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DIRIGIT PER

EN JOAN BULBENA Y ESTRANY,
Enginyer Agronem, Professor & la Catedra Agricola «Pere-Grau» dels Estudis Universitaris Catalans

Aquest'peridodich s’envia de
franch a totes les persones que
enviin llur adressa a la Admi-
nistracio.

VINIFICACIO DE VREMES AVERIADES

Classe de vi que convé elaborar ab dils ra-
kims.—En la época de la recoleccid els grans
del rahims contenen sobre sa pel-licola gran
nombre de microorganismes, uns utils (lleva=
dures) perque, obrant després sobre 'l most,
son la causa de la fermentacié alcoholica, y
altres perjudicials (micodermes, floridures,
etc.), que originan maluries y defectes en els
vins. Esta demostrat que, quan el rahim es
sa, predominan els primers, y, que quan esta
averial, son en major quantilat els ultims.
Convé, donchs, en aquest-cas, que en la ela-
boracié intervingan lo menys possible dils
sers vius poch favorables, & quin fi deu pro-
curarse no facililar sa incorporacié al such

LA VREMA

6 most; aixé se consegueix eliminant la brisa
inmediatament de ftrepiljar los rahims, no
debent obtindrers, per lo lant, vins negres 6

seguir.—Ademés de les-ordinaries seguides
en la comarca, traclantse de vinificar rahims
averiats, deuhen seguirse altres pracliques
que recomana la moderna Enclogia y que
han donat magnifichs resullats en experien-
cies efectuades en anys anleriors per aquest
establiment. Dites practiques son: defecacié
del most, correcci6 de la seva acidesa, adicid
de llevadures y limitaci6 de la temperatura
de fermentaci6. Sos cuidados de conservacid
deuhen ser ademés esmerats.

Defecacid del most.—Una vegada obtlingut
el most, convé, avans de que fermenti, puri-
ficarlo en lo possible, separanl gran nombre
de substancies sélides que estdn en suspensi6
y que, lluny d’afavorir la bona quali-
tat del vi, son tant més abundanis y
perjudicials, quan menys sa estd el
‘rahim; aquestes substancies s’eliminan
relrassant, miljantsant el gas sulfurés,
el treball de la llevadura durant 24 6
36 hores, es a dir, durant el temps sufi-
cient pera que dites substancies, en

.de la inaclivilat dels gérmens vius con-
tingutls en el most, se reuneixin en les
parts baixes y altes del envas: deu
irashalsarse després lo liquil net al de-
posit ahont ha de realisarse la fermen-
tacio.

Pera suministrar al most el gas sulfurés
indispensable pera retrassar per el temps dit
la fermentacié tumultuosa, es precis cremar

grams.per hectolitre, disolguentlo previament
en aygua 6 most y procurant una vigorosa
barreja.

Convé adquirir el
melabisulfit potas-
sich en cristalls,
procedent de fabri-
ca de confiansa y
preparat de poch.

Pot donarse 'l cas
de que, per efecle
de ser alta la tempe-
ratura 6 per una
vilalilat anormal de
la llevadura, atri-
buible a diverses
causes, les dosis de
sofre 6 de metabi-
sylfit indicades fos-
sin insuficients y
s'iniciés la fermen=-
tagi6 avans d’haver
efectual el trasbals;
den en aquest cas
ferse una nova adi-
¢i6 de 10 grams de
metabisulfit.

Correccid de la
acidesa dels mostos.
—En molles comar-
ques, y entre elles
el Panadés el rahim
resulla pobre en aci-
desa, essent precis
reforsar aquésta per medi de la adicio dels
aeits tartrich 6 citrich. Se consegueix ab
aix6 que treballi ab preferencia la llevadura
aleohdlica, que resis-
teix be & una acidesa
elevada, morint ¢ que-
dant paralisats els al-
tres microorganismes
que 1’acompanyan,
gérmens de futures
maluries, els quals
sols poden prosperar
en medis poch acits.

L’acidesa més apro-
piada pera una bona
fermentacié en nos-
tres climes, es lade 5
a4 6D grams per litre,
midada en acit sulfa-
rich, que equivalapro-
ximadament & quan-
tilats expressades en
acit lartrich de 7'b a
10 grams també per
litre.

La determinaci6 de
'acidesa dels moslos
pot ferse de diferents
modos: pera ’ls viti-
cutors que no esligan
versals en el maneig
de material de labora
tori, pot recomenarse
I'acidimetre Salleron,
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Antiga prempsa de viga.

cabuda senyalada per aquest objecte en el
tubo, s'introdubeix un tros de paper de tor-
nassol, que ’s torna
rd vermell, si ja no
hoes, y se tira ’1 I
quit acidimélrich en
fraccions successi-
ves, remenant cada
vegada fins que ’l pa-
per de tornassol cam-
bibhi de color, pas-
sant al blau no molt
marcat; llegeixis
allavors la ' divisi6
fins que alcansa la
barreja de liquits
continguda en el tu-
bo, y si, per exem-
ple, es de 6 aquesta
: divisi6, voldra dir
e | aquesta xifra que ’1

IlIL.IL mmm i 1 mo : 1
1 lost ensajal le d'a-
: cidesa tdririca 6

's {ractés de mostos
blanchs, pot emple:
yarse, en compte del
paper, de fornassol,
unes goles d'una so-
lucié alcohélica de
fenol-ftaletna, y ’s
coneix el terme de
la operaci6 per la
presencia, després
de remenar el tubo, d'un color rosat per-
manent.

Fet I'ensaig, siresultal’acidesa baixa, pera
elevarla fins el grau indical, s’hi afegeix
’acit tartrich que correspon & la diferencia
entre la riquesa que ’s desilja y la que s’ha
trovat, més la quarta part d’aquesta diferen-
cia, pera compensar les perdues que s’origi-
nan per precipilaci6 al estat de bitartrat; si,
per exemple, ’ensaig ha acusal 6 grams d’aci-
desa tarlrica per litre y volem remontar el
most finsa 8, afegirem 2°50 grams per litre, 6
siga 250 grams per beclolitre. Si s’empleya
I'acit cilrich, no es necessari fer l'adicid
d’aquesta quarta part, perque no hi ha en
aquet cas perdues d’importancia, aprofilanise
quasi integrament la quanlitat que s’hi afe-
geix,

Ab la correcci6 de 'acidesa, no sols se be-
neficfa la fermenlacié protegint el treball de
la llevadura, sino també la qualitat y con-
servaci6 del vi que s’oblindra: aquéix sera
de color més viu y estable, sa eterificaci6
serd major y resistird ab ventalja & les malu-
ries y accidents que després pugan ocorrer,

Adicid de les llevadures.—~Conforme s’ha
dil avans, quan el rahim no es molt s, la lle-
vadura alcohélica no es I"anich ferment que
acompanya al gra, car en ell hi ha bacleries
y altres gérmens, en alguns casos molt abun-
dants, que poden dificultar una bona fer-
mentacié. Ab una defecacié del most s'en
eliminan molts, peré sempre n’hi quedan en
nombre excessfu.

CUP Y PREMPSA

quin empleyo es sen
cillissim. Consta d’un liquit acidimétrich de
preparaci6 especial y unes liretes de paper de
tornassol, Pera operar s'ompla de most tota la

Es conveuient en aquest cas adicionar lle-
vadures vigoroses y actives; a lal objecte
poden utilisarse les cultivades, que alguns
Centres técnichs preparan, debent esculllirse,

ab maceracid, siné els blanchs & rosats, de-
signats al pais ab lo nom de verges.
Prdctiques enoldgiques que es indispensable

uns 8 6 10 grams de sofre per heclolitre, fent
que 'l gas se disolgui énfegrament, 6 empleyar
el metabisulfit potassich & rahé de 30 40 ¢
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CATALUNYA AGRICOLA

Prempsa 4 vapor, & dugues velocitats,

de la Casa Codorniu, de Sant Sadurni de Noya.

La major velocitat s’obté per medl d'vn mecanisme de rodes dentades que aixecan & bai-
xan el fus rapidament (3 minuts pera pujar y 8 pera bajar.) La menor velocitat s’obté pel
mecanisme de palancas anomenat chicharra que serveix pera desenrotllar grans pressioms.
Abdés moviments son produits per un motor eléctrich de 2 caballs vapor efectius.

La gavia de la prempsa ¢s de gran tamanyo; te 3 meires dé didnietre per 0'60 centimetres

d’alsaria y hi caben uns 4000 kilos de brisa,

Es una prempsa apropésit pera vins ordinaris, la maneja un sol obrer y verifica son trevall

en unas 3 horas, removentla prempsada tres vegades dins la gavia.

a ser posible, les seleccionades parlint del
rahim del pais, per portar en si la seguretat
de sa aclimalacio. Perd, operant més econb-
micament, car diles llevadures del comers
solen ser cares, poden obtenirse també bons
resultals preparant una llevadura mare que
cada vilicultor pol procurarse per.sf ma-
teix pera sas necessilals; per aixd, heus aqui
com deu procedir; alguns dfas avans de co-
mensar la verema esculleixi en sa finca, 6
ahont se 'n trovin, els rahims mellors, per sa
sanilat, bon aspecle y maduraci6é, com si ’s
tractés d’ ulilizarlos pera menjar; expremuts
convenieniment, se deixa que fermentin ab la
rapa, en local quina lemperatura oscili al vol-
tant de 25°, s’ aireja demalf y tarde dita mas-
sa, s fa la correccié de I’ acidesa si aquésta
fos baixa y encara es convenient afegirhi 50
grams de fosfal aménich per heclolitre de
most aixis-oblingut, ab lo qual la fermentacid
’s manifesta més vigorosa. Al efectuar la ve-
rema general, se li barreja la llevadura mare
preparada ab los cuidados dils, de modo que
quedi uniformement repartida, y 4 la dosis
d’un 5 per 100 aproximadament. Les lleva-
dures sanes y vigoroses afegides segueixen
desenrolllantse ab preferencia a les nalurals
que ha aportal el rahim no seleccionatl, y a
les bacleries y fermenl(s danyosos que I’ hajan
acompanyal.

Temperatura de fermentacid.—La llevadure
pera lreballar favorablement necessita una
temperatura apropiada que s’aproximi als 25°
¥ no passi dels 35°; en excedint d’ aquest li-
mil, que deu apreciarse, no en el milg exle-
rior, siné en el si de la massa que fermentla,
sa activilat decreix y lluyla en piljors condi-
cions ab els ferments patégens, segregant
ademés producls anormals en delriment de la
qualitat del vi; ademés, esta probal qu‘ una
lemperalura de fermentacié massa alla es
causa d'arrastar, junt ab el gas carbénich,
alcohol que al estal de vapor passa a la at-
mosfera, sense que puga ser aprofitat. Es,
donchs, convenient vigilar la temperalura del
most que fermenta, regulantlo quan aquésta
es excesiva: en cel]ers particulars Impurtanls
6 en les socielals cooperalives, se consegueix
facilment el domini de la temperalura per
medi de refrigerants, que son maquines eno-
légiques que donen magnifichs resultats &
r Argeha ¢ Ilalia; quan no es possible acudir
& n' aqueslos utenb:hs deu el vinicultor in-
tentar treure 'l miellor parlit possible de la

situacié particular del sen
celler, valentse de regos que
ab sa evaporacié originin el
refrescament del anmibent é
hi haja per lo tanl major
irradiacié , del establiment
de corrent d’ ayre ab la com-
binacié d’ oberlures y porles
y finestres, 6 fent que ‘s re-
fresqui per la nit deixant
oberls els locals.

En general, donades les
condicions de mnostres eli-
mes, no hi ha que preoeu-
parse defectes en la fermen-
tacié per causa de tempera-
tures massa baixes.

Cuidados de conservacid.
—El local de comservacio
dels vins deu ser net: la so-
lera y les purels deuhen em-
blanquinarse ab such de
cals; en les boles no plenes,
destinades als trasbalsos,
deulien cremarshi de guan
en quan sofrins; los tanchs
dels envasos deuhen ser per-
fecles, una vegada termina-
da la fermenlacié lenla, y
s’ evilaran les minvas de vi
degudes a qualsevol circ-
unstancia, perque, apart de
les perdues que suposen, son
un foco apte pera la mulli-
plicaci6 de gérmens per ju-
dicials.

‘Pera contrarrestar les per-
dues que per evaporaci a
través del envas tenen lloch,
y evilar el contacle perma-
nent del ayre, se reomplirdn
bastanl sovint; el vi gue
s'empleyi per aquest abjec-
le deura ser de bouna qualitat

'y de la mateixa classe que I'evaporal.

Quan comensin els frels, deu donarse 'l
primer lrasbals pera separar el vi de les parls
sélides (mares) que s’ han deposilal en els en-
vasos. Al arribar la primavera, deu donarse la
segona trasbalsada, sense retrassarse, fins que

arribin les calors, donclis tornarien a4 quedar

en suspensié substancies y microorganismes
que avans, durant!l’ hivern, s’ han deposilat.
Aquestos dos trasbalsos son sempre necessa-

Prempsa a vapor, a quatre velocitats,

de la Casa Codorniu, de Sant Sadurni de Noya.

La velocitat de 12 voltas de rosca serveix pers fer puixar y baixar el plat sense carga;la de
8 voltas cuin se comensa 4 fer pressib; la de 1 volia eudin 1 pressio aumenta y 1a de 18 cuéin la

pressid arriva 4 son grau mixim.

Las dimensiins de la gavia son idéntiques & la anterior y el temps que durala prempsada es de

ris; perd, ademés, si no ‘s ven avial el vi,
deuhen donarse altres trasbalsades cada ve-
gada que ’s sospiti qu* un proxim cambi de
eslacié puga motivar, per novés condicions de
lemperalure, el remdurers les mares y 'l tor-
nar els gérmens de malurfes & estar en sus-

. pensio,

No ’s fardn els trasbalsos en dies plujosos
6 ventoses: deu utilisarse un temps sech y en

complerla calma.
L' enginyer director de la Estacid Enoldgica

CrisTéron MESTRES ARTIGAS
Vilafranca del Panadés, agost de 1909

La Alta Bourgogne

Regiranl fa pochsdies mon diari de viatjes,
vareig trobarhi aquesles impressions preses
l’any darrer sobre la Bourgogne a ’ocasi6 de

mensa desde les derreres estribacions de la
costa propiament dita, y va fins al Sadna,
ahont s’abaixa bruscament, formant petites
cosles gredoses y que constilueixen la Vall
de la Sadne.

L’Arriere-Cole y la Plaine no produeixen
mes que vins ordinaris de-consum usual.

Es digne de notar aqui que ’Is grans vins
de la Bourgogne, quan provenen de hones
anyades, tenen totes aquelles qualilats ideals

que deu reunir un bon vi, no necessitan cap .

coupage ni cap preparacié y llur bouquet
especial s’hi desenrotlla al cap d’uns quatre
anys proximament.

Los vins de Bourgogne reuneixen, & llur

.bon color, un perfum deliciés y, beguls ab mo-

deracit, facilitan la digesli6 y tonifican I'esté-
mach. Los naturals de la regié 'ls hi iroban
una serie de qualitats que, segons ells, los

efectuar una excursi6 per aquelles re-
gions franceses, y creyenl que sa lectu-
ra podra interessar als nostres habi-
tuals llegidors; m’ hedecidil a publi-
carles.

Sapigutl es de tothom que uns dels
vins més coneguls €n lo mereat univer-
sal, qual excelencia pregonan al en-
semps los endlechs y ’Is gourmets, son
los que s produeixen en lo departament
de la Cole d’Or, coneguls per tot lo mon
ab lo nom de Bourgognes.

Lo nom de Cole d’Or 1i fou donat &
n’aquesta regié privilegiada, 4 causa
d'una serie de monlanyes protegides
dels venls nordests per allres de més
enlairades, formant en conjunt un pa-
norama espléndit de 60 kilémetres de
llarch per mitj d’ample. A n’els richs
producles d'aquestes vinyes deu la re-
gio son nom de Cole d’Or. En aquest
departament s’hi Lroban unes 30.000

d’'uns 15 milions d’hectolitres per los} i
vins fins y 50 milions pels comuns,
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aquest producte hi vihuen més de hemtuio

150.000 persones, de les 400.000 que
poblan la Cote d’Or.

Los vinyars de I’Alta Bourgogne estan si-
tuats en dos departaments: la Cote d’Or y la
Sadne-y-Loire. :

La majoria de les vi-
nyes d’aquesta regié
s'exlenen en una llarga
faixa de terres dirigida
del norest al sudsudoest,
y estd formada per les
pendents de les monta-
nyes de la Cote d'Ory del
Maconnais, hasta la Vall
de la Sadne, y ’s divideix
en realitat en quatre
parls:

La Alta Costa, que va
desde Chalindrey a Dijon
(vegis el mapa).

La Cosla Bournignone,
desde Dijén a Chagny.

La Costa Chalonnaise,
desde Chagny a Tournus.

La Costa Maconnaise,
de Tournus & la ribera La
Mauvaise, un xich al sud
de Macon.

Cada una d’aquesles
tres costes se divideix
respectivament en tres
regions que correspouen
a tres classes de vins dn-
ferents.

1.* La Costa, propia=
ment dita, que comprén
els coslals de les monta-
nyes que segueixen la
vora del Vall de la Saone,
y es alli ahont se pro-
dueixen los millors vins.

2" L'Arriére-Colte,
que comprén les pendents
que estan als vollanls de
les nombroses petites valis
que divideixen els replans
que dominan la costa pro-

85 minuts. El trevall consumit o de 5 caballs éfectius, pi&ment dil—ﬂ.
Aquesta prempsa es indicada pera obtenir gran velocitat en la prempsada, al objecte de lo- 3¢ La PIaine que co
- ] "

grar vins blanehs y fins que estignin poch temps en contacte ab la brisa,

*

Mapa dels vmya rs de I’Alta Bou rgogne.

fan supenors als de Medoc, Y, a ereurer lo
que dihuen, donan forsa al cos, escalfan lo
cor y animan Vesprit.

No ’s cregui que ’l clima de la Céte d’Or
tingui res d’especial: la vinya hi sofreix de les
gelades y de les pedregades, y ’l sol calcari,
y de vegades milj argilés, es lo que correspén
4 toles les formacions eoliliques. La terra, el
clima y la situaci6 de les vinyes no son
I'anich factor que contribueix & formar aquests
vins remarcables, car la base principal es la
classe dels ceps nomenats Pinots blanes 6
Chardenets, pels vins blancs, y Pinot negre
6 Noirien, pels vins roijos. Aquestos ceps
conslitueixen dedde’l segle vir.® la base es-
sencial de les grans marques.

La uniformitat dels ceps y de llur conreu,
rodeijats de totes aquelles circunstancies
que s hi son més favorables, ha contribuit
d’'una manera poderosa-al renom universal
dels bons vins de la Bourgogne.

També s’hi conreua lo cep anomenat Ga-
may, cep de gran producei6, pro que pro-
dueix vins ordinaris. Los vilicullors los plan-
tan aprop dels Pinols & grans marques y aixis
oblenen vins ordinaris, que ’l comers paga
millor & causa dels rahims que’ls produeixen.

Inutil me sembla 'l dir que generalment
lotes les vinyes de la Cote d’Or son conreuna-
des & la perfeccid, car per tol alli ahont la
vinya dona bons productes, aquéstos son la
conseqiiencia dels cuidados més minuciosos,
dirigils inteligentment pels vinyelaires bur-
guinyons.

La poda s’hi fa pel mesde febrer-mars y s’hi
deixa un sol sarment ab dos 6 tres ulls, menys
les que ’s dehuen grovignar, & les que se n’hi
deixan al menys dos sarments. Lo provigna-
ge es una praclica que consisteix en Solerrar
los ceps, los més vigorosos, en los llochs en
els quals los altres ceps son morls 6 debili-
lals. Aixi s'oblenen dos, tres, quatre ceps
nous corresponents al nombre de sarments
soterrats, quals puntes se deixan sortir sobre
la terra y ’s poden segons la llur forsa y vi-
gor. De vegades arriban fins a 1.700 y 2.000
lo nombre de ceps provignés & I’hectaria y
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aixis la vinya rejovenida s’elernisa conlinua-
ment. La lerra que 's treu dels sols serveix
per adobar juntament ab fems los nous ceps.
No discutirem les ventatjes ni inconvenients
d’aquesta operaci6, car molt y molt s’hi po-
drfa dir; mes reconeixem que aquesta prac-
tica te la gran venlatja de conreuar sempre
lo mateix cep. :

Després d’aquesta operacid, se cavan les

vinyes, primer irevall del mes de mars, y

* després se fixan los sarments-als tutors ab 1li-
gams de palla. Ala fi d’abril-maig, se des-
puntan les vinyes ab moll cuidado, de lo
que s'en cuidan les dones, y llavors los
vinyelaires cavan per segona volla; per la
floracié se fa I'accolage, praclica que consis—
teix en aixecar y lligar los pampols & 'objec-
le de Llenir los gutims ben exposats al sol.
Després ve lo tercer conreu fins 4 la fi de ju-
liol. Cap al mes d’agost se practica encara
'aceolage, y en aquesla época se fa I'operacié
anomenada rognage, que no es alire cosa que
un despuntal tardfu suprimint gran cantilat
de paimpols y sarments en vies del agosta-
ment de la fusta.

Un tractament tipich contra la piral de la
vinya, que causa perjudicis de gran conside-
raci6 en els vinyars de Bourgogne, es l’escal-
dat dels tulors, practica que consisteix en fer
arrivar vapor d’aiga rescalfat a 110 6 115
centigrats durant 15 minuls en una gran
caixa de fusta en la qual estan tancats los tu-
tors. Aquesla operacié ve 4 coslar uns 60

-franchs 1'hectaria, la qual conié uns 10.000
tulors.

La vinificacid, tipo de la regid, la que pot
considerarse com l'ideal per la produccié de
les grans marques, es la maleixa que la que
s’efecluaba cap al vim.® segle pels cistercen-
ses, quals tradicions s’han conservat verges
fins als temps més moderns, y es de desitjar

_que continuin aixis encara, pel bon nom de
la marca que acreditan.

La verema s’efecliia desde les nou del mati
fins al capvespre, avans qu’'hagi refrescat la
temperatura diurna, y les paneres ahont se
fican los rahims, que s'anomenan benatons,
se penjan & 'esquena. Se calcula lo nombre
de bremadors de modo-d produir uns 40 & 50
hectolitres per dia, y aixis que 'ls rahims en-
tran al celler, van directament & la prempsa
y solsamerit al vespre se trapilja & peusnusos.
~ Se desarrapa tan sols en los anys en que’l
rahim no esta prou madur y proporcional-
ment & sa verdor. '

Els cups s’omplen fins 15 6 20 centimetres
de la bora superior y ’s nivella la superficie
ab una serie de planxes, separades de modo &
deixar passar I’aire & I'interior del cup. No’s
trepilja durant la bullida y de tant en tant
se proba ’l most, y quan ja no te 'l gust dols,
llavors se trenen les planxes y 'l.trepitjador
entra tot nu dins del cup de modo a barrejar
ben be la brisa ab lo most. Al cap d’unes sis
hores, se repeteix la mateixa operacié, y al
cap del maleix temps, se transvalsa 'l vi en
boles noves 6 velles ben conservades, & qual
objecte se rentan ab alcohol y cada tres me-
sos s’ensofran y 's tapan herméticament. '

Un cop lransvalsat lo vi, se prempsa la
brisa quatre vegades, lo most de les tres pri-
meres se barreija ab lo demés y la quarla
prempsada se separa. .

Lo vi se trevalla en botes, ahont acaba sa
fermentacio, y ’'ls cellers tenen unes parels
tan espesses que llur temperatura es la de les
mellors cavas. A peser d’aixd, una serie de
obertures permeten descalfarles durant la fer—
mentaci6 y, quan s’ha acabat aquésta, llavors
els vins se posan en cellers frescos.

Cada dia s’omplen les boles de manera a
fer sorlir tota I'escuma y allres impureses que
surin. A n’aquesla praclica s’en diu ouiller.

Lo temps de la cupaison dura qualre 6 cing
dies en bones condicions; mes, de vegades,
arriba fins & vuit 6 deu dies, y més.

Una observacié 'm va esser feta per mon
company de vialje, & propésit del caracter
dels vinyelaires, que es digne de nolar: es
els pochs plels que hi ha entre ’ls mateixos,
car 1'as habitual y alimentici del vi, malgrat
certes propagandes modernistes, porta com a
conseqiiencia 'alegria al cos y la conciliacié
dels esprils.....

Joan BuLBeENa Y EsTRANY.

Beaune, octubre de 1908,
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Els vegetals
y llurs aliments

Com tots els sers vius, les planles necessi-
tan llurs alimenls pera creixer y multiplicar-
se. Llur nutricié ’s verifica absorbint cerles
substancies disolles y molt dividides que ’s
troban en la terra, per medi de les espongio-
les de les arrels, érgans desprovistos d’epi-
dermis y sense ’Is quals tota assimilacié serfa
impossible, ya que, de tallarse 6 amputar les
delicades fibres que soslenen les esmentades

-espongioles, el vegetal pert per complert la

facultat d’alimentarse.

Les plantes treuhen, donchs, de la terra,
ademés de qiiantitals molt importants d’acit
carbbnichi, el amonfach, els fosfats y les sals
alcalines y Llerroses, aixis com el ferro, la
magnesia, elc.; es & dir, tot quant es indis-

Interior del Laboratori ictiogénich.

pensable pera llur vida y desenrotllo, car si
be les fulles al apropiarse alguns dels ele-
ments del aire coniribueixen a llur sosteni-
ment, la part esencial radica en els materials
que li proporciona la terra.

L'acit carbénich prové de la*descomposicié
lenta del humus y de les aigues pluvials que

L'arrossegan de atmésfera. El amonfach di-

mana de la putrefaccié dels restos d’animals

'y de les plantes, qual resultat es la combina-
ci6 & 'eslat naixent del hidrégen ab 'azoe, -

aixis com lambé de les plujes de tempestat,
en les que les descargues eléciriques deler-

-minan la formaeid del nitrat aménich:

La transformacié de les materies orgéani-
ques en amonfach en les terres de labor la
facilitan en gran manera els. composlos cal-
cichs, car la cals ataca & les substancies ni-
{rogenades insolubles, favoreixent la formacié
del amonfach. :

El fosfat calcich se torna soluble en l'aiga
que conlingui una sal d'amoniach 6 &cit car-
bonich. Els fosfals se descomponen en pre-
sencia del amonfach, combinant sa base
pera formar sulfal aménich
soluble en 'aiga, substancia
altament atil pera la nutri=
cié de les plantes, tota vega-
da que en sa composicié hi
enlran loxigen, el sofre,
I'hidrégen y el nitrégen,

Les terres que conlinguin
les esmenlades sals son es-
sencialment aples pera tota
classe de conreus. Disoltes
a benefici dels liguils que
empapan la terra, son, com
hem dit, absorbides per les
espongioles de les plantes,
y, mercés als fenémens de
capilarilal y de endésmosis,
pujan pels vasos-a larrel,
tronch y fulles, omplint les
célules y llurs inslerslicis,
pera formar, baix linfluen-
cia de la vida, les materies
organiques que ’s depositan en els leixils ve-
gelals.

Tal es en sa més sencilla sintesis el meca-
nisme de I'alimentacié de les plantes; mes la
exposici6 d’aquesta mateixa simplicilal basta
pera que qualsevol comprengui que es de tot
punt precis é indispensable pera que tan cap-
dal funcié se verifiqui, que ’ls vegelals lro-
bin en la terra, en les circunslancies degu-

Pes: 8,050 grams.

+ des, els principis fertilisants de que liem par-

lat, sens qual condicit jamay podran recabarse
culliles remuneradores, ni esperar que’l con-
reu de la lerra resulli productiu y econémich.

L'expressi6 grafica, vulgar, de que alli

CATALUNYA AGRICOLA

Hemolatxa de la parcela
adobada ab superfosfat, sulfat
potissich y nitrat de sosa.

ahont no ki ka no pot iréurers, demola ben

clarament que les terres esquilmades, agola-
des per conlinues produccions, no recobran
may sa polencia fertilisant si no se les hi res-

tituheix, en una ¢ en allra forma, elselements

minerals que anyal 6 peridédicament li tre-
huen les collites. '

Payen, Dumas y Boussingault ya deyen,
quan la quimica agricola se despertaba de
son perllongat ensopiment, que el valor de
les malteries nutrilives que s’emplean com
adobs y que serveixen d’aliment a les plan-
tes, se troban enrelaci6 directa ab la gilanti-
tat d’azoe que contenen, qual opinié ampliaren
després Berthelol y altres eminencies gui-
miques y agronémiques ab la teoria de la ni-
trificacié y ab l'explicacio de les reaccions
gu'experimentsn alguns casos salins en les
entranyes de la terra. _

. Liebig, admetent 'importancia del azoe, la

Grupo de personatjes que assistiren a 1’ inauguracid.

concedeix també molt poderosa & altres ma-
teries minerals que ’s troban sempre en els
residuos de la incineraci6 dels vegetals, subs-
tancies que, un cop agotades, s’han de retor-

‘nar forsosament a la terra si’s vol mantenir

son valor producliu, car el aument de volum
en les planles es exclusivament de naluralesa
inorganica. :

Positfu es & induptable, per tant, que,
si les sals minerals son necessaries pera l'au-
ment de volum en els vegetals, també ho es
que 'l nitrégen es indispensable pera el des-
entotllo y formacié dels diferents productes
que 'ns proporcionan. _

De aqui’s dedueix que cada planta tinga
sos aliments predilectes, y per aix¢ el blat y
allres gramineas prosperan molt be en les te-
rres siliceo-fosfatades, les lleguminoses en les
terres en que abunda ’l sulfat de cals, anant
admirablement be en fola classe d’hortalisses
els compostos nilrogenats. La patata vol te-
rres que conlinguin polassa, y encara millor
si hi figura en els mateixos el ferro y la mag-
nesia.

Remolatxa dela parcela
adobada ab superfosfat.

Remolatxa de la parcela
sense adob.

Pes: 1,080 grams, Pes: 1,080 grams.

No bi ha que oblidar que cada collita mer-
ma de la terra lo que ha de apropiarse pera
sa alimentacid, essent una lerra lanl més fér-
til qiiantes més materies organiques conlin-
gui, y hi estignin en major proporeio les sals
minerals propias pel vegelal que s’hi conreua.
Es de senlil comi que una terra que lin-
gui la suficient giiantitat de humus 6 mate-
ria organica en cerl estat de putrefaccid, re-
quereix ab preferencia adobs arlificials: ni-
trats, fosfats y composlos alcalins y térreos.

De tot lo que acabem d’exposar s’evidencia,
no sols l'absolula necessital de adobar les te-
rres, sino que s’han comprobal, ademés, que

els tres principals elements que més hi man-
can, car toles les plantes y cullites els tre-
huen de la terra en grans qiianlitats anual-
ment, son els que per excelencia van be en

tols els conreus y que constitueixen ’adob

dit complert: lals son els compostos nitroge-
nals y les sals de fésfor y potassa, car els res-
tants prineipis minerals que ’ls vegetals assi-
milan, com que ho fan generalment en petites
qiiantilats, els' troban sempre en suficient

proporei6 en la {erra.

Sense aquesta renovaci6 periédica del adobs,
les terres; no eap dubtarho, estardn cada dia
més pobres en aliments adecuats pera el des-
enrotllo y nulricié de les plantes, la fruetifi-
cacid sera de més en més incomplerta y 'ls
rendimenls en res compensaran els sacrificis
del desprevingut agricultor.

Dr. 'A. Bravia.
Lleyda, agost de 1§09,
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Laboratori
ictiogénich

La Junta Municipal de

Ciencies naturals-ha esta-
blert un Zaboratori ictiogé-
nick anexe al Parch Zool6-
gich de Barcelona. Aquesta
nova inslitucié. d’apariencia
modesla, pero de una gran
importancia cientifica y eco-
‘némica, le per objecte la
produccié de peixos pera
poblar los rius, llachs .y es-
tanys de Catalunya, la in-
troduccié de noves especies
y lestudi de llurs malaltfes.
En lo Zaboratori ictiogénick se podran fer
ndixer anualment alguns centenars de mils
d’'ous de peixos del pais y foraslers, calcu-
lantse que’s produhiran anyalment uns cinch
millions de peixos, los qui un cop sfan ben
desenrotllals se posaran en los rius y llachs
de Catalunya.

A Pinauguraci6 d’aquesta utilisima institu-
ci6 hi assistiren 'Arcalde, lo representant del
Governador, y delegacions de moltes socie-
tals arlistiques y econémiques.

El nou laboratori estd admirablement acon-
dicional y sa visila es interessaniissima y
agradable. Consta d’un vestibul en el que hi
ha una variada colecei6 de peixos disecatsy
radiografies molt interessantes. Després hi ha
un llarch pabellé criadero, ab nombrosas pis-
cinas d'incubacid, y completa el local un no-
table laboratori.

La Junta Municipal de Ciencies naturals y
lo Director de la Coleccié Zoolégica, senyor
Darder, s’han fet acreedors del aplauso, no ya
de Barcelona, sin6 de tot Catalunya.
IGNOTUS.
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Els adobs y la remolatxa

Les remolatxes que’s vehuen en la fologra-
fia que publiquem adjunta, provenen de tres
parceles, adobades, una d’elles ab superfosfat,
sulfat polassich y nitrat de sosa; Vallra sols
ab superfosfat, y la tercera sense adob.

Tant en el desenrotllo de les plantes de les
tres parceles, com en el pes de les maleixes
y en la canlital de la cullita, s'han observat
grans diferencies a favor de la parcela que
eslaba adobada ab nitrat de sosa.

L’ Institut Agricol
als Agricultors catalans

La vida rural, com la ciutadana, ha sigut
fondament solraquejada. Homens sense Déu,
sense Familia, sense Patria, han portal arréu
la intranquilitat y el desconhort. Ay de nos-
altres si turbulencies d’aquest 6 allre cardcter
se repelissin! jDesgraciada agricullura si no
pogués desenrotllarse dintre un ambent de
pau y tranquilitat! Una ciulat, bullider de
passions, conglomerat d’hémens de lotes les
idees y de lots els lemperaments, pot resistir

- en més 6 en menys, per sa propia naturalesa,

les batzegades produhides per les baixes pas-
sions y els mals instins dels hémens, 6 be els
defectes de la lluyta d’interessos contradic-
toris y les lopadesd’idees y de temperaments
oposals; peré’l camp necessila repés absolut,
franquililat en els esperits y que ’I treball
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puga realisarse dins la més complerta nor-
malitat.

Per axé, si com fills de la Esglesia Catélica
y com & catalans hem de condemnar ab tola
Panima els execrables crims que en ciutats y
vilatjes y fins en els més pacifichs llogarels
s’han comés contra Déu, contra les persones
y contra la propietat, com agricultors hem
de planyens fondament de la gran anormali-
{at que en la llar, en el treball y en la societal
en general portaren aquells successos y per
lo mateix hem de ser els primers interessats
en evitar la repelicié, no ja de grans crims y
repugnants fets, siné fins de lot desordre
publich. jCém? Escampant pel nostre vol-
tant amor y caritat, que cada llar rural es,
més bé que la llar ciuladana, espill en que
tot el vehinat s’hi enmiralla; fora de la llar,
hem de ser també, més que ningii, exemple
de virtuts cristianes y de virluls civiques,
amparant ab mires elevades y patribliques,
cada hu dintre la seua esfera, tots aquells
organismes y inslitucions que pugan fomen-
tar el interessos publichs y assegurar la pau
y el benestar en el poble. En algunes ciutals,
Pesforg colectiu dels particulars hauria sigut
potser insuficient pera evilar en les circuns=—
tancies aludides la realisacié de cerls acles
oprobiosos; perd no hi ha dudte gque per
PPaccié individual y privada s’ha evilal, en
molts vilatjes y poblets 'esclat del conflcle 6
que aquést prengués méa increment. Els So-
matenis, ab tot y que en alguns pobles no
han sortit, per rahons de que no cal aqui
tractarse, 4 amparar la causa del ordre y de
la pau, en molls altres han sigut excelents
defensors d’aquesta causa y no cal perdre de
vista ademés que a una institucié tant nosira,

tant pagesivola, se déu, entre altres, una de
les principals detencions de suposals compli-
cals en els successos, que s’han practlicat.
Veusaqui, donchs, una institucié adequada
pera que l'agricultor li presti la seua colabo-
racio.

Per6 aquell esperit d’amor y de carilat que
més que ning’ ha de tenir 'agricultor, aque-
lla exteriorisacié de patriotisme y de virluls
civiques que s’ha de manifestar en la classe
agricola ab més intensitat que en cap allra
classe social, & una manera particular, ade-
quadissima pera desenrotllarse: 1’associacio
pera fins agricols. Entre les molles obliga-
cions que imposa al agricultor la seua condi-
ci6 social, aquesta de la préctica de 'associa-
ci6 es una de les primeres y més escayentes,
perque cada associaci6 d’agricultors, ademés
de que impulsa el progrés agricol, essent com
es una extensié de la familia, agermana als
hémens y promébu l'esperit de caritat, esde-
venint forsa poderosa pera fomentar lo bo y
destruir lo dolent. L Institut Agricol Catald
de Sant Isidro, per l'autorital que li dona
una exislencia tan llarga com la que té y per
la forsa moral que li donen els centenars de
socis ab que compta 4 Barcelona y en el res-
tant de Calalufia, se créu en el dret d’acon-
sellar & tothém la practica de l'associacié y
I’exercici de tota virtut privada y civica, que
ara més que may se necessiten, axis com se
créu en el deber, especialment en les circuns-
{ancies que atravessém, de renovar a lots els
agricultors I'oferiment dels seus'serveys pera
tot all6 que puga coadjuvar a la realisacit
dels fins expressals.

ManeL Raventds.
Barcelona, oclubre 1909,

Catedra ambulant d‘Agricultura

ab llanterna de projecciéns.
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PRIMERES MATERIES PERA ADOBS

Societat Andnima CROS. — Barcelona.

Carrer de la Primpcesa, 21.— (Casa fundada en 1810.

Fbricas d'adobs y productes quimichs en BADALONA, ALICANT y SEVILLA

Magatzéms y Agencias en els principals centres agricols d’ Espanya.

———————

Pera preus y notlicias mercantils los agricultors de Catalunya y Balears
poden dirigirse & la Central de Barcelona 6 & ses agencies segiients:

En Vieh: Carrer de Manlleu, 48,
» Gerona: Plassa Marqués de Camps, 3.
» TL.a Bisbal: Carrer dels Archs, 7.
» Torroella de Montgri: Carrer del
Comers, 7.
» Lleyda: Rambla de Fernando, §9.

En Tarrega: Carrelera d'Agramunt, 26,

B o v

Palma de Mallorea: Ronda de Lle-
vant, A.

Hi= 153 =

=it [=]: )

dirigirse al senyor

EN JOAN

Jovellanos, 5, MADRID

NITRAT DE SOSA

Es el adob guimich de resultats més rapits y
i visibles pera tots los terrenys y conreus. |

Pera demanar informes de franch sobre la seva aplicacio,

GAVILAN
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l: Delegal a Espanya dels PRODUCIORS DE NITRAT DE CHILE

» Mora @ Ebro: Carrer de la Barca, 6.
Tortosa: Carrer de Sanla Agna, 1.
WValls: Costa del Portal, 2. B
o

CRONICA

@ LaCambra Agricola d'Arenys de Mar ha
redactat les segiients conclusions pera obtenir
una prompta solucié colectiva de la crisis surera
¥ suro-tapera:

1.* Associaci6 activa y enérgica de tots els cu-
lliters de suro per provincies, departaments 6 re-
gions productores en cada naci6 llatina, com
base reguladora d'una patri6tica solucio.

2.* Agremiaci6 activa y resolia de tots els fa-
bricants de suro per provincies, departaments.6
regions fabrils en cada nacié llatina, descubrint
la verdadera importancia d’aquesta riquesa in-
dustrial exportadora.

3* Federacié llatina surera, constituida pels
delegats de cada una de les associacions y agre-
miacions productores y federades.

4* Suspensi6 per poch temps de tota pelada,
6 quan menys limitarla & les més precises ne-
cessitats, ab lo qual, & més de millorar la qualitat
del suro, se conseguird regularisar el mercaty la
probable alsa dels preus.

5.* Supresié en absolut del intermediari en
tota operaci6 de compra y venda del suro elabo-
rat y sense elaborar, per medi de la associacio y
del crédit agricol.

6.* Recabar dels respectius governs llatins la
iniciativa pera lograr, per la via diplomatica, de
les demés nacions 1'absoluta llibertat d'entrada
y sortida del suro elaborat y sense elaborar, fo-
mentantse el perfeccionament general de la in-
dustria surera, pera lo qual deu ferse extensiva
aquesta llibertat d’introduccié & tota classe de
méaquines destinades & la mateixa, 6 be procurar
dels goberns llatins un conveni para imposarse
entre si un dret mddich 4 la surtida del suro
senge elaborar, y molt major sense arribar al
prohibitiu, pera les nacions no productores, al
tnich objecte de reduir, 6 quan menys com-
pensar proporcionalment 6 en progressié regula-
dora, per medi d’escala graduada, el dret que Ies
no productores imposin al elaborat al entrar én
son pafs, pera obligarles & la rebaixa, eximintse,
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al ensemps, en els pafssos productors de suro de
tot dret al elaborat, pera fer possible la compe-
tencia en aquest cas, fomentant l'industrialisa-
¢i6 del suro en les nacions que produeixan, sen-
ge pretendra fer impossible 1a vida industrial en
1es demés nacions, per constituir aixé una in-
1itil aspiracid.
@ El diputat senyor Zulueta, en nom de va-
ris diputats catalans, visitd al Ministre d'Hisenda
pera ferli present la necessitat de que 'l Gobern
protegeixi eficasment & la vinicultura. b
Parlant el Ministre sobre aquest assumpte va
dir que la idea de desnaturalisar el alcohol in-
dustrial ereu mol dificil que pugui prosperar.
En cambi, manifestd que estaba disposat @ reali-
gar ab gran interés les gestions necessaries pera
celebrar tractats de comers ab les repiibliques
de 1'América Central.
@ El Sindicat Nacional de Maquinaria Agri-
cola, y en son nom el senyor Zulueta, ha posat
4 la disposici6 del Consell d'Agricultura de Giro-
na un lot de maquinaria agricola, compost de
varies arades y una sembradora en linias, els

quals se facilitardn de franch als agricultors .

pera que coneguin sos resultats.

@ A Torrelles de Foix va tenir lloch 1l'inau-
guraci6 de les noves fonts pera dotar d’aiga po-
table aquella poblaci6, acte que’s realisa ab gran
solemnitat.

@ Segons les noves de Huesca, en Tamarite
s'han verificat, ah éxit, les probes particulars de
conduceié per el sifén d’Abelda, d’aiga procedent
del Canal d’Aragé y Catalunya.

I’enorme tuberia, durant tot lo dfa y la nit,
pot conduhir 9 millons de litres d'aiga.

Les probes se feren entre grans aclamacions -

del piiblich que les presencii.

Hi assistiren l'inginyer director y °l1 personal
técnich.
@2 El Director General d’Agricultura ha eserit
al diputat 4 Corts senyor Bordas, enviantli 300
pesseles pera subvencionar la festa de 'arbre que
se celebra a Berga. -

Imprempta Barcelonesa, Tapies, 4.—Barcelona.
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Los suscriplors poden servirse del

Consultori Agricol

que dirigeix el Director d’aquest

periédich, ahont poden resoldre

gratuitament lota mena de con-

sultes sobre l'agricultura y totlo
que s’hi relacioni.
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Laboratori quimich

del .

istitut Agricol Catal

dirigit per Enginyer industrial

b Sant Isidre

En JAUME RAVENTOS 1?
I

Consulta de 9 4 11 del mati tots els dies feyners.
Andlisis de terras, adohs, vins, ete, i

k e

1s0s y costums.

SINDICAT NACIONAL ¢

LB DES-

K Portaferrissa, 21. — BARCELONA j
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MAQUINARIA AGRICOLA
: s

(Societat Anonima)

Constituhit per els més illustres agricultors espanyols ab lo fi de lograr &
la construcci de les mdquines y aparells més moderns adaptats d nostres
B

L
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etera Mataro, 246 }BARCELONA g
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