardios, con
buen aspecto, lo cual hace presumir
gserd, un buen afio; no ocurre igual con
las hortalizas, pues éstas vienen tar-
dias y de mala calidad, todo debido
a lo mismo, o sea a los frios de pri-

mavera y tanta abundancia de aguas.
Las labores dedicadas a la extrac-
ci6bn de basuras, esperando que las
tierras estén con tempero para em-
pezar la faenas de preparacién de se-
mentera.

Extremadura. — Higuera la Real
(Badajoz): La recolecci6én estd casi
terminada, con buenos resultados, es-
pecialmente en trigos, altramuces y

La Coruiia.—Desde hace diez dias
se hace notar el calor en forma in-
tensa, no s6lo en la marifia, sino en
la montafia.

Como existia gran cantidad de hu-
medad en las tierras y el calor se
present6 con dias despejados, la co-
secha de mafz y habichuelas adelan-
t6 extraordinariamente su vegetacioén,
ofreciendo, por ahora, abundante co-
secha.

El precio del maiz bajé, consecuen-
cia de la importacién con derechos
reducidos. Los cereales de Castilla
mantienen sus Gltimos precios, suce-
diendo lo mismo en las distintas cla-
ses de ganados.

Vascongadas.—Guiptizcoa: Empieza
septiembre con las altas temperatu-
ras que dejaron sentirse a fin de agos-
to, y ello ha dificultado la buena siem-
bra del nabo forrajero en los lugares
donde se retrasé la operaci6én, com-
prometiendo la germinacién en algu-
nas parcelas ya sembradas. Los pra-
dos naturales que fueron regados tem-
prano presentan ahora un hermoso
rebrote fresco afn, y los alfalfares
de més de dos afios intensificaron su
produccién sobre los otros prados ante
el golpe caluroso. El maiz, que fore-
ci6 tardio y desigual, va camino de
la madurez, aunque promete desigual
cosecha, presentando buen aspecto,
en general, la judia de enrame, cul-
tivo asociado al maliz.

Catalufia.—Barcelona: El tiempo.
muy caluroso y seco. Empieza la re-
coleccién del maiz, esperandose una
buena cosecha. En las comarcas vi-
ticolas se hacen los preparativos para
la. préxima vendimia, de la que se
tiene buena impresién.

Aragén.—Zaragoza: Las remola-
chasg, bien. Su falta de riego, como
otros estios. Este afio sobra agua en
abundancia.

La trilla en todo su apogeo, termi-
nandose con retraso, a causa de so-
plar con poca seguridad los vientos
solanos para el aventado del grano.
Lag vifiag, después de haber sido ata-
cadas por el mildiu y no haber ex-
puyado bien, tuvieron, en general, me-
dia cosecha.
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Establecimiento de Horticultura y Floricultura £

RAMOS, CORONAS Y CANASTILLAS
PLANTACION Y CONSERVACION
DE PARQUES Y JARDINES

'ANDRES BATLLE

DECORADOR DE SALONES Y JARDINES
BARCELONA
Casa Centrals Lauria, 51. Teléf, 1872 S. P.

SUCURSALES:
Calle Provenza, 270, -~ Vivero: Avenida Alfonso XIII, 471
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EFlcacmmo para todos los casos en
que se desee una revulsion enéergica

sin destruir ni modificare! pelo.
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| isuxm anTicaLico FUENTES

2 invectasees FUENTE S VErermvaria
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Viveros Monserrat

Finca: Heredamiento de Mezquita

Establecimiento de Arboricultura y Horti-
cultura, el més antiguo de Aragén.

FUNDADO EN 1847

Pantalegn Monserrat de Pano

Plaza de San Miguel, 14, duplicado, prineipal
Teléfono 17-56.--ZARAGOZA

Cultivos en grande escala.
PRECIOS REDUCIDOS
Arboles frutales de las mejores varieda-

des de Aragén y de las demas regiones
de Espafia y el extranjero.

Arboles forestales, de ornamento y som-
bra para repoblaciones, carreteras, pa-
seos, etc.

Rosales. Arbustos. Plantas de adorno.

PIDA V. CATALOGOS
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'1.1}1@51;!’&;-_ VENCEN | . enfermeda-
SPECIALIALES I S CNADOS: |
BN 2 des de los
GANADOS!!

Resolutivo
Rojo Mata.
Cojeras, in-
utilidades,
pulmonias,
anginas y
| enfermeda-
I des de gar-
ganta del
J ganado de
[ ! cerda.
Anticélico
. : Mk, F. Mata.,—
: ) \‘\' oo \1 A4, Coélicos, in-
(CIOATRIZANTE VRO

digestiones,
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timpanitis y

célicos ga-

seosos.

Cicatrizante Velox, mejor que el iodo y el subli-
mado.—Llagas, dlceras, rozaduras y toda clase de he-
ridas.

Sericelina.-Purgante inyectable, maravilloso, rapido

Desconfiad de IMITACIONES Miles

de CERTIFICACIONES de curaciones :-: Exi-

gid estos preparados :-: Son un tesoro para
todo ganadero o hacendado.

VENTA EN FARMACIAS Y DROGUERIAS
Autor: Gonzalo F. Mata, la Baiieza (Leon)
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VENTOSILLA

(ARANDA DE DUERO)

GANADO VACUNO: Raza Holstein Frisia ame-
ricana, indicada para mejora de ganado
holandés. Machos de todas edades para
preparar sementales. ‘

GANADO DE CERDA: Lechones York-Shire al
destete (dos meses) para enero y febrero.

AVES: Pollitos de un dia L.eghorn blanca, Wyan-
dotte blanca y Rhode Island roja, desde
febrero a mayo. Pidanse con mucha antici-
pacién para elegir fecha.

En septiembre y octubre, gallinas al ter-
minar su primer afio de puesta registrada,
y gallos mejoradores.

TRIGO MANITOBA, seleccionado para siembra.

DERIVADOS DE LA LECHE: Queso de nata
VENTOSILLA, de leche de vacas de los
establos de la finca.

Queso de oveja tipo Villalén.
Manteca centrifuga fresca y salada, garan-
tizada pureza.

LT e e

Pedid detalles al Ingeniero Director de
la Explotacién.

ST LR AR AL LR R T L

U mmm

ST TR



a2

40 90 2004

LIBROS DE INTERES PARA LOS AGRICULTORES

Pesetas Pesetas
Pantin—Agronomia y Fitotecnla.........cooiiiinviiiciniiinn 10 Llardent.—Aritmética y Algebra...... 5
Dantin.—Conocimientos de los terrenos agricolas......... 4 Mantaras.—Elementos de Zoologia 7
Dantin.—Instrumentos y maquinas agricolas....... 4 Martin.—Elementos de Botanica................ 12
Echegaray.—Ganaderia e industrias zo6genas. 6 Martinez.—Elementos de legislacién y adm
Jiménez Cuende.—Planimetria. y nivelacion.. 20 restales ..o P T 7
Marcilla.—Industrias rurales y fitégenas vereennee 12 Najera.—Elementos de Xilometria........... 5
Rapallo.—Economia, y administracién rural.—Legisla- Pozo.—Elementos de Geometria y Trigon 10
ci6bn.—Nociones de Derecho y procedimiento adminis- Contratacién de servicios.—Real decreto de 22 de yo
LPALIVO tiiveiiiiiieiiicaciiiie e e essesemeasenriniase 4 de 1923 aprobando la instruccion reformada sobre Con-
Carda Gémez (P.).—Contestaciones al programa de 16 tratacion de los servicios provinciales y municipales y
de febrero de 1929 para las oposiciones a ingreso en el de Iqs correspondientes a los Cabildos insulares de la
Cuerpo de Veterinarios de los Institutos provinciales provineia de Canarias..............ccoocviiiiiiiiniii 1,50
[s T3 = 6 §=0 13 s - SO UROPIPR VR OT PSS PO 30 Damaschke (A.).—La reforma agraria.................... 6
Epizootias.—Real decreto-ley de 1 de marzo de 1929 y Eza (Vizeonde de).—El problema agrario en Espafia. &
Real orden de 6 de marzo de 1929, publicando el Re- Eza (Vizconde de).—El riesgo profesional en agricultura. 2
glamento para Su €JeCUCION........civiiiireiiiiiiiiiiiiiieae, 2 Eza (Vizconde de).—La organizacién econ6émica nacio- 2
Inspeccién Sanitaria.—Real orden de 22 de mayo de 1929 n P T PP PP PP PITT NI PO errereriersiniinsass
agroba_ndo y publicando el Reglamento para la Inspec- Gide (C.) y Rist (C.).—Historia de las doctrinas econé-
ci6n sanitaria de establecimientos, edificios y vehicu- micas desde los fisideratas hasta nuestros dias 16
los del servicio publico, ete. (Obligatorio para todos Jove y Brave (R.).—Los foros. En tela................ 7
108 MUDICIPIOS) utireeieirrrereeerssreraiaressieasessssionesnssineneneeeens 1,76 Murray (R. A.).—Lecciones de economia politica 7
Masso.—Mi granja.—Su organizacién y funcionamiento. 15 R’W;OS gascugi&ﬂa (R.)d——El Crédito Agricola. Cajas ru- -
Mass0.—Glosas COOPErativiStas......oiiceeerrirenieeenieiniiierenns 2,50 Bra. es Be pr _‘staxnosR( osLtomos)........................1.1.' """"" 12
Dantin Cereceda.—AgTiCULLUIA...c.ve.eorrrcreereerniariieeraerenens 4 amos mascuflana ( -).—La prenda agricola o hipoteca .
Dantléx dCereceda.—%ecguras agricolas, con numerosos 3 Ramos Bascufiana (R.).—Pro a.gricultura.............‘..' ______ 3,50
grabados, e€n CArtONE........cccerivrriemiuicermriieirerinsnarninas Sanidad Municipal.—Real decreto de 19 de febrero de
Estatuto Municipal.—Real decreto-ley de 8 de marzo de 1925 aprobando el Reglamento de Sanidad Municipal. 1,50
1924, aprobando el Estatuto Municipal, y disposiciones Sanmartin Puente.—Tratado de Derecho electoral espa-
complementarias, con toda la legislacién hasta marzo FOL. TTeS OMIOS....orsrrirmienrieisireiseseessieaesesie s enscasaraens 45
de 1928. (Tercera edicion)....... - 7 Villar Grangel (D.).—E]l Municipio en Galici@.......c.... | 2
Baro.—Elementos de construce 12 Villar Grangel (D.).—Jovellanos y la reforma agraria. 1,60
Baro.—Elementos de Topografia................ 10 Villar Grangel (D.).—Las haciendas municipales............ 2
Baro.—Ordenacién y valoracién de montes. . 4 Yanguas y Mesia (J.).—Concepto cristiano de la pro-
Lillo.—Elementos de Selvicultura.............cccoiivenenin, 8 piedad ....c...coiiiiiiiiii e e 2

PREPARACION, PROGRAMAS Y CONTESTACIONES PARA TODAS LAS OPOSICIONES

EDITORIAL REUS, S. A.

ACADEMIA: PRECIADOS, 1

Apartado 12.250. - MADRID

LIBRERIA: PRECIADOS, 6

UNA BIBLIOTECA EN
UN SOLO VOLUMENI

2
=
=
=
=

Rcvim literaria

NOVELASy CUENTOS

Ofrece a sus lectores en cada numero se-
manal una OBRA COMPLETA por uno de
los autores mds famosos del mundo, a pre-
cio tan reducido, que por el coste corriente
de una sola, se pueden adquirir veinticinco.

A las personas interesadas en coleccionar
sus nimeros, NOVELAS Y CUENTOS
ofrecerd igualmente cada semestre unas ta-
pas especiales.

La mejor oferta que es posible hacer!!

PUEDEN ADQUIRIRSE EN TODOS
LOS PUESTOS DE VENTA Y EN

Larra, 6. MADRID

=
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©GEL DUERO Y SU CUENCA”

Organo divulgador de ensefianzas agricolas e in-

dustriales. Informacién y consultorio gratuito,

para los suscriptores, en cuanto se relaciona con
aquéllas.

PRECIOS DE SUSCRIPCION ANUAL

Para particulares..........c..coeeiieniiiinnnn. 12 ptas
Para Sindicatos Agricolas y de Regan-
tes, Ayuntamientos y Sindicos de la
Confederacifn ......c.cceeevennns [T 10 ”
Para funcionarios de la Confederaciébn. 9
TARIFA DE ANUNCIOS
Una péagina, cada insercién................. 65 ptas.
Media pégina, idem 3B "
Cuarto pagina, idem 20 "
Octavo pagina, fdem......cccovvevvnencnienanns 5 7

Encartes, precios convencionales.
Redacciébn y Administracién:

PLAZA DE SANTA ANA, niim. 3. VALLADOLID
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VINICUI_TOR’ES
Emplead Gnicamente

ANHIDRIDO SULFUROSO

QUIMICAMENTE PURO
DE

L. COROMINA, S. en C.

BARGELONA BILBAD
MADRID —SEVILLA

FABRICA EN MADRID: _PASEO DE LAS DELICIAS, 159
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HIJO de Mlguel Mateu Maquinaria Agricola e Industrial y Oficinas técnicas

CONCESIONARIO PARA EL CENTRO DE ESPaNA DE

Industrias Siderirgicas, S. A.
“Calles; Prado, 27 y.Santa Catalina, 5.—_MADRID
TRACTORES FIAT TIPO 30-HP
A GASOIL.~TRILLADORAS AU-

TOMATICAS <MERCEDES»
patente numero 96.349.

' M
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[La mas perfecta, a gran rendi-
miento, para toda clase de cerea-
les y leguminosas; la mas com-
pleta, con elevador de mies des-
de el suelo, alimentacién autom4tica, elevador de grano a canji-
lones, dos limpiezas de grano y cuerpo para el triturado, suaviza-
do, cribado y aventado de la paja a la salida del machacador.

Molinos trituradores de grano, trillos radiales inicos en el mercado, aventadoras que efectiian de una sola pasada la limpieza
total del grano, empacadoras rotativas, etc. Gran stock de piezas de recambio.

AGRICULTORES. Solicitar catdlogos, precios y condiciones~EXPOSICION CENTRAL: S. Catalina, 5. Madrid.
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PATATAS PARA SIEMBRA

J. ALUM CORTES

Especialidad en semillas

=
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GARLOS EUGUI BARRIOLA

FABRICA DE AZUCAR

EXPORTACION DE VINOS
FABRICAS DE ALCOHOLES Y LICORES

ACEITES PUROS DE OLIVA nacionales y extranjeras.

PAMPLONA

Escritorio, 1365
Teléfonos: Azucarera, 1190

Pedid informes y precios:

Princesa, 61.- BACELONA
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CONSERVOL

El mejor producto para la conservacién y mejora
de los vinos.
30 gramos de CONSERVOL por hectolitro, evitan que el vino

fermente, enturbie, agrie o se descomponga, ayudando a la clarifica-
cién, quedando el vino en un estado de conservacién completa y
asegurada.

No comunica gusto alguno. Esta admitido por la ley.

Es inofensivo, y se vende en todo Espafia al precio de 15 pesetas
kilo y 300 pesetas caja de 25 kilos.

Pida catélogo general, que contiene formulas y consejos sobre Enologia.

JOSE EZQUERRA

Puerta Nueva, 16 - BARCELONA - Teléf. 12297

et TN TR TR TR T TSR T T U

T HIEEwininsninsigaa aaiisiiiis

SRR TR TR RO T

ST AR

13

IIIII|IIllIIIIIIIllIIIIIIIIIlIIIIlIIIIIlI|IIIIlIIlIIIlIIIIlIIIIlIIlIIIIIIIIIIIIIIIIIIIlIlIIlIIIIllIIIIIIIIlIIIIIIIl

Sucesores de CASTANON Y C.IA

INGENIEROS

Cosecheros y exportadores de vinos.
Aceites de oliva de varias regiones.
Fabrica de anisados y licores.

Anis “Las Gadenas”

DE FINISIMO PALADAR

Hijos de Pablo Esparza
VILLAVA (NAVARRA)

-vh Conde de Pefialver, 13
s Teléf. 16046
MADRID
Material de Topografia,
.+ Dibujo, Escritorio. ::
Aparatos de Meteorolo-
gia y para ensayos de
it cementos.
Reproduccién de planos.
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