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VINIFICACIÓ DE VREMES AVERIADES
Classe de vi que convé elaborar ab dits ra

hims.—En la época de la recolecció els grans

del rahims contenen sobre sa pel-lícola gran

nombre de microorganismes, uns útils (lleva
dures) perque, obrant després sobre '1 most,
son la causa de la fermentació alcohólica, y

altres perjudicials (micodermes, floridures,
etc.), que originan maluries y defectes en els

vis. Está demostrat que, quan el rahim es

sá, predominan els primers, y, que quan está

averiat, son en major quantitat els últims.
Convé:donchs, en aquest cas, que en la ela

boració intervingan lo menys possible dits
sers vius poch favorables, á quin fi deu pro
curarse no facilitar sa incorporació al such

ó most; aixó se consegueix eliminant la brisa

inmediatament de trepitjar los rahims, no

debent obtíndrers, per lo tant, vins negres ó

ab maceració, sinó els blanchs 6 rosats, de

signats al país ab lo nom de verges.

Práctiques enológiques que es indispensable

PBRIODICEIMnI\TSTJAI-J D'
DIRIGIT PER

EN JOAN BULIBENA Y ESTRANY,
Enginyer Agrónem, Profesor á la Cátedra Agrícola «Pere-Grau» deis Estudis Universitaris Catalans

seguir.—Ademés de les ordinaries seguides
en la comarca, tractantse de vinificar rahims

averiats, deuhen seguirse altres practiques
que recomana la moderna Enología y que

han donat magnífichs resultats en experien
cies efectuades en anys anteriors per aquest
establiment. Dites practiques son: defecació
del most, correcció de la seva acidesa, adició

de llevadures y limitació de la temperathra
de fermentació. Sos cuidados de conservació

deuhen ser ademés esmerats.

Defecació del most —Una vegada obtingut
el most, convé, avans de que fermenti, puri
ficarlo en lo possible, separant gran nombre
de substancies sólides que están en suspensió

y que, lluny d'afavorir la bona quali
tat del vi, son tant més abundants y

perjudicials, quan menys sá está el
rahim; aquestes substancies s'eliminan

retrassant, mitjantsant el gas sulfurós,
el treball de la llevadura durant 24 ó

36 hores, es á dir, durant el temps sufi

cient pera que dites substancies, en

virtut de sa propia densitat y al amparo
de la inactivitat deis gérmens vius con

tinguts en el most, se reuneixin en les

parís baixes y altes del envás : deu

trasbalsarse després lo líquit net al de.
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pósit ahont ha de realisarse la fermen

tació.
Pera suministrar al most el gas sulfurós

indispensable pera retrassar per el temps dit

la fermentació tumultuosa, es precís cremar

grams per hectolitre, disolguentlo previament
en aygua ó most y procurant una vigorosa
barrej a .

Convé adquirir el
metabisulfit potás
sich en cristalls,
procedent de fábri
ca de confiansa y

preparat depoch.
Pot donarse '1 cas

de que, per efecte

de ser alta la tempe

ratura ó per una

vitalitat anormal de

la llevadura, atri

buible á div erses

causes, les dosis de
sofre ó de metabi
sulfit indicades fos

sin insuficients y
s'iniciés la fermen
tació avans d'haver
efectuat el trasbals;
deu en aquest cas

ferse una nova adi

tdó de 10 grams de

me tabisulfit.

Correcciá de la

acidesa deis mostos.

.A.quest perlódich s'en.vía de

franch á totes les persones que

enviin llur adressa á la A.dmi

nistració.

la adició deis de remenar

Nombre 8.

cabuda senyalada per aquest objecte en el

tubo, s'introduheix un tros de paper de tor-

nassol, que 's torna

rá vermell, si ja no

ho es, y se tira '1 lí
quit acidimétrich en

fraccions successi-
ves, remenant cada
vegada finsque '1 pa-
per de tornassol cam-

bihi de color, pas-
sant al blau no molt
marcat; llegeixis
allavors la divisió
fins que alcansa la
barreja de líquits
continguda en el tu-
bo, y si, per exern-

pie, es de 6 aquesta
divisió, voldrá dir
aquesta xifra que '1
most ensajat te d'a-

cidesa tártrica 6
grams per litre. Si
's tractés de mostos

Manas, pot emple-
varse, en compte del
paper, de tornassol,
unes gotes d'una so-

lució alcohólica de
fenol-ftaleina , y 's

coneix el terme de
la operació per la
presencia, després

el tubo, d'un color rosat per-

—En moltes comar-

ques, y entre elles

el Panadés el rahim
resulta pobre en aci-

desa, essent precís
reforsar aquésta per medi de

consegueixacits tártrich ó cítrich. Se ab manent.

aixó que treballi ab preferencia la llevadura Fet l'ensaig, si resulta l'acidesa baixa, pera

alcohólica, que resis- elevarla fins el grau indicat, afegeix
teix be á una acidesa l'ácit tártrich que correspon á la diferencia
elevada, morint ó que- entre la riquesa que 's desitja y la que s'ha
dant paralisats els al- trovat, més la quarta part d'aquesta diferen

tres microorganismes cia, pera compensar les perdues que s'origi
qu e l'acompany an, Dan per precipitació al estat de bitartrat; si,
gérmens de fu tur es per exemple, l'ensaig ha acusa t 6 grams d'aci
maluries, els quals desa tártrica per litre y volem remontar el

sois poden prosperar most fins a 8, afegirem 2'50 grams per litre, ó
en medis poch ácits. siga 250 grams per hectolitre. Si s'empleya

L'acidesa més apro- l'acit cítrich, no es necessari fe r l'adició
piada pera una bona d'aquesta quarta part, perque no hi ha en

fermentació en nos- aquet cas perdues d'importancia, aprofitantse
tres climes, es la de 5 quasi íntegrament la quantitat que s'hi afe
á 6'5 grams per litre, geix.
midada en ácit sulfú- Ab la correcció de l'acidesa, no sois se be
rich, que equivalapro- neficía la fermentació protegint el treball de
ximadament á quan- la llevadura, sino també la qualitat y con

titats expressades en servació del vi que s'obtindrá: aquéix será

ácit tártrich de 7'5 á de color més víu y estable, sa eterificació
10 grams també per será major y resistirá ab ventatja á les malu

litre. ries y accidents que després pugan ocórrer.

La determinació de Adició de les Ilevadures.—Conforme

l'acidesa deis mostos dit avans, quan el rahim no es molt sá, la lle

pot ferse de diferents vadura alcohólica no es l'únich ferment que

modos: pera '1s viti- acompanya al grá, car en ell hi ha bacteries

cutors que no estigan y altresgérmens, en alguns casos molt abun

versats en el maneig dants, que poden dificultar una bona fer

de material de labora mentació. Ab una defecació del most s'en

tori, pot recomenarse eliminan molts, peró sempre n'hi quedan en

Antiga prempsa de viga.

l'acidímetre Salieron, nombre excessíu.
CUP Y PREMPSA quin empleyo es sen Es convenient en aquest cas adicionar lle

uns 8 ó 10 grams de sofre per heetnlitre, fent cillíssim. Consta d'un líquit acidimétrich de vadures vigoroses y actives ; á tal objecte
que '1 gas se disolgui integrament, ó empleyar preparació especial y unes tiretes de paper de poden utilisarse les cultivades, que alguns
el metabisulfit potássich á ralló de 30 40 ó tornassol. Pera operar s'ompla de most tota la Centres técnichs preparan, debent eseulllirse,
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Prempsa á vapor, á dugues veloeitats,
de la Casa Codorniu, de Sant Sadurní de Noya.

La mejor velocitat s'obté per medi d'un mecanisme de rodee dentades que aixecan ó bai

xan el tus rapidament (3 minuta pera pujar y 3 pera bajar.) La menor velocitat s'obté pel
meçanisme de palancas anomenat chicharra que serveix pera desenrotllar graos pressións.
Abdós moviments son produits per un motor eléctrich de 2 caballs vapor efectíus.

La gavia de la prempsa esde gran tamanyo; te 3 metres de diámetre per 060 centimetres

d'alsaria y hi caben una 4000 kilos de brisa.

Es unaprempsa apropósit pera vins ordinaris,la maneja un sol obrer y verifica son trevall

en unas3 horas, removentla prempsada tres vegades dios la gavia.

á ser posible, les seleccionades partint del
rahim del país, per portar en sí la seguretat
de sa aclimatació. Peró, operant més econó
micament, car dites llevadures del comers

solen ser cares, 'poden obtenirse també bous
resultats preparant una llevadura mare que
cada viticultor pot procurarse per sí ma

teix pera sas necessitats; per aixó, heus aquí
com deu procedir: alguns días avans de co

mensar la verema esculleixi en sa finca, ó
ahont se 'n trovin, els rahims mellors, per sa

sanitat, bon aspecte y maduració, com si 's
tractés d' utilizarlos pera menjar; expremuts
convenientment, se deixa que fermentin ab la
rapa, en local quina temperatura oscili al vol
tant de 25°, s' aireja dema tí y tarde dita mas

sa, 's fa la correcció de l' acidesa si aquésta
fos baixa y encara es convenient afegirhi 50
grams de fosfat amónich per hectolitre de
most aixís obtingut, ab lo qual la fermentació
's manifesta més vigorosa. Al efectuar la ve

rema general, se li barreja la llevadura mare

preparada ab los cuidados dits, de modo que
quedi uniformement repartida, y á la dosis
d'un 5 per 100 aproximadament. Les lleva
dures sanes y vigoroses afegides segueixen
desenrotllantse ab preferencia á les naturals
que ha aporta t el rahim no seleccionat, y á
les badenes y ferments danyosos que l' bajan
acompanya t.

Temperatura de fermentació.—La llevadure
pera treballar favorablement necessita una

temperatura apropiada que s'aproximi als 25°
y no passi deis 35°; en excedint d' aquest lí
mit, qué deu apreciarse, no en el mitg exte
rior, sinó en el sí de la massa que fermenta,
sa activitat decreix y lluyta en pitjors condi
cions ab els ferments patógens, segregant
ademés products anormals en detrimentde la
qualitat del vi; ademés, está probat qu' una

temperatura de fermentació massa alta es

causa d'arrastar, junt ab el gas carbónich,
alcohol que al estat de vapor passa á la at
mósfera, sense que puga ser aprofita t. Es,
donchs, con venient vigilar la temperatura del
most que fermenta, regulantlo quan aquésta
es excesiva: en cellers particulars importants
ó en les societats cooperatives, se consegueix
fácilment el domini de la temperatura per
medi de refrigerants, que son maquines eno

lógiques que donen magnífichs resulta ts á
l' Argelia é Italia; quan no es possible acudir
á n' aquestos utensilis, deu el vinicultor in
tentar treure '1 mellor partit possible de la

situació particular del seu

celler, valentse de regos que

ab sa evaporació originin el
refrescament del ambent é

hi baja per lo tant major
irradiació , del establiment

de corrent d' ayre abla com

binació d' obertures y portes
y finestres, ó fent que 's re

fresqui per la nit deixant

oberts els locals.
En general, donades les

condicions de liostres cli
mes, no hi ha que preocu

parse defectes en la fermen
tació per causa de tempera -

tures massa baixes.
Cuidados de conservació.

—El local de conservació
deis vins den ser net: la so

lera y les parets deuhen em

blanquinarse ab such de

cals; en les botes no plenes,
destinades als trasbalsos,
deuhen crernarshi de quan
en quan sofríns; los lanas
deis envasos deuhen ser per
fectes, una vegada termina
da la ferrnentació lenta, y
s' evitarán les minvas de vi

degudes á qualsevol circ
unstancia, perque, apart de
les perdues que suposen, son

un foco apte pera la multi
plicació de gérmens per ju
dicials.

Pera contrarrestar les per
dues que per evaporació á
través del envás tenen lloch,
y evitar el contacte perma

nent del ayre, se reomplirán
bastant sovint; el vi que
s'empleyi per aquest objec
te deurá ser de bona qualitat

'y de la mateixa classe que l'evaporat.
Qoan comensin els frets, deu donarse '1

primer trasbals pera separar el vi de les parts
sólides (mares) que s' han depositat en els en

vasos. Al arribar la primavera, deu donarse la
segona trasbalsada, sense retrassarse, fins que
arribin les calors, donchs tornaríen á quedar
en suspensió substancies y microorganismes
que a vans, durant hivern, s' han depositat.

Aq tiestos dos trasbalsos son sempre necessa

CATALUNYA AGRICOLA

Prempsa a vapor, a quatre veloeitats,
de la Casa Codorniu, de Sant Sadurní de Nova.

La velocitat de 12 voltas de rosca serveix pera fer puixar y baixar el plat sense carga; la de

3 voltas cuán se cornensa á fer pressió; la de 1 volta cuán la pressió aumenta y la de 13 cuán la

pressió arrivaá son grau máxim.

Las dimensións de la gavia son idéntiques a la anterior y el temps que dura la prempsada es de

25 minuta El trevall consumit es de 5 caballs efectlus.

Aquesta prempsa esindicada pera obtenir gran velocitat en la prempsada, al objecte de lo
grar vino blanehs y fine que estiguin poch temps en contacte ab la brisa._

ris; peró, ademes, si no 's ven aviat el vi,
deuhen donarse altres trasbalsades cada ve

gada que 's sospiti qu' un próxim cambi de
estació puga motivar, per novés condicions de
temperature, el remóurers les mares y '1 tor
nar els gérmens de maluríes á estar en sus

. pensió.
No 's farán els trasbalsos en díes plujosos

ó ventosos: deu utilisarse un temps sech y en

complerta calma.
L' enginyer director de la Estació Enológica
CRISTóFOL MESTRES ARTIOAS

Vilafranca del Panadés, agost de 1909

La Fina Bourgognz
Regirant fa pochs díes mon diari de viatjes,

vareig trobarlii aquestes impressions preses
l'any darrer sobre la Bourgogne á l'ocasió de
efectuar una excursió per aquelles re

gions franceses, y creyent que sa lectu
ra podrá interessar als nostres babi
tuals llegidorsi m' hedecidit á publi
carles.

Sapigut es de tothom que uns deis
vins més coneguts en lo mercat univer
sal, qual excelencia pregonan al en

semps los enólechs y '1s gourmets, son

los que 's produeixen en lo departament
de la Cóte d'Or, coneguts per tot lo mon

ab lo nom de Bourgognes.
Lo nom de Cóte d'Or u fou donat á

n'aquesta regió privilegiada, á causa

d'una serie de montanyes protegides
deis vents nordests per altres de més

enlairades, formant en conjunt un pa
norama espléndit de 60 kilometres de
llarch per mitj d'ample. A n'els richs
productes d'aquestes vinyes deu la re

gió son nom de Cóte d'Or. En aquest
departament s'hi troban unes 30.000
hectaries de vinyes, qual producció es

d'uns 15 milions d'hectolitres per los
vins fins y 50 milions pels comuns.
Aquestes 30.000 hectáries de vinyes
produeixen uns 37 millons de francs, lo
que correspón al ters del valor total
deis productes agrícols de la regió y ab
aquest producte hi vihu en més de
150.000 persones, de les 400.000 que
poblan la C'óle d'Or.

Los vinyars de l'Alta Bourgogne están si
tuats en dos departaments: la Cene d'Or y la
Sabne-y-Loire.

La majoría de les vi
nyes d'aquesta regió
s'extenen en una llarga
faixa de terres dirigida
del norest al sudsudoest,
y está formada per les
pendents de les monta
nyes de la ate d'Ory del
Máconnais, hasta la Vall
de la Saóne, y 's divideix
en realitat en quatre
parts:

La Alta Costa, que va

desde Chalindrey á Dijon
(vegis el mapa).

La Costa Bournignone,
desde Dijón á Chagny.

La Costa Chalonnaise,
desde Chagny á Tournus.

La Costa Maconnaise,
de Tournus á la ribera La
Mauvaise, un xich al sud
de Macón.

Cada una d'aquestes
tres costes se divideix
respectivament en tres

regions, que corresponen

á tres classes de vins di

ferents.
1.* La Costa, propia

ment dita, que compren
els costats de les monta

n yes que segueixen la
vora del Vallde la Saóne,
y es allí ahont se pro
dueixen los millors vis.

2.a L'Arriére-Có te,
que cornprén les pendents
que están als voltants de
les nombroses petites valls
que divideixen els replans
que dominan la costa pro
piament dita.

3•5 La Plaine, que co

mensa desde les derreres estribacions de la
costa propiament dita, y va fins al Saóna,
ahont s'abaixa bruscament, formara petites
costes gredoses y que constitueixen la Vall
de la Saóne.

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

Es digne de notar aquí que '1s grans vins
de la Bourgogne, quan provenen de bones
anyades, tenen totes aquelles qualitats ideals
que den reunir un bon vi, no necessitan cap
coupage ni cap preparació y llur bouquet
especial s'Id desenrotlla al cap d'uns quatre
anys próximament.

Los vins de Bourgogne reuneixen, á llur
bon color, un perfum deliciós y, beguts ab mo

deració, facilitan la digestió y tonifican restó
mach. Los naturals de la regió '1s hi troban
una serie de qualitats que, segons ells, los
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Mapa deis vinyars de l'Alta Bourgogne.

fan superiors als de Medoc, y, á creurer lo
que dihuen, donan forsa al cos, escalfan lo
cor y animadresprit.

No 's cregui que '1 clima de la Cóte d'Or
tingui res d'especial: la vinya hi sofreix de les
gelades y de les pedregades, y '1 sol calcad,
y de vegades mitj argilós, es lo que correspón
á totes les formacions eolítiques. La terra, el
clima y la situació de les vinyes no son

l'Imich factor que contribueix á formar aquests
vins remarcables, car la base principal es la
classe deis ceps nomenats Pinots blancs ó
Chardenets, pels vins blancs, y Pinot negre
ó Noirien, pels vins roijos. Aquestos ceps
constitueixen desde '1 segle vit.e la base es

sencial de les grans marques.
La uniformitat deis ceps y de llur conreu,

rodeijats de t otes aquelles circunstancies
que 1s hi son més favorables, ha contribuit
d'una manera poderosa al renom universal
deis bons vins de la Bourgogne.

També s'hi conreua lo cep anomenat Ga
may, cep de gran producció, pro que pro
dueix vins ordinaris. Los viticultors los plan
tan aprop dels Pinots á grans marques y aixís
obtenen vins ordínaris, que '1 comers paga
millor á causa deis rahims que'ls produeixen.

Inútil me sembla '1 dir que generalment
totes les vinyes de la Cóte d'Or son conreua

des á la perfecció, car per tot allí ahont la
vinya dona bons productes, aquéstos son la
conseqüencia deis cuidados més minuciosos,
dirigits inteligentment pels vinyetaires bur
guinyons.

La poda s'hi fa pel mesde febrer-mars y s'hi
deixa un sol sarment ab dos ó tres ulls, menys
les que 's dehuen provignar, á les que se n'hi
deixan al menys dos sarments. Lo. provigna
ge es una práctica que consisteix en soterrar
los ceps, los més vigorosos, en los llochs en

els quals los altres ceps son morts ó debili
tats. Així s'obtenen 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 á 1.700 y 2.000
lo nombre de ceps provignés á l'hectaria y



aixís la vinya rejovenida s'eternisa continua
ment. La terra que 's tren deis sots serveix
per adobar juntament ab fems los nous ceps.
No discutirem les ventatjes ni inconvenients
d'aquesta operació, car molt y molt s'hi po
dría dir; mes reconeixem que aquesta prác
tica te la gran ventatja de conreuar sempre
lo mateix cep.

Després d'aquesta operació, se cavan les
vinyes, primer trevall del mes de mars, y
després se fixan los sarments als tutors ab lli
gams de palla. Á la fi d'abril-maig, se des
puntan les vinyes ab molt cuidado , de lo
que s'en cuidan les dones, y llavors los
vinyetaires cavan per segona volta; per la
floració se fa l'accolage, práctica que consis
teix en aixecar y lligar los pámpols á Pobjec
te de tenir los gutims ben exposats al sol.
Després ve lo tercer conreu fins á la fi de ju
liol. Cap al mes d'agost se practica encara

l'accolage, y en aquesta época se fa l'operació
anomenada rognage, que no es altre cosa que
un despuntat tardíu suprimint gran cantitat
de pámpols y sarments en víes del agosta
ment de la fusta.

Un tractament típich contra la piral de la
vinya, que causa perj-udicis de gran conside
ració en els vinyars de Bourgogne, es l'escal
dat deis tutors, práctica que consisteix en fer
arrivar vapor d'aiga rescalfat á 110 ó 115
centigrats durant 15 minuts en una gran
caixa de fusta en la qual están tancats los tu

tors. Aquesta operació ve á costar uns 60

franchs l'hectaria, la qual conté uns 10.000
tutors.

La vinificació, tipo de la regió, la que pot
considerarse com l'ideal per la producció de

les grans marques, es la mateixa que la que
s'efectuaba cap al vni.é segle pels cistercen
ses, quals tradicions s'han conservat verges

fins als temps més moderns, y es de desitjar
que continúin aixís encara, pel bon nom de

la marca que acreditan.

La verema s'efectúa desde les nou del matí

fins al capvespre, avans qu'hagi refrescat la

temperatura diurna, y les paneres ahont se

fican los rahims, que s'anomenan benatons,
se penjan á l'esquena. Se calcula lo nombre
de bremadors de modo á produir uns 40 á 50
hectolitres per día, y aixís que '1s rahims en

tran al celler, van directament á la prempsa

y solsament al vesprese trapitja á peus nusos.

Se desarrapa tan sois en los anys en que'l
rahim no está proa madur y proporcional
ment á sa verdor.

Els cups s'omplen fi nsá 15 ó 20 centímetres

de la hora superior y 's nivella la superficie
ab una serie de planxes, separades de modo á

deixar passar l'aire á l'interior del cup. No's

trepitj-a durant la bullida y de tant en tant

se proba '1 most, y quan ja no te '1 gust dols,
llavors se treuen les planxes y '1 trepitjador
entra tot nu dins del cup de modo á barrejar
ben be la brisa ab lo most. Al cap d'unes sis

hores, se repeteix la mateixa operació, y al

cap del mateix temps, se transvalsa '1 vi en

botes noves ó velles ben conservades, á qual
objecte se rentan ab alcohol y cada tres me

sos s'ensofran y 's tapan herméticament.
Un cop transvalsat lo vi, se prempsa la

brisa quatre vegades, lo most de les tres pri
meres se barreija ab lo demés y la quarta
prempsada se separa.

Lo vi se trevalla en botes, ahont acaba sa

fermentació, y '1s cellers tenen unes parets
tan espesses que llur temperatura es la de les

mellors cavas. Á pesar d'aixó, una serie de

oberturespermeten descalfarles durant la fer

mentació y, quan s'ha acabat aquésta, llavors

els vins se posan en cellers frescos.

Cada día s'omplen les botes de manera á

fer sortir tota l'escuma y altres impureses que

surin. Á n'aquesta práctica s'en diu ouiller.
Lo temps de la cuvaison dura qua tre ó cinq

díes en bones condicions; mes, de vegades,
arriba fins á vuit ó deu díes, y més.

Una observació 'm va esser feta per mon

company de viatje, á propósit del carácter
deis vinyetaires, que es digne de notar : es

els pochs plets que hi ha entre 'ls mateixos,
car l'ús habitual y alimentici del vi, malgrat
certes propagandes modernistes, porta com á
conseqüencia l'alegría al cos y la conciliació
deis esprits

JOAN BULBENA Y ESTRANY.

Beauce, octubre de 1908.
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Els vegetals
y Ilurs aliments

cona tots els sers vius, les plantes necessi
tan llurs aliments pera creixer y multiplicar
se. Llur nutrició 's verifica absorbint certes
substancies disoltes y molt dividides que 's
troban en la terra, per medi de les espongio
les de les arrels, órgans desprovistos d'epi
dermis y sense '1s quals tota assimilació sería
impossible, ya que, de tallarse ó amputar les
delicades fibres que sostenen les esmentades
espongioles, el vegetal pert per complert la
facultat d'alimentarse.

Les plantes treuhen, donchs, de la terra,
ademes de qüantitats molt importants d'ácit
carbónich, el amoníach, els fosfats y les sals
alcalines y terroses, aixís com el ferro, la
magnesia, etc.; es á dir, tot quant es indis

Interior del Laboratori ictiogénich.

pensable pera llur vida y desenrotllo, car si
be les falles al apropiarse alguns deis ele
ments del aire contribueixen á llur sosteni
ment, la part esencial radica en els materials
que li proporciona la terra.

L'ácit carbónich prové de la'descomposició
lenta del humus y de les aigues pluvials que
l'arrossegan de l'atmósfera. El amoníach di
mana de la putrefacció deis restos d'animals
y de les plantes, qual resultat es la combina
ció á l'estat naixent del hidrógen ab l'ázoe,
aixís com també de les plujes de tempestat,
en les que les descargues eléctriques deter
minan la formació del nitrat amónich.

La transformació de les materies orgáni
ques en amoníach en les terres de labor la
facilitan en gran manera els compostos cál
cichs, car la cals ataca á les substancies ni
trogenades insolubles, favoreixent la formació
del amoníach.

El fosfat cálcich se torna soluble en l'aiga
que contingui una sal d'amoníach 6 ácit car

bánich. Els fosfats se descomponen en pre
sencia del amoníach, combinant sa base
pera formar sulfat amónich
soluble en l'aiga, substancia
altament útil pera la nutri
ció de les plantes, tota vega
da que en sa composició hi
entran l'oxígen, el sofr e,
Phidrógen y el nifrógen.

Les terres que continguin
les esmentades sals son es

sencialment aptes pera tota
classe de conreus. Disoltes
á benefici dels líquits que
empapan la terra, son, com

hem dit, absorbides per les
espongioles de les plantes,
y, mercés als fenómens de
capilaritat y de endósmosis,
pujan pels vasos -á l'arrel,
tronch y fulles, omplint les
célules y llurs instersticis,
pera formar, baix Pinfluen
cia de la vida, les materies
orgániques que 's depositan en els teixits ve

getals.
Tal es en sa més sencilla síntesis el meca

nisme de l'alimentació de les plantes; mes la
exposició d'aquesta mateixa simplicitat basta
pera que qualsevol comprengui que es de tot

punt precís é indispensable pera que tan cap
dal funció se verifiqui, que 'ls vegetals tro -

bin en la terra, en les circunstancies degu
. des, els principis fertilisants de que hem par
lat, sens qual condició jamay podrán recabarse
cullites remuneradores, ni esperar que '1 con

reu de la terra resulti productiu y económich.

L'expressió grafica , vulgar, de que allí
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Remolatxa de la parcela
adobada ab superfosfat, sulfat

potássich y nitr at de sosa.

Pes: 3,050 grarns.

ahont no hi ha no pot tréurers, denota ben
clarament que les terres esquilmades, agota
des per continues produccions, no recobran
nnay sa potencia fertilisant si no se les hi res

tituheix, en una ó en altra forma, els elements
minerals que anyal ó periódicament u tre
huen les collites.

Payen, Dumas y Boussingault ya deyen,
quan la química agrícola se despertaba de
son perllongat ensopiment, que el valor de
les materies nutritives que s'emplean com

adobs y que serveixen d'aliment á les plan
tes, se troban en relació directa ab la qüanti
tat d'ázoe que contenen, qual opinió ampliaren
després Berthelot y altres eminencies quí
migues y agronómiques ab la teoría de la ni
trificació y ab l'explicació de les reaccions
qu'experimentan alguns casos salins en les
entranyes de la terra.

Liebig, admetent l'importancia del ázoe, la

Grupo de personatjes que assistiren a inauguració.

concedeix també molt poderosa á altres ma

teries minerals que 's troban sempre en els
residuos de la incineració dels vegetals, subs
tancies que, un cop agotades, s'han de retor
nar forsosament á la terra si 's vol mantenir
son valor productiu, car el aument de volum
en les plantes es exclusivament de naturalesa
inorgánica.

Positíu es é induptable , per tant, que,
si les sals minerals son necessaries pera l'au
ment de volum en els vegetals, també ho es

que '1 nitrógen es indispensable pera el des
enrotllo y formació deis diferents productes
que 'ns proporcionan.

De aquí 's dedueix que cada planta tinga
sos aliments predilectes, y per aixó el blat y
altres gramíneas prosperan molt be en les te
rres silíceo-fosfatades, les lleguminoses en les
terres en que abunda '1 sulfat de cals, anant
admirablement be en tota classe d'hortalisses
els compostos nitrogenats. La patata vol te
rres que continguin potassa, y encara millor
si hi figura en els naateixos el ferro y la mag
nesia.

Remolatxa de la parcela
adobada ab superfosfat.

Pes: 1,080 grams.

Remolatxa de la parcela
cense adob.

Pes: 1,080 grams.

No hi ha que oblidar que cada collita mer

ma de la terra lo que ha de apropiarse pera
sa alimentació, essent una terra tant més fér

til qüantes més materies orgániques contin
gui, y hi estiguin en major proporció les sals

minerals propias pel vegetalque s'hi conreua.

Es de sentit comú que una terra que tin

gui la suficient qüantitat de humus ó mate

ria orgánica en cert estat de putrefacció, re

quereix ab preferencia adobs artificials: ni

trats, fosfats y compostos alcalins y térreos.

De tot lo que acabem d'exposar s'evidencia,
no sois l'absoluta necessitat de adobar les te

rres, sino que slan comprobat, ademés, que

els tres principals elements que més hi man

can, car totes les plantes y cullites els tre
huen de la terra en grans qüantitats anual
ment, son els que per excelencia van be en

•ots els conreus y que constitueixen Padob
dit complert: tals son els compostos nitroge
nats y les sals de fósfor y potassa, car els res

tants principis minerals que 'ls vegetals assi
milan, com que ho fan generalment en petites
qüantitats , els troban sempre en suficient
proporció en la terra.

Sense aquesta renovacióperiódica del adobs,
les terres, no cap dubtarho, estarán cada día
més pobres en aliments adecuats pera el des
enrotllo y nutrició de les plantes, la fructifi
cació será de més en més incomplerta y 'ls
rendiments en res compensarán els sacrificis
del desprevingut agricultor.

Da. A. BLAVIA.
Lieyda, agost de 1909.

Laboratori

ictiogénich
La Junta Municipal de

Ciencies naturals ha esta
blert un Laboratori ictiogé
nich, anexe al Parch Zooló
gich de Barcelona. Aquesta
nova institució d'apariencia
modesta, pero de una gran
importancia científica y eco

nómica, te per objecte la
producció de peixos pera
poblar los ríus, llachs y es

tanys de Catalunya, la in
troducció de noves especies
y l'estudi de llurs malaltíes.

En lo Laboratori ictiogénich se podrán fer
náixer anualment alguns centenars de mils
d'ous de peixos del país y forasters, calen
lantse que's produhirán anyalment uns cinch
millions de peixos, los qui un cop sían ben
desenrotllats se posarán en los ríus y llachs
de Catalunya.

A l'inauguració d'aquesta utilísima institu
ció hi assistiren l'Arcalde, lo representant del
Governador, y delegacions de moltes socie
tats artístiques y económiques.

El non laboratori está admirablement acon

dicionat y sa visita es interessantíssima y
agradable. Consta d'un veslibul en el que hi
ha una variada colecció de peixos disecats y
radiografíes molt interessantes. Després hi ha
un llarch pabelló criadero, ab nombrosas pis
cinas d'incubació, y completa el local un no

table laboratori.
La Junta Municipal de Ciencies naturals

lo Director de la Colecció Zoológica, senyor
Darder, s'han fet acreedors del aplauso, no ya
de Barcelona, sinó de tot Catalunya.

IGNOTUS.

Els adobs y la remolatxa
Les remolatxes que's vehuen en la fotogra

fía que publiquem adjunta, provenen de tres
parceles, adobades, una d'elles ab superfosfat,
sulfat potássich y nitrat de sosa; Paltra sois
ab superfosfat, y la tercera sense adob.

Tant en el desenrotllo de les plantes de les
tres parceles, com en el pes de les mateixes
y en la cantitat de la cullita, s'han observat
grans diferencies á favor de la parcela que
estaba adobada ab nitrat de sosa.

L' Institut Flgricol
als Mgricultors catalans

La vida rural, com la ciutadana, ha sigut
fondament sotraquejada. Hómens sense Déu,
sense Familia, sense Patria, han portat arréu
la intranquilitat y el desconhort. !Ay de nos

altres si turbulencies d'aquest ó alise carácter
se repetissin! !Desgraciada agricultura si no

pogués de‘enrotllarse dintre un ambent de
pau y tranquilitat! Una ciutat, bullider de
passions, conglomerat d'hómens de lotes les
idees y de tots els temperaments, pot resistir
en més ó en menys, per sa propia naturalesa,
les batzegades produhides per les baixes pas
sions y els mals instins dels hómens, ó be els
defectes de la lluyta d'interessos contradic
toris y les topades d'idees y de temperarnents
oposats; peró '1 camp necessita repós absolut,
franquilitat en els esperits y que '1 treball
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puga realisarse dins la més complerta nor

malitat.

Per axó, si com fills de la Esglesia Católica

y com á catalans hem de condemnar ab tota

l'anima els execrables crims que en ciutats y

vilatjes y fins en els més pacífichs llogarets
s'han comes contra Déu, contra les persones

y contra la propietat, com agricultors hem

de plányens fondament de la gran anormali

tat que en la llar, en el treball y en la societat

en general portaren aquells successos y per

lo mateix hem de ser els primers interessats

en evitar la repetició, no ja de grans crims y

repugnants fets, sinó fins de tot desordre

públich. ?Córn? Escarnpant pel nostre vol

tant amor y caritat, que cada llar rural es,

més bé que la llar ciutadana, espill en que

tot el vehinat s'hi enmiralla; fora de la llar,
hem de ser també, més que ningú, exemple
de virtuts cristianes y de virtuts cíviques,
amparant ab mires elevades y patriótiques,
cada hú dintre la seua esfera, tots aquells
organismes y institucions que pugan fomen

tar el interessos públichs y assegurar la pau

y el benestar en el poble. En algunes ciutats,

l'esforg colectiu dels particulars hauría sigut

potser insuficient pera evitar en les circuns

tancies aludides la realisació de certs actes

oprobiosos; perb no hi ha dudte que per

l'acció individual y privada s'ha evitat en

molts vilatjes y poblets l'esclat del conficte ó

que aquést prengués méa increment. Els So

matents, ab tot y que en alguns pobles no

han sortit, per rahons de que no cal aquí
tractarse, á amparar la causa del ordre y de

la pau, en molts altres han sigut excelents

defensors d'aquesta causa y no cal perdre de

vista ademés que a una institució tant nostra,
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ab llanterna de projeccións.

Dona conferencies, cursets, llissons experimentals d'agricultura
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Cátedra ambulant Vigricultura

Fábricas d'adobs y productos quimichs pu ALICANT y SEVILLA
Magatzénis y Agencias en els principals centres agrícols d' Espanya.

Pera preus y noticias mercantils los agricultors de Catalunya y Balears

poden dirigirse á la Central de Barcelona ó á ses agencies següents:

En Vicia: Carrer de Manlleu, 48.

» Gerona: Plassa Marqués de Camps, 3.

•

I3isbal: Carrer deis Archs, '7.

» Torroella de Montgri: Carrer del

Comers, '7.

» Lleyda: Rambla de Fernando, 59.

1:1

Qui vulgui informes detallats sobre son funcionament, se dirigeixi á la Direcció d'aquest peribdich.

PRIMERES MATERIES PERA ADOBS
Societat Anónima CRÚS. — Barcelona.

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

1

N1TRAT DE SOSA
Es el adob químich de resultats més rápits y

visibles pera tots los terrenys y onreus.

Pera demanar informes de franch sobre la seva aplicació,

dirigirse al senyor

1:11

tant pagesívola, se déu, entre altres, una de

les principals detencions de suposats compli-
cats en els successos, que s'han practicat.
Veusaquí, donchs, una institució adequada

pera que l'agricultor li presti la seua colabo—

ració.
Peró aquell esperit d'amor y de caritat que

més que ningú ha de tenir l'agricultor, aque-

ha exteriorisació de patriotisme y de virtuts

cíviques que s'ha de manifestar en la classe

agrícola ab més intensitat que en cap altra

classe social, té una manera particular, ade—

quadíssima pera desenrotllarse: l'associació

pera fins agrícols. Entre les moltes obliga—
cions que imposa al agricultor la seua condi-

ció social, aquesta de la práctica de l'associa-

ció es una de les primeres y més escayentes,
perque cada associació d'agricultors, además

de que impulsa el progrés agrícol, essent com

es una extensió de la familia, agermana als

hómens y promóu l'esperit de caritat, esde-

venint forsa poderosa pera fomentar lo bo y

destruir lo dolent. L'Institnt Agricol Catalá

de Sant Isidro, per l'autoritat que li dona

una existencia tan llarga com la que té y per

la forsa moral que li donen els centenars de

socis ab que compta á Barcelona y en el res-

tant de Cataluna, se créu en el dret d'acon—

sellar á tothóm la práctica de l'associació y

l'exercici de tota virtut privada y cívica, que

ara més que may se necessiten, axís com se

créu en el deber, especialment en les circuns-

tancies que atravessém, de renovar á tots els

agricultors l'oferiment deis seus serveys pera

tot alló que puga coadjuvar a la realisació

dels fins expressats.

Barcelona, octubre 1999.
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EN JOAN GAVILÁN

elovellanos, 5, MADRID

MANEL RAVENTÓS.

GATALUNYA AGRICOLA

moderna.

Tárrega: Carretera d'Agramunt, 26.

Mora d'Ebro: Carrer de la Barca, 6.

Tortosa: Carrer de Santa Agua, 1.

Valls: Costa del Portal, 2.

Palma de Mallorca: Ronda de Lle

vant, A.

Delegat a Espanya dels PRODUC2 ORS DE NITRAT DE CHILE
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We• La Cambra Agrícola d'Arenys de Mar ha

redactat les següents conclusions pera obtenir

una prompta solució colectiva de la crisis surera

y suro-tapera:
1.' Associació activa y enérgica de tots els cu

lliters de suro per provincies, departaments ó re

gions productores en cada nació llatina, com

base reguladora d'una patriótica solució.
Agremiació activa y resolta de tots els fa

bricants de suro per provincies, departaments ó

regions fabrils en cada nació llatina, descubrint

la verdadera importancia d'aquesta riquesa in

dustrial exportadora.
3.a Federació llatina surera, constituida pels

delegats de cada una de les associacions y agre

miacions productores y federades.

4.' Suspensió per poch temps de tota pelada,

ó quan menys limitarte á les més precises ne

cessitats, ab loqual, á més de millorar la qualitat
del suro, se conseguirá regularisar el mercat y la

probable alsa deis preus.
5. Supresió en absolut del intermediani en

tota operació de compra y venda del curo elabo

rat y sense elaborar, per medi de la associació y

del crédit agrícol.
6.' Recabar deis respectius governs llatins la

iniciativa pera lograr, per la vía diplomática, de

les demés nacions l'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'introducció á tota classe de

maquines destinades á la mateixa, ó be procurar

deis goberns llatins un conveni para imposarse
entre sí un dret módich á la surtida del suro

sense elaborar, y molt major sense arribar al

prohibitíu, pera les nacions no productóres, al

únich objecte de reduir, ó quan menys com

pensar proporcionalment ó en progressió regula
dora, per medi d'escala graduada, el dret que les

no productores imposin al elaborat al entrar en

son país, pera obligarles á la rebaixa, eximintse,

14
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Suscripció á l'edició de Consultori ?Igricol
que dirigeix el Director d'aquest
periódich , ahont poden resoldre
gratuitament tota mena de con

sultes sobre l'agricultura y tot lo

que s'hi relacioni.

E luxe dz Catalunya Figrí-
M
E

cola: pessetes l'any.'

E

II

II Consulta de 9 á 11 del matí tots els díes feyners.

II Análisis de terras, adobs, vins , etc,

Ji Portaferrissa, 21.— BRRCELOW1
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lostibit le Sal Isidic
En JAUME RAVENTÓS

al ensemps, en els paíssos productors de suro de

tot dret al elaborat, pera fer possible la compe

tencia en aquest cas, fomentant l'industrialisa

ció del suro en les nacions que produeixan, sen

se pretendre fer impossible la vida industrial en

les demés nackons, per constituir aixó una in

útil aspiració.
(al. El diputat senyor Zulueta, en nom de va

ris diputats catalans, visita al Ministre d'Hisenda

pera ferli present la necessitat de que '1 Gobern

protegeixi eficasment á la vinicultura. S

Parlant el Ministre sobre aquest assumpte va

dir que la idea de desnaturalisar el alcohol in

dustrial creu mol difícil que pugui prosperar.

En cambi, manifesté que estaba disposat á reali

sar ab gran interés les gestions necessaries pera
celebrar tractats de comers ab les repúbliques
de l'América Central.

41., El Sindicat Nacional de Maquinaria Agrí
cola, y en son nom el senyor Zulueta, ha posat

á la disposició del Consell d'Agricultura de Giro

na un lot de maquinaria agrícola, compost de

varios arades y una sembradora en línias, els

quals se facilitarán de franch als agricultors
pera que coneguin sos resultats.

We. Á Torrelles de Foix va tenir lloch l'inau

guració de les noves fonts pera dotar d'aiga po
table aquella població, acte que 's realisá ab gran
solemnitat.

41-. Segons les noves de Huesca, en Tamarite

s'han verificat, ab éxit, les probes particulars de

conducció per el sifón d'Abelda, d'aiga procedent
del Canal d'Aragó y Catalunya.

L'enorme tubería, durant tot lo día y la nit,
pot conduhir 9 millons de litres d'aiga.

Les probes se feren entre grans aclamacions

del públich que les presencia.
Hi assistiren l'inginyer director y '1 personal

técnich.

foU. El Director General d'Agricultura ha escrit

al diputat á Corts senyor Bordas, enviantli 300
pessetes pera subvencionar la festa de l'arbre que

se celebra á Berga.

dirigit per
• l'Enginyer industrial

Imprempta Barcelonesa, Tapies, 4.—Barcelona.

Los suscriptors poden servirse del
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Laboratori químich

DIPÓSIT: Ronda de Sant Pere, 50

FABRICA: Carretera Mataró, 246
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Coustitahit per els mÉs il-lustres agricultors espauyols ab lo fí de lograr

_IR la construcció de les má,quiues y aparells més moderus adaptats á nostres

usos y costums. BARCELONA
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