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ESCUELA pe VITICULTURA
Y
ENOLOGIA peE REUS

ESTACION ENOLOGICA
ILMo. Sn.

Al tener el honor de elevar G la superior
consideracién de V. I. la tercera Memoria
reglamentaria de ésta Dependencia no pue-
de menos de encarecerle respetuosamente, el
que suscribe, que se sirva conceder 4 éste tra-
bajo toda aquella benevolencia de que con
toda seguridad eslé necesitado, pues, d sus
insuficientes dotes, se ha unido, al formu-
larlo, la dificultad de tener que referirse d
una labor correspondiente & servicios muy
variados, para puntualizar debidamente los
cuales, no se ha podido disponer del sosiego y
calma que requieren los trabajos de la natu-
raleza del presente, ya que, en este Estable-
cimiento, el tiempo agobia constaniemente
para resolver multitud de asuntos muy hete-
rogéneos ycasi siemprede urgente resolucion.

Sirva de descargo el haber procurado por
todos los medios, y sin abandonar los demds
servicios que tiene encomendados, cumpli-
mentar su misién del mejor modo que le ha
sido dado y, de esperanza, la de que la supe-
rior ilustracién de V. I. se hard cargo de las
mencionadas dificultades con que ha tenido
que luchar el que suscribe.

Dios guarde ¢ V. I. muchos arios.

Reus 17 de Oclubre de 1915,

EL INGENIERO DIRECTOR,

CLaup10 OLIVERAS Massé.

Ilmo. Sr. Director General de Agricultura, Minas y Montes.—
Ministerio de Fomento.—Madrid.






DIRECCION GENERAL

DR

AGRICULTURA, MINAS Y MONTES

ENSENANZA TECNICA
CULTIVO Y PLAGAS pxrL CAMPO

Vista la Memoria formulada por
V. S. correspondiente d los trabajos
efectuados y servicios prestados du-
rante el afio de 1912 por ese Estable-
cimiento de su cargo y el favorable
informe emitido por la Junta Consul-
tiva Agrondémica, esta Direccién gene-
ral ha acordado aprobar la referida
Memoria, autorizdndole para su pu-
blicacién.

Lo que comunico d V. S. para su
conocimiento y demds efectos.

Dios guarde ¢ V. S. muchos afios.

Madrid 7 de Noviembre de 1914.

Er DIRECTOR GENERAL,

C. CASTELL.

Sr. Director de la Escuela de Viticultura y Enologia de Reus.






CONSIDERACIONES GENERALES

Cumplimentando lo dispuesto por el Reglamento vigente en
las Estaciones Enol6gicas del Estado, acerca de que su Direc-
tor debe redactar anualmenie una Memoria en que se consig-
nen las operaciones realizadas durante el afio, conferencias
dadas, estudios, experimentaciones y observaciones hechas, con-
sullas contestadas y cuanto pueda interesar para el méas com-
pleto conocimiento de la marcha general del Establecimiento
y mejoras ue en él convenga introducir, formulamos y publi-
camos en 1911 la primera Memoria que abarcaba la labor rea-
lizada no solo durante el afio de 1910 (en que se inauguré
oficialmente esta Enol6gica) sino toda la efectuada desde la
creacion del Establecimiento pues se dié el caso, poco frecuen-
le. de que éste habia ya abierto sus puertas al pablico y pres-
tado servicios al mismo mucho tiempo 4ntes de su inauguracion
oficial y, en virtud igualmente de la mencionada disposicion
reglamentaria, se formuldé v publicé tambien la Memoria co-
rrespondiente al afio de 1911, Por los molivos que cn ella se
expresaban, este 1ltimo trabajo no pudo terminarse é impri-



2

mirse hasta mediados del afio iltimo de 1913 en que, ampliada
ya esta Estacién en Escuela de Viticultura y Enologia,, fué
aumentado su personal pudiendo, por tanto, atender mejor el
que suscribe 4 la recopilacién de datos y redaccién de trabajos
de la naturaleza de los de referencia que, para ser formulados
debidamente, requieren una calma y un sosiego y, sobre todo,
un tiempo de que es muy dificil disponer en este estableci-
miento sobre el que pesa venturosamente una constante labor,
reclamada por el publico, tan considerable é intensiva que 4
duras penas es posible realizar aun poniendo 4 contribucién
todas las energfas fisicas y toda la fuerza de voluntad, estusias-
mo y carifio que el que suscribe tiene por esta Institucion.

El personal con que conté el Establecimiento durante el afio
1912 fué el mismo que se mencion6é en la Memoria de 1911
(continuando vacante durante todo el afio una de las dos pla-
zas de Ayudante) de suerte que la escasez de personal siguio
notdndose y aun con més fuerza puesto que, como se despren-
de del presente trabajo, la labor exigida por el ptiblico continu6
aumentando de dia en dfa y los servicios todos prosignieron
desarrollandose en progresién creciente, &4 todo lo cual hay que
afiadir que en dicho afio empez6, sin aumento alguno de per-
sonal, la ensefianza de las materias que constituyen el primer
curso de la carrera de Endlogo. Posteriormente, 4 principios de
1913, fué ya aumentado, como se ha dicho, el personal y ello
permitié poder atender debidamente todos los servicios y hacer
los trabajos referentes 4 la publicaciéon del voluminoso estudio
sobre los vinos de 1911 4 cuyo trabajo se le di6 caracter prefe-
rente 4 esta Memoria por el interés que podia revestir, espe-
cialmente bajo el punto de vista de la exportacién de nuesiros
vinos, y que aconsejaba su urgente formulacién. Contando ya
con el personal necesario espera el que suscribe que, en breve,
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podré ponerse al corriente el Establecimiento en la publicacién
de las Memorias reglamentarias y en la de su estudio anual re-
ferente 4 los vinos naturales de las provincias de Tarragona y
Lérida y podrén, ademés, formularse otros trabajos acerca de
los cuales se poseen ya valiosos datos que puedel{ ser de gran
interés para los viti-vinicultores.

Debe indicarse aquf que el que suscribe siguié6 encontrando
durante el afio 1912 una decidida cooperacién y apoyo en todo
el personal 4 sus 6rdenes, gracias 4 cuya laboriosidad y lauda-
bles esfuerzos fué posible llevar constantemente al dia los ser-
vicios reclamados directamente por el piiblico que fueron, desde
luego, los que en todo momento se consideraron como prefe-
rentes.

Por lo dem4s, y 4 pesar de que el tiempo agobia constante-
mente, como queda indicado, ha procurado el que suscribe
formular esta Memoria, como las anteriores, sino con todo el
detalle que quisiera, y quizis convendrfa, con el necesario para
hacer patente, 4 lo menos, el trabajo realizado en los diferentes
servicios del Establecimiento, 4 cuyo efecto se ha subdividido
en partes correspondientes 4 cada uno de dichos servicios y
haciendo en ellas la debida separaci6on por conceptos y mate-
rias todo lo cual, por otra parte, es indispensable para la mayor
claridad que conviene siempre presida los trabajos de la natu-
raleza del presente.



CAMPO DE EXPERIMENTACIONES

OperacioNEs CULTURALES.—-Durante el aiio de 1912 se prodi-
garon 4 las vides del Campo de experimentaciones los cuidados
convenientes habiéndose dado, en época oportuna, dos labores
de arado y cava y las de escarda y bina necesarias para conser-
var, en lo posible, 1a humedad del suelo que era muy escasa 4
causa de la pertinaz sequfa del verano, que molivé sufrimiento
en las cepas las cuales habian sufrido ya las consecuencias de
los pertinaces y extraordinarios calores y sequedad del terrible
verano de 1911. Se verificaron ademaés, sucesivamente, las ope-
raciones de poda, colocacion de estacas y atado de las vides, la
supresi6n de rebrotes y los azufrados y sulfatados convenientes,
siendo el 22 de Abril y el 17 de Junio las fechas en que tavie-
ron lugar los primeros y el 13 de Mayo, 12 de Junio y 8 de Julio
las fechas de los segundos no habiendo aconsejado mas las con-
diciones meteoroldgicas reinantes pues, unicamente las Carifie-
nas, tuvieron que ser objeto de un tercer azufrado el dfa 22 de
Julio.
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Popa.—En la primera decena del mes de Marzo procedidse
4 la poda de todas las vides. Se efectu6 corta y en redondo
habiéndose obtenido la produccién indicada en el estado si-
guiente en el cual hay que tener en cuenta lo que se especifico,
acerca de la composicién del Campo, en la Memoria de 1911,
es decir, que las letras A y B indican las semiparcelas que fue-
ron ingertadas en 1910 y las letras C y D las semiparcelas que
no lo fueron hasta 1911 por no haberlo podido ser en el afio
anterior segiin se indicé en la Memoria correspondiente :

PrRODUCCION DE SARMIENTOS EN LA PODA DE LA PRIMAVERA DE 1912

] |
e I b
de 1a enla | chapro- = cibndla | gasdrea
parcela l"\"g‘in d“ﬁ]’ﬂ‘é“ \ Hectéren i Kgs.
e B L
1A |Macabeo /Lot . . . .| 13| 140,9 | 70972 | 922,64
1B |Sumoll /Lot . . . . .| 17| 140,9 | 70,972 | 1206,52
1C|Macabeo /Lot . . . | 10! 1409 | 70972 | 709,72
1D |Sumoll /Lot . . . . | 8| 1409 | 70,972 | 567,78
2A ! Xarel-lo /Llot. . . . | 15| 1409 | 70,972 | 1064,58
2B | Tempranillo /Lot . . | 21 140,9 | 70,972 |1490,41
2C | Xarello /Lot. . . . | 131409 ;70,972 922,64
2D | Tempranillo /Lot . . . 10| 140,9 17(),972 709,72
3A |Macabeo /Lol . . . . 18] 140,9 | 70,972 [1277,50
3B | Carifiena /Lot . . . [ 19, 140,9 | 70,972 1348 47

10% 140,9 | 70,972 | 709,72
1 l 1409 | 70,972 | 780,69
20 | 140,9 | 70,972 [1419,44
14 1409 | 70,972 993,61
15 . 140,9 | 70,972 1064,58
8 1409 | 70,972 ' 567,78

3C | Macabeo /.ol

3 D | Cariiiena /Lot

4 A | Esqjuitxa-gos /Lot .

4 B! Garnacha negra /Lot .
4C Esquitxa-gos /Lot . .
4 D' Garnacha negra /Lot .
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Ndam.
y parte
dela
parcela

5A
5B
5C
5D
6A
6B
6C
6D
7A
78
7C
7D
8A
8B
8C
8D
9A
9B
9C
9D
10A
10B
|10C
10D
11A
11B

Clase de vid

Produc-

cién ob-

tenida
en la
oda
gs.

Superficie
4 que se
refiere di-
cha pro-
duccién

m ?

Macabeo /Aramén 1 .
Sumoll /Aramén 1.
Macabeo /Aramén 1 .
Sumoll /Aramén 1.
Xarel-lo /Aramén 1
Tempranillo /Aramén 1.
Xarel-lo /Aramén 1
Tempranillo /Aramén 1.
Macabeo /Aramén 1 .

| Carifiena /Aramon 1 .
Macabeo /Aramén 1 .
Carifiena /Aramén 1 .
Esquitxa-gos /Aramén 1.,
Garnacha negra/Aram. 1.
Isquitxa-gos /Aramén 1.
Garnacha negra/Aram. 1.
Macabeo /3309 .

Sumoll /3309, . . . |
Macabeo /3309 .
Sumoll /3309.
Xarel-lo /3309 .
Tempranillo /3309 .
Xarel-lo /3309
Tempranillo /3309 .
Macabeo /3309 .
Carifiena /3309 .

11C

Macabeo /3309 .

140,9
140,9
140,9
140,9
140,9
140,9
140,9

1409
140.9

140,9
140,9
140,9
140,9
140,9
140,9
1409
140,9
1409
140,9
140.9
140,9
1409
140,9
1409
140,9
1409
1409

Coeficiente
de reduc-
cién 4 la
Hectéren

70,972
70,972
70,972
70,072
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972
70,972

Produccién

de la poda
por

Hectérea
Kgs.

709,72
993,61
127750
780,69
993,61
1135,55
638,75
709,72
851,66
1206,52
780,69
709,72
113555
851,66
922,64
496,80
922,64
993,61
709,72
638,75
1135,55
1348 47
922 64
922,64
1277,50
993,61

| 70.972

1064,58




Nam.
y parte
dela
parcela

11D
12A
12B
12C
12D
13A
13B
13C
13D

14B
14 C
14D
15A
158
15C
15D
16 A
16 B
16 C
16D
17A
17B
17C
17D
18A
18B

7

14A |

fr— e —re—— T
T‘
Poda | duction | Hecwiren | 1A
Kgs. m?t
Carifiena /3309 . 11 | 140,9 | 70,972 | 780,69
Esquitxa-gos /3309 . 414 | 140,9 | 70,972 | 993,61
Garnacha negra /3309, ‘ 15| 140,9 | 70,972 |1064,58
Esquitxa-gos /3309. « 13 | 1409 | 70,972 | 922,64
Garnacha negra /3309. ; 91 140,9 | 70,972 | 63875
Macabeo /1202 . 411 | 1409 | 70,972 | 780,69
Sumoll /1202. » 12 | 140,9 | 70,972 | 851,66
Macabeo /1202 . 1121 1409 | 70,972 | 851,66
Sumoll /1202, . 511409 | 70,972 | 354,86
Xarel-lo /1202 117 | 140,9 | 70,972 {1206,52
Tempranillo /1202 . ; 18 | 140,9 | 70,972 |1277,50
Xarel-lo /1202 91 140,9 | 70,972 | 638,75
Tempranillo /1202 . 12 | 140,9 | 70,972 | 851,66
Macabeo /1202 . 20 | 140,9 | 70,972 | 141944
Carifiena /1202 . 13 | 140,9 | 70,972 | 922,64
Macabeo /1202 . 121 140,9 | 70,972 | 851,66
Carifiena /1202 . 8 | 1409 | 70,972 | 56778
Esquitxa-gos /1202 11 | 140,9 | 70,9/2 | 780,69
Garnacha negra /1202. 11 | 1409 | 70,972 | 780,69
Esquitxa-gos /1202. 6| 140,9 | 70,972 | 42583
Garnacha negra /1202, 711409 | 70,972 | 496,80
Macabeo /41-B . 10 | 140,9 | 70,972 | 709,72
Sumoll /41-B. 81 140,9 | 70,972 | 567,78
Macabeo /41-B . 10} 1409 | 70,972 | 709,72
Sumoll /41-B. 6 | 140,9 | 70,972 | 425,83
Xarel-lo /41-B 8| 1409 | 70,972 | 567,78
Tempranillo /41-B. 8| 1409 | 70,972 | 567,78




!
Produc-

e omeaens L AR | et | o
de la enla | chapro- | ciénéla Hegtoﬁlrel
parcela é é’: du;lclon Hectdrea Kgs.

18C | Xarel-lo /41-B I 5] 1409 | 70972 | 354,86
18 D | Tempranillo /41 B. ‘ 6| 140,9 | 70,972 | 425,83
19 A | Macabeo /41-B . 7| 140,9 | T0972 | 496,80
19 B | Carifiena /41-B . 711409 | 70,972 | 496,80
19 C | Macabeo /41-B . 4 81 1409 | 70972 | 567,78
19D | Carifiena /41-B . i 13| 1409 | 70972 | 922,64
20 A | Esquitxa-gos /41-B. ‘ 10 | 140,9 | 70,972 | 709,72
20 B | Garnacha negra /41-B. | 7| 1409 | 70,972 | 496,80
20 C  Exquitxa-gos /41-B. S0 1409 70,972 | 638,75
20 D' Garnacha negra /¢1-B. 61 140,970,972 | 425,83
21 A - Macabeo /93-5 L2740 - 70,972 11916,24
21 B Sumoll /93-5 . Do | 1409 70972 | 188527
21 CC | Macabeo /93-5 . 171409 | 70,972 | 1206,52
21 D | Sumoll /93-5 . 16 140,9 | 70,972 113555
22 A | Xarel-lo /93-5. 22 1409 | 70,972 1561,38
22 B | Tempranillo 3-5 . 271 1409 | 70,972 | 191624
22 C | Xarel-lo /93-5. M| 1409 | 70972 | 780,69
22 D | Tempranillo /93-5 . 157 140,09 | 70,972 [1064,58
23 A | Macabeo /93-5 . 27 | 140,9 | 70,972 |1916,24
93 B | Carifiena /03-5 . 20| 1409 | 70972 | 1419,44
23 C | Macabeo /93-5 1] 1409 | 70,972 { 780,69
23 D | Carifiena /93-5 . L6 10 ] 0972 11135,55
2% A | Esquitxa-gos /93-5. . .| 27| 109 | 70972 | 191624
924 B | Garnacha negra /93-5. ‘ 17 | 1409 | 70,972 120652
24 C | Esquitxa-gos ,93-5 . JA2] 1409 | 70972 | 851,66
24D | Garnacha negra /93-5. . 15} 1409 | 70,972 | 1064,)8
95 A | Macabeo /420-A . 41| 1409 | 70972 | 093,61
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oo
de la | enla | chapro- | ciébndla | yectdrea
parcela | 08(11-1 "“;lc“é" _"Hectérea Kgs.
!

25 B | Sumoll /420-A 113 1409 | 70,972 | 922,64
25 C | Macabeo /420-A. ¢ 121 140,9 | 70,972 | 851,66
95 D | Sumoll /420-A | 13| 1409 | 70,972 | 922,64
26 A | Xarel-lo /420-A . ' 15| 1409 | 70,972 |1064,58
26 B | Tempranillo /420-A 13 | 1409 | 70,972 | 922,64
26 C | Xarel-lo /420-A . 12| 140,9 | 70,972 | 851,66
26 D | Tempranillo /420-A 13 1 140,9 | 70,972 | 922,64
27 A | Macabeo /420-A. 15 | 1409 | 70,972 | 1064,58
27 31 Carifiena /420-A. o 14 1409 | 70,972 993,61
27 C | Macabeo /420-A. ; 16 ;| 140,9 | 70,972 |1135,55
97 D| Carifiena /420-A. . . . 12| 1409 | 70972 851,66
28 A | Eisquitxa-gos /420-A - 15| 1409 | 70,972 ,1064,58
928 B | Garnacha negra /420-A . 16 | 140,9 | 70,972 113555
28 C | Esquitxa-gos /420-A g 13 ] 1409 | 70,9721 922,64
28 D | Garnacha negra /420-A ., 12| 140,9 | 70,972 | 851,66
29 A | Macabeo /Aram6n 9 . 91 1020 | 98,039 | 882,35
29 B | Sumoll /Aramén 9. 81 96,5 {103,627 | 829,02
30 A | Xarel-lo /Aramén Y 21 287 348,432 696,86
30 B | Tempranillo /Aramé6n 9. 1 245 408,163 | 408,16
31 A | Macaheo /Aramén 9 . 91 719 {139,082 11251.74
31 B | Carifiena /Aramén 9 . 17 1 1599 | 62,539 |1063,16
32 A | Esquitxa-gos /Aramén 9.) 25 | 1047 | 95,511 |2387,78
32 B | Garnacha negra/Aram. 9. 13| 1047 | 95511 | 1241,64
32C | Esquitxa-gos /Aramén 9| 8| 104,7 | 95511 | 764,09
32D | Garnacha negra/Aram. 9., 4| 104,7 | 95,511 | 382,04
37 | Esquitxa-gos /Aramé6n 9.0 17 | 1222 | 81,833 {1391,i6
38 | Sumoll/varios americans| 86| 9157 | 10921 | 939,21
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i t
Num. . ‘,L’:g’;‘gl‘; g}"':;l'cﬁ:::" f (,oehuenlf'}I‘ru(lucuén
yparte Clase de vid I'tenida refiere di- | de reduc- | de l;’m':.Od“
de la - “enla  chapro- | ciondla | Hectdren
parcela, ! 'l)(‘:;‘;" (Iunc)c‘lén Hectarea | Kas.

9 61,0 163,934 1147541

39 !b:belnous -
I
|

40 (Seibel no156. . . . . 91 61,0 163,934 147541

41 [Seibelno1077 . . . . 9, 610 |163,934 147541

42 ’Couderc no 272-60. . . 9} 61,0 163,934 | 147541
{ Total . Jt709| — | — | -

Venpimia.—El 27 de Septiembre y sucesivos se procedi6 4 la
vendimia general estando las uvas sanas y siendo muy diferente
su estado de madurez cosa muy natural dada la diversidad de
clases en las disiintas parcelas v haberse procedido & la reco-
leccion en redondo va que, no debiendo vinificarse, no intere-
saba mucho el escalonarla. Los resultados oblenidos son los
que se consignan en el siguiente estado acerca del cual hay que
advertir que se englobaron ya los productos correspondientes
4 las semiparcelas C con los de las semiparcelas A y los de las
D junto con los de las B de igual pié é igual ingerto, de suerte
(ue las letras A y B indican ya la totalidad de las parcelas co-
rrespondientes tales como figuran en el plano del Campo de
experimentaciones que se inserté en la Memoria de 1911, de
modo que los datos de produccién que vamos 4 exponer co-
rresponden & parcelas cuyas vides la mitad fué ingertada en
1910 y la otra mitad en 1911 :
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ProbucciON OBTENIDA EN LA VENDIMIA DE 1912

Parcela

1A
1B
2A
2B
3A
3B
4A
4B
5A
5B
6A
6B
7A
7B
8A
813
9A
9B
10A
108
11A
118
12A
128
13A
13B

l Produc-

Produc-
Clase de vid chon toalcion de._| PR
Kgs. Kgs. Kgs.
| Macabeo /Lot . 59 3,30 55,70
Sumoll /Lot 69 3,17 66,83
Xarel-lo /.ot . 67 224 64,76
Tempranillo /Lot. 44 2,11 41,89
Macabeo /Lot . b0 2,46 47,65
Carifiena /Lot . 59 271 36,29
| Esquitxa-gos /Lot. 61 3,11 57,89
' Garnacha negra /Lol 64 3,17 60,83
' Macabeo /Aramén 1. 73 | 464 | 6836
Sumoll /Aramén 1 . 60 2,86 B7,16
Xarel-lo /Aramén 1 b9 1,92 57,08
Tempranillo /Aramén 1 45 2,41 42,69
Macabeo /Aramoén 1. bb 3,63 51,37
Carifiena /Aramoén 1 66 2,83 62,17
Esquitxa-gos /Aramo6n 1 . 60 2,86 67,16
Garnacha negra /Aramé6n 1 .| 61 3,26 57,74
Macabeo /3309. 72 2,95 69,06
Sumoll /3309 62 2,60 59,40
Xarel-lo /3309 . 71 2,02 68,98
Tempranillo /3309 66 3,02 61,98
Macabeo /3309. 68 4,08 63,92
Carifiena /3309. 64 2,37 61,63
Esquitxa-gos /3309 () 3.23 71,97
Garnacha negra /3309 . 77 3,97 73,08
Macabeo /1202, 66 3,48 61,62
Sumoll /1202 . 69 3,46 65,6b




Produc- ‘ Produc-

Parcela Clase de vid :’ig:;’:?‘;:lé c:i:;;l:
Kgs. | Kgs.
14 A | Xarel-lo /1202 . 62 ; 2,02
14 B | Tempranillo /1202 . 48 = 254
15A | Macabeo /1202, 67 | 2561
15B | Carifiena /1202. 65 ' 3,02
16 A | Esquitxa-gos /1202 . B4 | 9,89
16 B | Garnacha negra /1202 . 60 | 2552
17 A | Macabeo (41-B 61 | 867
17 B | Sumoll /41-B . 66 | 3,20
18 A | Xarel-lo /41-B. b1 1,89
18 B | Tempranillo /41-B . 56 {‘ 2,68
19 A | Macabeo /41-B. 69 i 4,66
19B | Carifiena /41-B 64 | 342
20A | Esquitxa-gos /41-B . ™ 382
20 B | Garnacha negra /41-B . 60 l 3,36
21 A | Macabeo /93-5. 74 5,86
21 B | Sumoll /93-5 76 3,23
22 A | Xarel-lo /93-5 . 67 2,24
228 | Tempranillo /93-5 70 2,77
23 A | Macabeo /93-5. 93 4,60
23 B | Carifiena /93-5. 84 3,44
24 A | Esquitxa-gos /93-5 . 99 4,85
24 B | Garnacha negra /93-5 . 94 4,47
25 A | Macabeo /420-A . 65 2,63
25 B | Sumoll /420-A. 61 2,66
26 A | Xarel-lo /420-A 61 2,20
26 B | Tempranillo /420-A . b9 = 283
27A | Macabeo /420-A . BT | 2,76

Produccién
de uva

Kgs.

59,98
45,46
64,49
61,98
51,41
57,48
57,43
61,76
49,11
53,42
64,34
60,68
68,18
56,64
68,16
72,77
64,76
67,23
88,40
80,66
94,16
89,53
62,37
58,35
58,80
56,17
54,24
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|
: . cion toral| cion de | Produceion
Parcela Clase de vid obtenidal raspon de uva
Kgs. Kgs. Kgs.
27 B | Carifiena /420-A . . . . . bl 2,19 4881
28 A | Esquitxa-gos /420-A. . . . 84 3,99 80,01
28 B | Garnacha negra /420-A. . . 90 3,92 86,08
29 A | Macabeo /Aramén9. . . . 10 0,62 9,48
29B | Sumoll /Aramé6n9 . . . . 3 0,16 2,84
30A | Xarel-lo /Aram6n9. . . . — — —
308 | Tempranillo /Aramén 9 . . 1 | 0,07 0,93
31A | Macabeo /Aramé6n 9. . . . 3 0,20 2,80
31 B | Carifiena /Aramé6n9. . . . 34 1,29 32,71
32A | Esquitxa-gos /Aramén 9 . . 32 1,60 30,60
32 B | Garnacha negra /Aramé6n 9 . 40 2,10 37,90
37 Esquitxa-gos /Aramén 9 . . 33 1,85 31,16
38 Sumoll /varios americanos .' 102 5,87 96,13
Totales. . .3952 |188,83 (376317
%-—‘

Los datos del estado precedente (en el cual, como tampoco
en el correspondiente 4 la poda, no figuran los datos referentes
4 las parcelas 33 4 36 que son las dedicadas 4 la experimenta-
cién especial del método inmunizador Boladeres, 4 las cuales
habrd de dedicarse oportunamente un trabajo especial recopi-
lativo) se han reducido 4 la hectirea en el que figura 4 conti-
nuacién, del cual, como es consiguiente, no es posible deducir
aln conclusién alguna interesante por tratarse de parcelas que
no estaban todavia en plena produccién pues, la mitad de
sus cepas, se encontraban atin en el segundo afio de ingerto
solamente :
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No disponiendo todavfa el Establecimiento, & raiz de la ven-
dimia que estamos examinando, de la Bodega de elaboracion,
no fué posible vinificar los indicados 3952 kilogramos de uva
recolectada, ni los 119 kilogramos producidos por las parcelas
de la experimentacién Boladeres, de suerte que, previa autori-
zacion de la Superioridad, tuvo que procederse 4 enagenar 4014
kilogramos (del total general de 4071) que produjeron 434,25
pesetas invertiéndose las uvas restantes en las muestras que,
parcela por parcela, se analizaron en los Laboratorios segin
se vera en el lugar correspondiente. Como en la vendimia de
1911 se recolectaron 1474 kilogramos que produjeron 123,45
pesetas (véase la Memoria correspondiente) resultan a4 favor de
1912 las cantidades de 2594 kilogramos y 310,80 pesetas.

Provecros pE EsTupios v EXPERIMENTACIONES.—Respecto al
Campo de vides de este Establecimiento quedé ya formulado
el afio anterior un anteproyecto completo de experimentacio-
nes, referentes 4 diversas férmulas de abonos, que no pudo
empezar 4 ponerse en practica 4 causa de que los recursos con
que cont6 el Establecimiento, despues de cubiertas las aten-
ciones més necesarias y urgentes, tuvieron que invertirse inte-
gramente, y aiin resultaron escasos, para los crecientes servi-
cios de los Laboratorios que se consideraron como de caracter
preferente por ser, en su parte mas esencial, reclamados direc-
tamente por el piiblico.

Terminaronse los anélisis necesarios para la confeccién de
los planos calcimétricos del suelo y del subsuelo y empezaron
los an4lisis mec4nicos, fisico-quimicos y qufmicos de las dis-
tintas parcelas cuyos resultados deberan, desde luego, tenerse
en cuenta para la formulacién del proyecto definitivo de expe-
rimentaciones de abonos.
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Por Gltimo y ademés del estudio glucométrico y acidimétrico
de los mostos de las distintas variedades de vid de que consta
el Campo, y que viene realizdndose todos los afios, y de los
demés estudios que se anunciaron en la Memoria del afio 1911
para ser emprendidos desde que sea posible, se¢ verificard un
estudio descriptivo completo de dichas diversas variedades y en-
sayos con distintas férmulas y productos zoo y fito parasitarios.



RESUMEN DE LOS TRABAJOS DE LLABORATORIO

TRABAJOS EFECTUADOS PARA EL PUBLICO.—En las Memorias
de los aiios anteriores quedé indicado que la mayor parte de
la actividad de este Establecimiento tuvo ¢ue reconcentrarse
en sus Laboratorios micrografico y de anélisis de vinos y mos-
10s, y debemos consignar en esta que, durante el transcurso de
1911, sucedié lo mismo con mayor intensidad todavfa y adn
asf 4 duras penas fué posible llevar al dia los trabajos reclama-
dos por el puablico, obligando constantemente 4 trabajar en
horas extraordinarias al escaso personal con que contaba esta
Enoldgica cuya escasez, por otra parte, no permitié todavfa
abrir al servicio pablico el Laboratorio de anélisis de tierras y
subslancias fertilizantes que tan grande y provechosa labor esta
llamado a realizar & juzgar por las numerosfsimas peticiones
que sobre el particular se reciben constantemente y que fué
materialmente imposible poder atender siendo ello tanto mas
sensible cuanto dicho Laboratorio estd completamente monta-
do contando con el material indispensable para su funciona-
miento de suerte que la labor en el mismo tuvo que reducirse,
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en lo que al pablico se refiere, 4 los anAlisis calcimétricos ne-
cesarios para resolver las consultas concernientes 4 las vides
porta-ingertos més adaptables 4 determinados terrenos. Habien-
do cambiado las circunstancias en los momentos en qtie esta-
mos escribiendo estos renglones v& 4 procederse va 4 la aper-
tura al pablico del servicio de analisis de tierras y substancias
fertilizantes.

El niimero y clase de muestras ingresadas por el publico,
para su andlisis, durante el afio 1912 y las poblaciones de pro-
cedencia de las mismas se detallan en el siguiente estado :
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Alcover .

Alio

Almoster.
Amposta.
Argilaga .
Balaguer (Lérida).
Barbar4 .
Barcelona
Basilea (Suiza).
Bellmunt
Blancafort .
Borjas del Campo
Botarell .

Brafim

(lalafell
(Cambrils.
Canonja (La)
(apsanes.
Castellvell
Catllar

Cervera (Lérida) .
Constantf
Corbera .

Poblaciones

|
Mostos

Vinos

Miste~
las

Alco- J

o

B
|
|

Ver-
holes .mouths

17T
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Poblaciones

MUESTRAS INGHR

Mosios

Vinos

t
|

Miste- [
las

Aleo-

holes mouths

Cornudella .
Darmés .
Dosaiguas .
Espluga de Francoli.
Falset.

Gandesa .

Garidells.

Gava (Barcelona) .
Gerona

Gratallops .
Guiamets

Ibi (Alicante)
Juneda (Lérida)
Lérida.

Lloa .

Marsa.

Maspujols .
Masroig .

Mold . . .
Mollerusa (Lérida) .
Montblanch.
Montbri6.

Montroig.

Mora la Nueva

!
|

Ver-
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MUESTRAS ING

Poblaciones Mostos Vinos Mli:;e'
Morel. . . . . . . . . . || — 31 3
Nulles. . . . . . . . . . |} — 3 —
Pallaresos . . . . . . . . | — | 3 -—
Parfs (Francia) . . . . . . | — , — —
Perafort . . . . . . . . . Q| — | 2 -
Pobla de Mafumet . . . . . | — 2 -
Poboleda . . . . . . . . || —  — —
Puerto de Santa Marfa (Cadiz) . || —  — —_
Puigdelfl. . . . . . . . | — ., 2 | —
Rewus . . . . . . . . . . | 8 | 709 148
Riudecafias. . . . . . . . ) — 3 —_
Rivdoms. . . . . . . . . || — 4 —
Salamé . . . . . . . . . — 1 —_
San Julidn (Andorra) . . . . || — 1 —
Santas Creus . . . . . . . | — 6 —
Sarreal . . . . . ., . . . |} — 3 —
Secuita . . . . . . . . . — 4 —
Selva del Campo (La) . . . . || — 4 —
Serra de Almés . . . . . . j| — 3 —
Solivella. . . . . . . . | J| — 6
Tarancén (Cuenca) . . . . . H — 3 —
Tarragona . . . . . . . .} — 1 9 4
Tarrega (Lérida) . . . . . . || — 10 —_
Tivisa. . . . . . . . . . J — 2 . L - | —F
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SO PR

Miste- | Alco- © Ver-
las holes mouthy

Poblaciones
Mostos Vinos

Torre de Fontaubella . . . . || — —
Torredembarra . . . . . . | — 3

Tortosa . . . . . . . . . || — 1 — | —
Utiel (Valencia) . . . . . . J — 1

Valencia. . . . . . . . . [ — | b :
Vallmoll. . . . . . . . . || — ‘ — — | =
Valls . . . . . . . . . . v 64 | — |
Vandellés . . . . . . . . || —

Vendrell. . . . . . . . . . —i 8 — | —
Vilabella. . . . . . . . . [ — 1 —_ | =
Vilallonga . . . . . . . . | — @ — | — | —|
Vilarrodona . . . . . . . |J — 2 — —
Vilaseca. . . . . . . . . [ — | 10 S —
Vilavert . . . . . . . . . )l — | 1 - =
VilellaAlta. . . . . . . . J|— ., — | — —
VilelaBaja. . . . . . . . | — i 2 | 1 -
Villafranca de los Barros (Badajoz)f — @ — —_
Villafranca del Panadés(Barcelona)] — @ 9 —
Vimbodf. . . . . . . . . |} — 2 _— -
Vifiols, . . . . . . . . . || — 2 — -

Totales. . || 4 1196 181 ' 4
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Para hacer patente la progresién creciente en el niumero de
muestras ingresadas por el publico para su analisis, se resume
en el siguiente estado el total de las remitidas y analizadas en
1912, en comparacion con las ingresadas durante los afios de
1911, 1910 y mes de Diciembre de 1909 en que se abrieron al
pablico los Laboratorios. Figura igualmente en el estado el nt-
mero de poblaciones diferentes de procedencia de las muestras
viéndose tambien un aumento sucesivo, por este concepto, que
demuestra como van siendo cada vez mas conocidos la existen-

cia y los servicios de este Establecimiento.

Torar. pE MUESTRAS INGRESADAS, POR EL PyBLICO,
PARA SU ANALISIS DESDE LA APERTURA DE LOS LABORATORIOS

MUESTRAS INGRESADAS

Di- ! !

Clase de muestra ‘Ciem‘{ Afio Afio Afio
{ bre | 1910 911 1912 TOTALES

N 1909 | | I } N
Mostos *‘ — 1 4 .9
Vinos . . 361772 11228 1196 3 932
Mistelas . 1310 64| 181 "
Alcoholes - 4 10 4 ] 8
Vinagres . S - 1 L 3| — t 4
Vermouths . Pmn — 2 41 6
Arropes . — - ; 2 — 2
Orujos . — 3 — 1. 4
Heces y tartaros . — I 3 , 7 4 f 14
Vinos defectuosos o= 11 220 36| 69
Fermentos . - = =
Taninos . ) — 3. 7 1 n
Clarificantes -—‘ 1 03 31 7




31

! MUESTRAS INGRESADAS
Clase de muestra T R N
” o R
- 1909 i PN IUUUUS S
Negro animal . . . . . . . —| 1| 1, — 2
Antifermentos. . . . . . 1 — 1: 5 4 10
Otros productos enolégicos . .| —| 6 6 10 | 22
Anticriptogamicos € insecticidas) -~ | — , 5 10 | 15
Aparatos & comprobar. . . | --| 43 | 25 50 | 120
Cepasenfermas . . . . . . 9| 1 22 11 57
Otros vegetales enfermos . . . — | 9 191 20} 48
Tierras . . . . . . . . |17 56 14 12 99
Aceites . . . . . . . . |-—| 2| — — 2
Totales . . . . . .165|944 1450 1551 |4010
Poblaciones diferentes.] 10 | 56 81 91
|

Las determinaciones que exigieron, las 1551 muestras diver-
sas ingresadas por el pablico en este Laboratorio durante el
afio de 1912, fueron las 15049 (casi el doble que e} afio anterior
de 1911) que se detallan en el estado siguiente, que fueron pedi-
das unas directamente por el piblico y exigidas otras para com-
pletar los dictimenes solicitados y dar estos con la mayor segu-
ridad y exactitud, de cuyo estado se deduce la labor intensfsima
que tuvo que desarrollar, bajo este solo aspecto publico, el es-
caso personal con que 4 la sazon contaba el Establecimiento
debiéndose ademaés tener en cuenta que, por las causas ya indi-
cadas, no fué posible abrir al pablico todavia el laboratorio de
andlisis de abonos y (ue el de tierras tuvo que limitarse al cal-
cimétrico, como ya hemos dicho :
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TorAaL DE DETERMINACIONES EFECTUADAS EN LAS MUESTRAS
INGRESADAS POR EL PUBLICO EN 1912

e

I Clase de determinacion | Niamero
Acidez fija . 871
Acidez total | 968
Acidez vol4til, P B (1
Acido benz6ico . . . . . . . . . . .| 12
Acido bérico . | 507
Acido cftrico . s 104
Acido fluohfdrico . . . . . . . . . . . 469
Acido salicflico . . . . . . . . . . . . 173
Acidos minerales libres . . . . . . . . 115
Acido sulfuroso libre . . . . . . . . . 208
Acido sulfurosototal . . . . . . . . . . 309
Acido tartrico libre. . . . . . . . . . . 301
Acido tartrico total (heces y tartaros) . . . . 4
Agunado . . . . . . . . . ..o L L. 751
Albtimina . . . . . . . . . . . . . . 2
Alcalinidad de las cenizas . . . . . . . . 255
Alcohol de fermentaciéon. . . . . . . . . 25
Alcoholizado. . . . . . . . . . . . . 712
Alcohol por 100 en volumen . . . . . . . 1160
Alcohol (pureza). . . . . . . . . . . . 4
Alambre . . . . . . . . . . . . .. 6
Aparatos 4 comprobar (determinaciones). . . 179
Arsénico . . . . . . . . . . . . .. 1
Azfcar reductor. . . . . . . . . . . 838
Azufre (determinaciones). . . . . . . . . 14
Bitartrato potasico. . . . . . . . . . . 301
Caramelo . . . . . . . . . . . . . . 3
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Clase de determinacién Nimero "

Carbonatos (tierras) 12 '
Cloruros 132
Creta. C e e e 1
Densidad y grado de licor . 1421
Enfermedades de las vides . 11
Enfermedades de otros vegetales . 20
Extracto seco 4 1000 . 639
Extracto seco al vacfo. 264
Exiracto seco método alemén . 698
Glicerina 102
Gomas y dextrinas . 10
Humedad . 6
Iodo . 1
Materia colorante 449
Materias minerales. 678
Mercurio (Sales de). 2
Observacién microscépica . 138
Observacién polarimétrica . 164
Plomo (Sales de). 2
Sacarina 1

Sacarosa Co . 1 “
Sulfato de cobre (pureza). 3
Sulfato de hierro (pureza) 1
Sulfatos . 782
Tanino en taninos . 1

Tanino en vinos. 14 "
Tartrato de cal . 4
Total. 16049
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‘TrRABAJOS ANALITICOS DE EXPERIMENTACION.—Ademés de las
determinaciones analiticas realizadas por el pthblico, de que
acaba de hacerse mencién, se realizaron durante el afio de 1912
y figuran en los libros correspondientes, otras 14987 determi-
naciones necesarias para los trabajos de experimentaci6n recla-
mados por la Superioridad 6 emprendidos por el Estableci-
miento (de varios de los cunales darecmos detallada cuenta en
esta Memoria) y por las comprobaciones indispensables en mu-
chos casos. Estas determinaciones analfticas de experimenta-
cién se detallan en el siguiente estado :

ToTAL DE DETERMINACIONES ANALITICAS DE EXPERIMENTACION

Clase de determinacion Niimero
Acidezfija. . . . . . . . . . . . .. 6566
Acideztotal . . . . . . . . . . . . ] 1169
Acidez volatil. . . . . . . . . . . . . 1332
Acido benzéico . . . . . . . . . . . . bl
Acidobé6érico. . . . . . . . . . . . . 74
Acido eitrico . . . . . . . . . . . . . 27
Acido fluorhidrico . . . . . . . . ., . 87
Acidos minerales libres . . . . . . . . . 46
Acido sulfurosototal . . . . . . . . ., . 207
Acido tartrico libre. . . . . . . . . . . 333
Acido tartricototal. . . . . . . . . . . 80
Aguado. . . . . . . . ..o 0L 666
Alcalinidad de las cenizas . . . . . . . . 322
Aleoholizado. . . . . . . . . . ... 666
Alcohol por 100 en volumen . . . . . . . 1573
AzGcar reductor. . . . . . . . . . . . 548
Azufre . . . . . . . . . ... 0., 4




Clase de determinacién Nidmero

Bitartrato potésico . 333
Cloruros . . . . . . . . . 22
Densidad y grado de licor . . . 1834
Determinacion de la pelicula . 80
Determinacién de la pulpa . 80
Determinacién de las pepitas . 80
Determinacién de las uvas . . 80
Determinacién del orujo. 80
Determinacién del raspén . 80
Extracto seco 4 1000 716
Extracto seco densimétrico . 822
Glicerina 103
Materia colorante 1347
Materias minerales. 333
Observacién colorimétrica . 333
Observacién microscépica . 207
Potasa total 80
Sulfato de cobre. 8
Sulfatos . 640

Total. 14987

RESUMEN DE DETERMINACIONES VERIFICADAS EN LOs LaBo-
RATORIOS DESDE SU APERTURA.—En demostracién de la labor
creciente cxigida por el piablico 4 estos laboratorios y del
incremento sucesivo de los trabajos analftico-experimentales
del Establecimiento, resumimos en el siguiente estado el na-
mero de determinaciones de cada clase y el total de ellas veri-
ficadas afio por afio desde que se inauguré este servicio :



36

Nimero total de determinaciones

AROS

Avuteondel| Dot | toruie

Diciembre de 1909 . . . 175 — 176
1910 . . . . . . . . 1613 2196 3809
911 . . . ... L. 7966 10957 18912
1912 . . . . . . . . 16049 14987 30036
Totales. . . 24799 928140 52932

!

Por las cifras del estado anterior queda completamente de-
mostrada no solo la creciente labor de estos laboratorios sino
que tambien, dada la escasez de personal disponible 4 la sazén,
lo verdaderamente intensiva que tuvo que ser durante el afio
1912 hasta el punto de casi duplicar la de 1911 que en la Me-
moria correspondiente reputamos ya de muy intensa.



COMUNICACIONES ENTRADAS Y SALIDAS

Uno de los datos que més pueden patentizar la labor del Es-
tablecimiento y sucesivo desarrollo de su esfera de accion, es cl
nimero de comunicaciones en él ingresadas y del mismo ex-
pedidas. Por esto se juzgdé conveniente incluir en la Memoria
correspondiente 4 1911 un minucioso estado en que con todo
detalle se di6 cuenta de este particular desde la creaci6n del
Establecimiento y por esto se inserta 4 continuacién el siguiente
que se refiere 4 1912 :

— —_——

Comunicaciones

Poblaciones
Entradas| Salidas

Aiguamurcia 1 4
Albaccte . — 1
Albi (Lérida) 111
Alcover . . 2 | 2
Alcoy (Alicante) 11
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Poblaciones

Aleixar . .
Alella (Barcelona).
Alforja .
Alguaire (Lérida) .
Alicante .

Ali6

Almerfa .
Almoster.
Ametlla .

Ametlla (La) (Barcelona) .

Amposta.
Arboli
Arbos.
Argentera
Argilaga .
Arnés.
Asc6
Avila .
Badajoz .
Bafieras .
Barbara .
Barcelona
Basilea (Suiza) .
Batea .
Bellmunt
Bellvey .
Benisanet

Comunicaciones

Entradas| Salidas
1 B
—_ 1
— 4
— 1
4 (f
6 10
—_ 1
3, b
— 1
— 1
3 b
— 1
1 2
— 1
4 4
2 b
3 4
— 1
2 2
_ 2
8 16
86 | 228
14 17
2 2
8 16
1 4

2
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—t

Poblacioues

|
|

Comunicaciones

i Entradas| Salidas
|
Beziers (Francia) . { 4 3
Bilbao . - 1
Bisbal de Falset . L1 ] 10
Bisbal del Panadés . L1 1
Blancafort . 17 1 4b
Borjas Blancas (Lérlda) .2 2
Borjas del Campo ; 17
Bot . . b= 1 4
Botarell . L1 b
Brafim : 1 1
Breda (Gerona) . ) 1 1
Buffalo (E. E. U. U. deA). -1 | 1
Burdeos (Francia). 2 1 9
Burgos . C— i 1
Burjasot (Valencia) . o= 11
Butsenit (Lérida) . o1 1
Cabacés . Lot
Cabra. 3 | 14
Caceres . 1 I‘ 1
Cadiz . 1, 1
Calafell . 11
Calatayud (Laragoza) 1.1
Cambrils. 5 8
Canonja (La) b . 11
Capsanes 3 | 12
Caseras . - 2
Castellén de la Plana — | 1

—_—
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e

Poblaciones

Castelltersol (Barcelona)
Castellvell .
Castellvell (Barccelona)
Catllar

Ceballa del Lon(l‘ulu
Cenia (La) .

Cervera (Lérida) .
Cette (Francia).
Ciudad-Real

Ciurana . .
Cocentaina (Alicante)
Cognag (Francia) .
Colomés (Gerona).
Colldejou

Conesa

Constant{

Corbera . .
Corbera (Barcelona) .
Cérdoba.

Cornudella .

Corufia .

Cuenca .

Darmés .

Dosaiguas .
Espluga Calva (Lérlda)
Espluga de Francolf.
Falset.

Comunicaciones
Entradas| Salidas |
—_ 1
P 6
—_— 2
G 2
| — p)
qo—- 2
el
1 2
— 2
— 1
1 2
1 1
1 2
1 6
“oo— 2
. b 13
sl 3
— 2
—_ 1
4 9
1 2
— 1
4 4
b 7
2 1
11 22
20 17
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Poblaciones

Febré.

Figuera (La)
Figuerola

Flix

Forés .
Freginals
Galera (La) .
Gandesa .
Garcia
Garidells.

Gavéa (Barcelona) .
Gerona .
Ginebra (Suiza)
Ginestar .
Godall
Granada .
Gratallops .
Guadalajara
Guiamets

Haro (Logroiio)
Horta.

Huelva .
Huesca .

Ibi (Alicante)
Irlas (Las)

IrGin (Guiptizcoa) .
Jaén .

Comunicaciones
Entradas| Salidas
— 2

3 12
1 —
—_ 2
- 2
—_ 2
—_ 2
4 12
2 2
) 8
1 1
1 )
3 8
1 —
— 2
- 1
1 7
— 1
6 12
3 2
— 2
— 1
— 1
1 1
— 3
3 1 1
— 1




Poblaciones

Comunicaciones

Entradas| Salidas
Jerez de la Frontera (Cadiz) . 1 2
Jumilla (Murcia) . — 2
Juneda (Lérida) 1 1
Kreuznach (Alemania) . | 3 1
Lausanne (Suiza) . | 3 1
Leipzig (Alemania) qo— 1
Leé6n . 1 1
Lérida 3 12
Llo4 . g6 19
Llorens . E - , 2
Logrofio . oo — 1
Ludwigshafen (Alemania) . 1 1
Lugo . — 1
Madrid . d 76 | 186
Mélaga . " — 2
Manresa (Barcelona). J 1 —
Margalef. 1 3
Marsa. b 26
Mas de Barberans 1 2
Mas Denve_rge . — 2
Masllorens . - 2
Masé . — 2
Maspujols 1 8
Masroig . 6 16
Meira (Lugo) 1] 2
Miravet . . 1 ] 2
Mogente (Valencia) . g1 01
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Poblaciones

Mol4 . .
Mollet (Barcelona)
Montblanch. .o
Montbri6 de la Marca .
Montbri6é de Tarragona.
Montroig.

Mora de Ebro .

Mora la Nueva.

Morell

Morera (La).

Morteau (Francia).
Murcia

Musara (L.a).

Navarclés (Barcelona) .
Nou (La)

Nulles
Orense . . . . . .
Orpi (Barcelona) .
Oviedo

Palencia .

Pallaresos

Palma (La).

Palma de Mallorca (Baleares)

Pamplona
Parfs (Francia)
Perafort .
Perell6

Comunicaciones
Entradas| Salidas

3 (4
1 —
21 33
2 2
3 3
b 10
3 4
18 39
31 49
2 11
2 3
— 1
— 1
— 1
— 2
4 b
—_ 1
—_ 1
— 2
— 2
2 4
1 6
2

16 11
6 2
3 9
—_ 2
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Comunicaciones
Poblaciones

Entradas] Salidas
Pl4 de Cabra . 3 6
Pobla de Mafumet 4 11
Pobla de Montornés. — 2
Poboleda 2 7
Pont de Armentera . —_ 2
Pontevedra . — 1
Pontils 1 —
Porrera . 1 11
Pradell 4 10
Prades 1 6
Pratdip . . — 1
Puente-Genil (Lérdoba) . 2 3
Puerto de Santa Marfa ((,adu) 2 1
Puigdelff. 1 2
Puigpelat 3 11
Puigtifi6s — 2
Querol 1 4
Rasquera . . . . . . . . . . . . — 2
Raurell . . . . . . . . . . . . g 2 10
Renau . . . . . . . . . . . . | — 1
Requena (Valencia) . . . . . . . . | 3 1
Reus . . . . . . . . . . . . . .l9% [1178
Riba(La) . . . . . . . . . . . . 1 2
Ribarroja . . . . . . . . . . . | == 4
Riera(La) . . . . . . . . . . . | 2 12
Riudecafias. . . . . . . . . . . .| 8 7
Riudecols . . . . . . P 16
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Comunicaciones
Poblaciones T
Entradas) Salidas
Rindoms. 6 12
Roquetas . 2 —
Rorschauch (Suiza) . 1 1
Salamanca . — 1
Salamé6 . . 1 b
San Carlos de la Réplta — 2
San Feliu de Guixols (Gerona) 1 1
Sanlucar de Barrameda (Cadiz) . 1 1
San Sadurnf de Noya (Barcelona) . — 1
San Sebastian (Guipazcoa). — 1
Santa Barbara. 1 2
Santa Coloma de Queralt . 1 2
Santa Cruz de Tenerife (Canarias) . -— 1
Santander . — 1
Santa Oliva. — 2
Santa Perpétua — 2
Santas Creus . . . 1 3
Santo Domingo de la Lal7ada (Lognofio) 1 —
Sarreal 1 7
Secuita b 20
Segovia . . Co — 1
Selva del Campo (Tarragona). 6 18
Serra de Almos 10 10
Sevilla — 1
Sitges (Barcelona) 1 2
Solivella . 3 11
Soria . — 1




e

———

] Comunicaciones

Poblaciones
Entradas| Salidas

Tarancén (Cuenca). . . . . . . . . | 4 7
Tarragona . . . . . . . . . . . . . 9 |199
Tarrega (Lérida). . . . . . . . . . . 1 —

Toledo . . . . . . . . . . . . . .| — 1
Tivisa . . . . . . . . . . . . . J 6 11
Toro (Zamora) . . . . . . . . . . .| — 2
Torre de Fontaubella . 5) 10
Torre del Espaiiol . O . | 6
Torredembarra . . . . . . . . . . . b b
Torroja . b 13

Tortosa. . . . . . . . . . . . .. 2| 10
Turfn (Italia) .

3
Udalla (Santander). e e e e 1 1
Ulldemolins . . . . . . . . . . . & b 13
Utiel (Valencia) . .3 4
Valdepeiias (Ciudad- Real) . R | 1
Valencia. . . . . . . . . . . . . J 17 23
Valladolid . . . . . . . . . . . .. — 1
Vallelara . . . . . . . . . . . . | — 2
Vallmoll. . . . . . . . . . . . . . b 13
Valls. . . . . . . . . . . . . ., . 80 67

Vandellés . . . . . . . . . . . . .J 3 1| 14
Vendrell. . . . . . . . . . . . . . 4 8

Vespella. . . . . . . . . . . . . . — 2
Vilabella . . . . . . . . . . . . . 2 2
Vilallonga . . . . . . . . . . . . . 38 9

Vilanova de Escornalbon . . ., . . . .| — 1
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Comunicaciones
Poblaciones I
bntradnsl Salidas

Vilanova de Prades. . . . . . . . . . 1 ‘ 1
Vilaplana . . . . . . . . . . . . | — 7
Vilarrodona . . . e b 10
Vilasar de Mar (Barcelona) R S | 1
Vilaseca. . . . . . . . . . . . . | 14 17
Vilavert. . . . . . . . . . . . .. 53
Vilella Alta. . . . . . . . . . . . . 2
Vilella Baja . . . . . .. . . . . B 16
Villafranca de los Barros (Badfuoz) R 9
Villafranca del Panadés (Barcelona). . . .| 79 29
villalba. . . . . . . . . . . . . . 2 8
Vimbodi . . . . . . . . 4 B8 16
Vinebre. . . . . . . . . . . . . . 1
Viiiols 2
Vitoria . . . B
Vittlich (Alemama) . 1
Widenswil (Suiza). . . . . . . . . | 2 2
Zamora. . . . . . . . . . . . .0 — 1
Zaragoza . . . . . . . . . . . . .| 2 2
Zirich (Suiza) . . . . . . . . . . 1 2 4

Totales. . . . .[1951 (3205

Reuniendo ahora los datos de este Gltimo estado con los co-
rrespondientes 4 los afios anteriores tendremos el siguiente cs-
tado general de comunicaciones :
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RESUMEN DE COMUNICACIONES ENTRADAS Y SALIDAS

Entradas Salidas Conjunto total
4805 | commi | 22 | comunt | TV | commr | DL
rentes rentes ’ rentes
1906 20 5 75 3 95
1907 296 50 995 389 1291
1908 339 65 » 683 121 1022
1909 782 139 + 1735 176 2517
1910 1304 142 1911 165 3215
1911 2006 185 2815 243 4821
1912 1951 176 3205 260 ' 5156
Totales. 6698 287 ; 11419 499 18117 513
| | | A

En el estado anterior se observa como va aumentando no
solo el nimero de documentos entrados y salidos sino que
tambien el nimero de poblaciones, sin mis excepciones que las
correspondientes al afio 1908 que obedecieron 4 las causas que
se indicaron en la Memoria del afio 1911 y la referente 4 las
comunicaciones ingresadas en 1912 ligeramente inferiores en
niimero y en poblaciones al afio de 1911 lo cual obedece 4 quc
no se circularon hasta fines de 1912 los cuestionarios corres-
pondientes 4 las muestras de vino para la experimentacién v,
en consecuencia, hasta bien entrado el afio 1913 no empezaron
4 recibirse las contestaciones.



CONSULTAS

Uno de los datos que mas puede servir, ademéas de los co-
rrespondientes 4 los trabajos de Laboratorio reclamados por el
publico y el de comunicaciones entradas y salidas, para poner
en evidencia la verdadera compenctracion de la Enolégica con
¢l pafs agricultor, es el que se refiere 4 las consultas que, sobre
diversos conceptos, hace el publico 4 este Establecimiento oral-
mente 6 por escrito pues este dato, ademéas de demostrar que
los servicios de esta Dependencia véan siendo cada vez més co-
nocidos, ensanchindose sucesivamente y en consecuencia su
esfera de acci6n, demuestra igualmente que los agricultores van
depositando cada vez més confianza en la gestién de la Enol6-
gica y 4 ella vAn acudiendo en cuanto se les ofrece cualquier
duda 6 dificultad. Por esto el que suscribe ha puesto constan-
temente el mayor empefio en resolver con la perentoriedad po-
sible, dadas las multiples atenciones que sobre él pesan, las
consultas que se le hacen, contestando atin aquellas que no en-
cajan dentro de la misién viti-vinfcola que tiene especialmente
encomendada.
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Como en la Memoria del afio anterior, hemos clasificado en
ésla, las diversas consultas hechas al Establecimiento, por tér-
minos municipales v agrupindolas en seis grandes secciones
correspondientes, respectivamente, 4 asuntos viticolas, enolégi-
cos, de ensefianza, técnico-comerciales, de agricultura general
y referentes & otros varios 6 diversos conceptos de suerte que,
asf clasificadas, todas las consultas hechas por el pablico du-
ranie el afio 1912, son las que figuran en el estado siguiente :

CONSULTAS RESUELTAS EN 1912

CONSULTAS SOBRE

o0 e B SSART ven

ra _zn ciales| ™ .

Albi (Lérida). . . . . | —|—|—| —{—| 2 2
Aleover. . . . . . . |—| 1| — —|—1 1 2
Alcoy (Alicante). . . . | —| —| 1| — | —}| — 1
Aleixar. . . . . . . J—|—~|—} —1—1 1 1
Alicante . . . . . . | 1}—{—| 31 1} 1 6
Alié6 . R e L 1 Bl B Al B 6
Almoster . . . . . . | 3| 1| —| — | —| — 4
Amposta 1} 7 1| —|—| 1} 10
Arnés . . . . . . . |—|—|—|—1—11 1
Ascéd. . . . . . . . | 3 1] 1| ——|— 5
Badajoz . . . . . . |—|—{—| 1| —1|— 1
Baden (Alemania) . . . .| —| 4| —| 2| —| — 6
Barbara . . . . . . | 4| 5| —| 2|—|—| U
Barcelona. . . . . . .11 { 2161 9, 618} 82
Basilea (Suiza) . . . . .| 1] 1 — 20— 2| 24
Batea . . . . . . . |— —|— — i — 1 1




CONSULTAS SOBRE
Poblaciones viti- | o (Ense TERY pger| TL)ESA '
cultu- logfa fian- me cultu- rios
'f‘_‘__ 8 lciajes ™

Bellmunt . 5| 2| —| — 51 2| 14
Bisbal (La) (Gelona) — =] 3 = =] = 3
Blancafort. . 5, 5{ 3! 5 5| 4| 27
Borjas Blancas (Lérlda —!l— 2 — 8| —| 10
Borjas del Campo . — 1 1] — 1] — 3
Brafim . 2| —| - — ' —]|— 2
Breda (Gerona) . f—]1—| 2] — —| — 2
Buffalo (E. E. U. U. deA) — == — —| 1 1
Burdeos (Francia) . — = =] — =11 1
Butzenit (Lérida) S| —— | — . 5 2] 12
CAceres. — == —|—1 1 1
Cadiz —_ == — | =] 1 1
Caldas de Montbuy (Barna ) — =] — | =11 1
Calatayund . - == = =11 1
Cambrils . —| 6! 7| 1| —| 1} 15
Canonja (La). 1] 1| —}| 4| —1 1 7
Capsanes . 5| —| 1| — | 7| 3| 16
Catllar . 5 —|—1] 1] 5 3} 14
Cervera (Lérida) 2, —| —| — ! —1— 2
Cette (Francia) . —1 2| — — ! — 3
Cocentaina (Alicante). = 1 — — i — | 1
Cognag (Francia) — l ol el el el 1 1
Colomés (Gerona) . L — === — 1
Constantf . 1 ‘ ~ 1| —|— 5] 7
Corbera 1 l — =] - = | 5| 6
Cornudella - 8 - - == 8
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Poblaciones

Coruiia.

Culera (Gerona).
Darmés Coe
Espluga Calva (Lérida) .
Espluga de Francolf .
Falset .

Figuera (La) .

Figueras (Gerona) .
Gandesa

Garcia .

Gerona.

Ginebra (Suiza) .
Granollers (Barcelona) .
Gratallops.

Guiamets .

Ibi (Alicante).

Jerez de la Frontera (Cadiz).
Juneda (Lérida).
Kreuznach (Alemania)
LloA. Coe
Ludwigshafen (Alemania) .
Madrid .

Marsa .

Maspujols .

Masroig

Meira (Lugo).

CONSULTAS SOBRE

)

U"-‘CDI

|

Eno-
logia

03500?'-“

o |

e o A8 v v
= ciales| ™
— ==l 1] 1
—| 1= —] 1
—l 1] 6 —| 12
3 4' 6| 2
9| 3| 4 —| 28
1, —1— 1| 10
— == 1] 1
— ==
— 1’1 11
=== 1 6
1 2 —' 3 &
— = =1 1
1. —1 3 —| 6
— 1l 3
1!——§——— 4
— = =] 1
— == 1] 1
—l 1 — =] 1
S S
= =l=] 3
—| 5| —|—1 5
10 4| —| 7, 4
1[1 6| 6| 23
—-i— —| 3| 7
— =] —=1—1 16
== 3




CONSULTAS SOBRE

Poblaciones Viti-| - (Ense- f:cczi Agri-
curl;m logia ﬁ::' mer- curl;u-
o ciales| =
Mogente (Valencia) — =1 =1 1| —
Mola . 1| —| —| —| 3
Mollet (Barcelona). —|—] 2} — | 5
Montblanch . .o — 11} 1| 52| —
Montbri6 de Tarragona . 10 —! —! 1] —
Montroig . —! 3] 1} — |10
Mora de Ebro 316 —| 1| 2
Mora la Nueva . 4| 8 —| 1| —
Morell . 3| 8/ 2| 4 1
Morera (L.a) . 6 1| —| —| —
Monteau (Francia). — 1} - — ] —
Nulles . 3| —| —| — | 6
Pallaresos. —| 2] —7 11 —
Pamplona. — — 3 —1 1
Parfs (Francia) . — =] = = —
Picamoixons. 1| - — 7
Pla de Cabra. — 5y 1] — 1 1
Pobla de Mafumet. 5| 1] —| 1} 7
Poboleda . 7| —|—] — 1 2
Porrera. Coe 2| — | —| — | 2
Puente Genil (Cérdoba) . — 2| 2| — | —
Puerto de Sta. Marfa (Cadiz), 2| —| — | — | —
Puigpelat . 8 1| —{ — | 5
Requena (Valencia) —— 1] 1
Reus. 58 (165 | 421243 | 33
Riera (1.a). 1/ 4, —} 1! 1

Va- | LES
rios

oW o SN
R RS-
cNo o

o= e
— o
- we

|
—
ow

-~ |
o =}

99 630




CONSULTAS SOBRE
Pobiaciones Y g B | T g TP
logfa mer- | rios

77777 i za ciales| ™
Riudecafias . 501 — | — ‘ 9 2| 17
Riudecols . 4 — —| — 7] 1] 12
Riudoms . 2] 3] 2| — 10| 7| 24
Roquetas . . . . . . | —|— —| — — 1 1
Rorschauch (Suiza) . . | —| —| —| 1 ——] 1
Salamé6. . . . . . . —| 1/ 2] 2 —|—| 5§
S. Feliu de Guixols (Gerona)) — ! 1! —| — ’ — | - 1
S.Julian de Doria (Andorra)) —! —" —| 3| —| — 3
Sanldcar Barrameda(CAdiz) —  — —l— =120 2
S. Martin Sarroca (Barna,) | — — 1/ — — —| 1
S. Quintin Mediona (Barna.)y —! 5| —| — ] — —| 5
Santa Coloma de Queralt .| —/ —| 1, —  — 1 2
Santas Creus. . . . . |/ —|—]|— —  — 1 1
Sarreal . . N 1‘; 1) — | — | —| 2
Secuita. . . . . . . | 2] 3/ —| 1|——| 6
Selva del Campo . 2| — [ — 3] 3 2] 10
Serrade Almés. . . . .| — 9 —| 1]— 1} 11
Sitges (Barcelona) . . —' — 1 —| 5 —] 6
Solivella . . . . . .| 7 — 1 —[— 6| 1
Tarancén (Cuenca). -1, — 1]— 1] 3
Tarragona. . . . . . .| 5/ 13, 6/ 97| 2 7[130
Tivisa . o Bl—i— —| 8 1| 7
Torredembarra. . . . . — 5 — — — 1 6
Torrja. . . . . . . /—"1;, — 1|— 1} 3
Tortosa. . . . . . . [ 1 1] — —|— 2| 4
Turfn (Italia). . . . . | — —! 1 — 1 — 1 2




Poblaciones

Udalla (Santander).
Ulldemolins .

Utiel (Valencia) .
Valencia

Vallmoll

Valls,

Vandell6s .
Vendrell
Vilallonga .
Vilarrodona .
Vilasar de Mar (Barcelona)
Vilaseca

Vilavert

Vilella Alta

Vilella Baja .

Villalba

Vimbod{

Vifiols . .
Vittlich (Alemama)
Widenswil (Suiza).
Zaragoza .

Ziirich (Suiza) .

Totales : 143.

Villafranca del Panadés (B 8) —_

CONSULTAS SOBRE !
Viti- Eno- Ense: '::f:';{ Agri-k Va- ‘\13::.
cultu- login fian- mer- cultu- rios
ra znfj_f‘ﬁ"“__
— == - =] 1] 1
1] 2 —| —| — —i 3
— =] -] =~ 3/ 3
— 1| —| 3|—| 1| 5
—| 2] 3| —|—1—| 5
—| 3| 4|31 —12{ 50
20 9| —| 2] 1 —!| 14
== 2 == 2
— == =1 2] =] 2
5 —| 2 — 2] 9
_ =] - == 1] 1
3118 —| 41— 2| 27
—_ =] =] =1 =1 1] 1
— = 2 == 2
— = = == 1] 1
—_ = 1= 1] 2
— =] = = =] 1] 1
—| 1] —] 3| —|~1| 4
= =] =1 6] =] 6
— = = =] =] 1] 1
— == 2| = 2 4
— =] = =] 1! 1
— == 1] =] =] 1
|
244 |441 |136 |540 (201 [297 11859
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Las consultas que, clasificadas por términos municipales,
figuran en el estado anterior pueden, como hicimos en las Me-
morias de afios anteriores, detallarse mas, por conceptos, de-
mostrandose asf la gran variedad de asuntos sometidos en un
afio 4 la resolucién del Establecimiento. Este detalle figura en
los seis estados siguientes acerca de los cuales hay que advertir
(ue, para simplificar algo la clasificacién, en muchos conceptos
se han inclufdo diferentes cuestiones con los mismos relacio-
nados, asf, por ejemplo, en el grupo Enfermedades diversas se
clasifican todas aquellas de que no se hace especial mencion.
en el grupo Caldo bordelés se cuentan las consultas referentes 4
las diferentes férmulas para prepararlo, al modo como debe
prepararse, 4 la calidad y pureza de los ingredientes, etc., en el
grupo enolégico de Envases se han incluido las consultas refe-
rentes & los de fermentacion y de conservacioén, 4 los construi-
dos con diferentes materiales, formas, etc., ctc. :

CoNSULTAS SOBRE VITICULTURA

CONCEPTOS "‘L‘::‘:L’l‘:a‘:"
Abonos para el viiedo . . . . . . . . . 14
Adaptacién de las vides . . 8
Afinidad de las vides . I 6
Altisa (Tratamientos contra la) /| 14
Antracnosis (Tratamientos contra la) | 18
Azufrado de las vides. ! 4
Caldo bordelés . R | 11
Clorosis (Tratamientos contra la). l b
Cochilys (Tratamientos contra la) . 14
Comarecas viticolas. 1\ 1
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CONCEPTOS N;‘::J;’;’
Corrimiento de la flor (Tratamientos contra el). b
Descortezado. . . . . . . . . . . . . 3
Despampanado . 4
Despunte . 1
Enfermedades diversas 17
_Epocas de azufrar las vides. )
Epocas de sulfatar las vides 6
Erinosis (Tratamientos contra la) 1
Estadistica viticola . .o 1
Granizo (Tratamientos de las vides). 1
Gusano blanco (Tratamientos contra el) . 2
Heladas (Tratamientos de las vides). 1
Hibridos productores directos. 2
Ingertos en general. 1
Ingertos defectuosos 3
Lamparas-cebo . 1
Maquinaria viticola general. .o 23
Pardeamiento de la vid (Tratamientos contra el) 2
Piral de la vid (Tratamientos contra la) . 1
Plantacién de vifiedos. 59
Poda de las vides 2
Podredumbre de las rafces . 4
Porta-ingertos diversos 3
Productos anticriptogdmicos 11
Productos insecticidas. 2
Pulverizadores diversos . e e b
Raquitismo de las vides (Tratamientos contra el) 7
Reconstitucién del vifiedo . 7




CONCEPTOS

Niimero de
consultas

Resistencia 4 las enfermedades 2
Rots diversos (‘Tratamientos contra) 4
Selecciéon . e 1
Sulfuro de carbono (Empleo del). 2
Tratamientos combinados . 4
Tratamientos invernales . 2
Trenes de desfonde. 1
Variedades de vid . 3
Vendimia . . . . . 2
Viveros de vides, . . . 2

Total. 244

ConsuLTas SOBRE Enoroagia
CONCEPTOS | "‘c::;l’l‘:a‘:e

Acetificacion y acetimetria . ‘ N 12
Acidificacién y acidimetria . 14
Aireacién de los vinos. 6
Alcoholes y alcoholimetria . 12
Anlifermentos lfcitos . 10
Afiejamiento de los vinos 6
Bodegas. . . . . . . . 12
Clarificacién y clarificantes. 12
Coloracio6n legal . b
Concentracién de los mostos . 3




CONCEPTOS

Ndmero de
consultas

Conservacién de los vinos .
Correccion de mostos .
Crianza de vinos.
Cubicacién de envases
Decoloracién de vinos
Defecaci6on de mostos.

Defectos diversos de los vinos .

Depuracion de los vinos . .

Derrasponado de la vendimia .

Desacidificacion de los vinos
Descube. '
Desulfitaciéon .

Enfermedades diversas de los vinos.

Envases diversos .
Enyesado y su substitucion.
Epoca de la vendimia.

Esterilizacién y lavado de envases

Fermentacién en general
Fermentaciones defectuosas
Filtraci6n vy filtros .
Fosfatado .

Frio (Accién del)

Garnachas .

Lagares . Coe
Levaduras y multilevaduras
Material enolégico .

Mezcla de vinos .

Mistelas .

44
14
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CONCEPTOS Namero do

Pasteurizaci6n y pasteurizadores. 11
Productos enolégicos . 8
Refermentacién . . 3
Refrigeracién y refrigeradores . 4
Rellenos 6 rehenchidos . 3
Residuos (Aprovechamiento de los) . b
Silicatacién de envases 2
Sulfitacién . 12
Tanizaci6n. 4
Téartaros y heces. 6
Trasiegos 9
Vermouths. 3
Vinagres . . . . . 2
Vinificacién en blanco 3
Vinificacién en general 1
Vinificacién en rosado 4
Vinificacién en tinto . P
Vinificaciones especiales . 4
Vinos de mesa 2
Vinos que no se aclaran . 7
Vinos que se enturbian al aire. 3

Total. 441




CONSULTAS SOBRE LENSENANZA

CONCEPTOS N;‘:::;’l::
Agricola en general. (]
Ambulante. 39
Carrera de Enélogo 54
Cursos breves intensivos. . . . . 9
Qufmica enolégica . ’ 27
. Total. 136

CONSULTAS SOBRE ASUNTOS TECNICO-COMERCIALES

CONCEPTOS

Aplicacion reglas francesas de anélisis.
Caracterfstica de los vinos de 1911
Caracterfstica de los vinos de 1912 .
Caracterfstica de vinos especiales.
Condiciones de los vinos para Alemania .
Condiciones de los vinos para Argentina .
Condiciones de los vinos para Cuba.

Nimero de

Condiciones delosvinos para el consumointerior

Condiciones de los vinos para Francia.
Condiciones de los vinos para Nicaragua.
Condiciones de los vinos para Suiza
Condiciones de los vinos para Uruguay
Exportacién de mistelas 4 Alemania
Exportaciéon de uvas 4 Alemania.

|
|
l
.
|
\

consultas

19
58
14
16
89

ot
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CONCEPTOS N;’;‘::ﬁi’

Exportacién de vinos 4 Alemania 20
Exportacion de vinos & Francia . 11
Exportacién de vinos 4 Santo Domingo 1
Exportacién de vinos 4 Suiza . 26
Exportacion de vinos en general . 8
Interpretacién de analisis extranjeros . 39
Interpretacién de anélisis nacionales 12
Legislacién enol6gica espafiola 9
Legislacion enolégica extranjera . 14
Legislaciones sobre mistelas 4
Legislaciones sobre vermouths 2
Limites para el 4cido sulfuroso 14
Limites para el extracto seco . 8
Limites para la acidez volétil . 9
Lfmites para los 4cidos fijos 3
Limites para los 4cidos orgénicos 3
Limites para los cloruros 2
Limites para los sulfatos. . 4
Métodos espafioles de andlisis de vinos b
Métodos extranjeros de andlisis de vinos . 14
Precinto y lacrado de envases . 8
Servicio de certificados para Alemania. 24
Vinos de coupage para Alemania. (f
Vinos naturales y legales. 18
Vinos sospechosos . 9

Total. 540




CONSULTAS SOBRE AGRICULTURA (FENERAL
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CONCEPTOS

Nimero de
consultas

Abonos en general .
Abonos para el algarrobo
Abonos para el almendro
Abonos para el avellano .
Abonos para el mafz .
Abonos para el olivo .
Abonos para los cereales.

Algodén del olivo (Tratamientos contra el)

Avicultura . e
Bacilus olece (Tratamientos contra el) .

Barrenillo del olivo (Tratamientos contra el)
Cicloconium oleaginum (Tratamientos contra el)

Concursos agricolas
Contabilidad agricola .
Cooperacién agricola .
Cultivo del algarrobo .
Cultivo del almendro .
Cultivo del avellano

Cultivo del olivo. .
Descortezado de los olivos .
Elaboracion de aceites
Enfermedades del algarrobo
Enfermedades del almendro
Enfermedades del avellano .
Enfermedades del melocotonero .

Enfermedades de los frutales en general .

Enfermedades diversas del olivo .

14
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I Al
CONCEPTOS N;':::&:‘

Enmiendas del terreno. 9
Extincién de plagas . 4
Inmunizacién de semillas . 2
Insecticidas en general . 16
Magquinaria agricola, 2
Mezcla de abonos e 8
Mosca del olivo (Tratamientos contra la). b
Negrilla del olivo (Tratamientos contra la) . 12
Poda del olivo. 3
Reparto de abonos . 7
Sindicacién agricola. 16
Ungiiento de ingeridores . 1

Total. 201

CONSULTAS SOBRE ASUNTOS VARIOS
CONCEPTOS Nc‘;:‘l‘::l‘:;:‘

Anélisis de abonos (Referentes 4) 14
Analisis de aceites (Referentes 4) b
Anélisis de aguas (Referentes 4). 7
Anélisis de alcoholes (Referentes ) 7
Andlisis de antifermentos (Referentes 4) . 4
Analisis de mistelas (Referentes a) . 6
Analisis de orujos (Referentes 4) 2
Anélisis de productos vegetales (Referentes 4) . )




CONCEPTOS

Ndimero de
consultas

Anailisis de tartaros y heces (Referentes 4).
Anilisis de tierras (Referentes a) .
Anélisis de uvas (Referentes 4).
Analisis de vermouths (Referentes 4)
Anélisis de vinos (Referentes a)
AnAlisis varios (Referentes 4) .
Bibliografia .
Comprobacion de aparatos .

Congresos y Asambleas agricolas.
Datos agron6micos.

Datos de mercados.

Declaraciéon de cosecha .
Establecimientos agricolas .
Estadfstica agricola.

Ganaderia . S
[dentificacién de muestras .

Industrias agricolas

Laboratorios agricolas

Material de laboratorio

Meteorologia agricola .

Peritage agricola

Personal bodeguero

Préstamos de material

Pureza de los azticares

Represién del fraude .

Seguros agricolas

Servicio de Corresponsales . :
Servicios de las Estaciones Enolégicas.

p—
< L
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CONCEPTOS Nimero de

consultas
Sofistificacién de harinas . . . . . . . . 3
Tarifas de andlisis . . . . . . . . . . . 7
Tasaci6n de tierras. . . . . . . . . . ., 4
Total. . . . .. 297

Los datos que figuran en los estados anteriores. unidos 4 los
anélogos que se incluyeron en las Memorias correspondientes
4 los afios de 1910 y 1911, permiten resumir, como se hace en
el siguiente estado, el namero total de consullas hechas 4 este
Establecimiento desde su creaci6on hasta la fecha, clasificadas
por afios y segiin las grandes agrupaciones antes citadas y con
inclusién ademas del ntimero de localidades diferentes de las
cuales, cada afio, han procedido las consultas :

RESUMEN DE (CONSULTAS

Pobla- | CONSULTAS SOBRE }
Afios d‘;ir?-:-,:;l Viti- ‘ Enolo- | Ense- Tecnicof Agri- ‘ Vari % (;:,‘:l:]?:s
tes | cultura| gia fianza | O™ ! oyttapa | 00O !
s D | clates i ;
| I
1907 29 49 24| 19 — 10 9l 1
1908 44 | 80| 40| 28| - | 81, 40! 164
1909 1 82 88 176 | B2 | — | 170 84  56Y
1910~ 94 L4922 ) 84— U643 : 823
1911 123 | 219 | 381 | 119 | 473 | 189 249, 1630
1912 143 | 244 | 441 | 136 | 540 | 201 | 297 | 1869
Totales | 779 | 1984 | 433 |1013 | 765 | 892 | 5166
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Los datos del anterior estado-resumen, conformes desde luego
con los suministrados por los libros reglamentarios correspon-
dientes, permiten juzgar de la sucesiva y creciente importancia
que reviste en este Establecimiento el servicio de consultas re-
velandose claramente no solo que el nimero de estas v4 aumen-
tando de afio en afio, sino que demuestran tambien que vé cre-
ciendo el niimero de localidades consultantes diferentes, (siendo
de notar especialmente el nimero de consultas hechas desde
cada vez mayor nimero de localidades extranjeras) lo cual evi-
dencia que la existencia y los servicios de este Establecimiento
van siendo de dfa en dia més conocidos debiendo hacerse
constar aquf que, este servicio de consultas, absorbe al que sus-
cribe largas horas de trabajo pues le obliga 4 pasar dias enteros
atendiendo, no ya solo 4 la contestacién de las consultas por
escrito, sino que tambien recibiendo al piblico que acude 4
formularlas personalmente haciendo para ello, muchas veces,
un viaje exprofeso 4 esta ciudad desde diversas localidades de
esta Regi6én agronémica y de fuera de ella.



ANALISIS DE LAS UVAS Y DE LOS MOSTOS DE 1912
DEL CAMPO DE EXPERIMENTACIONES

Prosiguiendo el estudio iniciado en ailos anteriores se anali-
zaron las uvas cosechadas en 1912 en el Campo de Experimen-
taciones operandose de un modo exactamente igual al indicado
en las Memorias correspondientes 4 dichos afios. A este estudio
se refieren pues, los estados que figuran 4 continuacién en los
cuales estdn englobadas ya, como en los estados referentes 4 la
recoleccion que antes hemos expuesto, las parcelas subdesigna-
das, bajo cada nfimero, con las letras A y B, con las de igual
pie é ingerto correspondientes A los mismos nimeros v letras
C y D respectivamente.

Para realizar el anilisis que indicamos, al tiempo de vendi-
miar cada una de las parcelas del Campo de experimentacio-
nes, se escogié una muestra media de las uvas correspondientes
que, llevada al departamento de preparacién de muestras de los
Laboratorios, fué primeramente pesada y despues derrasponada
pesdndose tambien el raspon obtenido. Los granos de uva fue-
ron luego estrujados y ligeramente prensados, recogiéndose el
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mosto para su ulterior anélisis, siendo luego escurrido en lo
posible y despues pesado el orujo obtenido que, por contener
todavia mucha cantidad de mosto v no servir, por tanto, para
las deducciones definitivas que de su peso verdadero deben
sacarse, llamaremos orujo primitivo. De esta suerte se obtuvie-
ron las cifras que figuran en el siguiente primer estado :

1.—COMPOSICION GENERAL DE LA MUESTRA

! ! ! Orujo
Pnrceln!!‘ Clase de vid i :)u‘:: ‘ERaspbn Uva p:-li:'x}’i-
| Sramon Gramos] Grame® |Gramon
1A | Macabeo /Lot . . . . . . 2000 112 | 1888 | 459
1B Sumoll /Lot . . . . . 2000 92 ] 1908 | 627
2A Xarel-lo/Lot . . . . . . 2000 671933 | 498
2B Tempranillo /Lot . . . 12000 96 | 1904 | 689
3A Macabeo /Lot . . . . . . 2000 98 1902 | 625
3B Carifiena /Lot. . . . . . 2000 92 : 1908 | 436
4 A Esquitxa-gos /Lot . . . . 2000 102 1898 | 415
4 B Garnacha negra /Lot . . . 2000 - 99| 1901 | 622
5A Macabeo /Aramén | . . . 2000 127 | 1873 | 565
5B Sumoll /Aramén t . . . . 2000 95 i 19056 | 612
6 A Xarel-lo /Aramén 1. . . . 2000 656 1936 | 666
6 B | Tempranillo /Aramén 1 . . 2000 | 107 | 1893 | 633
7 A | Macabeo /Aramé6n 1 . . . 2000 | 132 | 1868 | 585
7 B! Carifiena /Aramé6n 1 . . . 2000 | 87 1913 | 480
8 A | Esquitxa-gos /Aramé6n 1 . . 2000 | 95 | 1906 | 667
8 B | Garnacha negra /Aramoén 1 . 2000 | 107 | 1893 | 530
9A | Macabeo /3309. . . . . . 2000 | 82 | 1918 | 544
9B | Sumoll /3309 . . . . . . 2000 | 84| 1916 | 528

10A | Xarel-lo /3309. . . . . . 2000 b7 | 1943 | 442
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!
|

i
Parcela : Clase de vid

10 B | Tempranillo /3309 .
11 A | Macabeo /3309.
11 B | Carifiena /3309
12 A | Esquitxa-gos /3309 .

13 A ! Macabeo /1202,
13 B Sumoll /1202 .
14 A | Xarel-lo /1202 .
14 B | Tempranillo /1202 .
15 A | Macabeo /1202,
15 B ' Carifiena /1202
16 A | Esquitxa-gos /1202 .

17 A'! Macabeo /41-B.
17 B Sumoll /41-B .
18 A | Xarel-lo /41-B.
18 B | Tempranillo /41-B .
19 A Macabeo /41-B
19 B | Carifiena /41-B
20 A | Esquitxa-gos /41-B .

21 A | Macabeo [93-5.
21 B | Sumoll /93-5

22 A | Xarel-lo /93-5 .
22 B | Tempranillo /93-5
23 A | Macabeo /93-5.
23 B i Carifiena /93-5.

12 B | Garnacha negra /3309 .

16 B | Garnacha negra /1202 .

20 B | Garnacha negra /41-B .

|
!

Peso l
total |

|
Gramos |Gramos

.l 2000
.| 2000
.| 2000
.| 2000
.1 2000
.| 2000
. 2000
.+ 2000
.+ 2000

2000
2000
2000

| 2000
| 2000
| 2000
| 2000
| 2000
| 2000
| 2000
| 2000
| 2000 |
.| 2000
| 2000
| 2000
| 2000
| 2000

4 2000 |

anpdn!

93
120
74
86
103
107
100
65
106
75
93
96 |
84 |
117

100

"
92 |
136
107
106 |
112
168
8 |
67 |
79 |
99 .
82

Uva

Gramos

1907
1880
1926
1914
1897
1893
1900
1936
1894
19256
1907
1904
1916
1883
1900
1926
1908
1866
1893
1894
1888
1842
1916
1933
1921
1901
1918

| BSL

Orujo
primi-
tivo
Gramos}

741
464
495
6501
623
360
622
417
631
b68
349
627

692
367
523
568
445
360
434
636
481
477
629
590
434
617
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Parcela

24 A
21B
25A
258
26 A
26 B
27 A
27 B
28 A
28
29 A

2913‘
30A
30B
31A:
318

32A

328

37
38
39
40
41

= |
Clase de vid | touat
Gramos
- Esquitxa-gos /93-5 | 2000
- Garnacha negra /93-5 . | 2000
| Macabeo /420-A . | 2000
| Sumoll /420-A . . 2000
| Xarel-lo /420-A . 2000
Tempranillo /420-A . . 2000
Macabeo /420-A 2000
Carifiena /420-A . 42000
Esquitxa-gos /420-A. . 2000
- Garnacha negra /420-A. 2000
! Macabeo /Aramén 9 ! 1000
Sumoll /Aramén 9 . % 2000
Xarel-lo /Aramén 9. G-
Tempranillo /Aramén $ . . 5O
Macabeo /Aramén 9. .| 2000
Carifiena /Aramoén Y. ;2000
Esquitxa-gos /Aramén 9 . 1000
Garnacha negra /Aramén 4 . 2000
" Esquitxa-gos /Aramén 9 . . 2000 .
Sumoll /varios americanos ‘ 2000
Seibel 128 . 1000
Seibel 156 . 2000
: Seibel 1077 . .. 1000

42

| Couderc 272-60

Raspon

Gramos Gramos |Gramos)

98
9%b
81
87
72
96
97
86
95
87
b2

105

37
130 |

76

a7

106
112
115
(f5)
99
66

i Orujo
Uva | primi-
. tive

1902 | 54
1906 | 702
1919 | 594
1913 | 484
1998 | 519
1904 | 601
1903 | 512
1914 | 409
1906 | 621
1913 | 616
948 | 248
1895 | 633
463 | 169
1870 | 445

1924 | 82

963 i 277
1895 | 597
1888 | 574
1886 | 476
92b | 36b
1901 | 786
936 | 462
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Para llegar al conocimiento del orujo verdadero, es decir, del
orujo sin mosto alguno, se procedié, como en afios anteriores y
segin qued6 indicado en las Memorias correspondientes, & pe-
sar exactamente diez gramos de cada uno de los ornjos primi-
tivos los cuales fueron tratados con grandes cantidades de agua,
con objeto de separar minuciosamente las pepitas 6 semillas y
las pelfculas ya sin pulpa ni mosto alguno. Dichas pepitas se
desecaron luego & temperatura conveniente para que abando-
naran el agua de lavado y peséronse despues en balanza de
precision todo lo cual permitié obtener los datos que figuran
en el siguiente estado, la dltima columna del cual fué obtenida
desde luego por diferencia :

11.—CoMPOSICION DE DIEZ GRAMOS DE ORuJO

Parcela % Clase de vid Pepitas pel]a::u- ‘;:ng“‘ Pulpa
Gramos|Gramos G“mo,‘(‘-rnmos
|

1A | Macabeo/Lot. . . . . . .10b65|0,62|1,17: 883
1B |Sumoll /Lot . . . . . . .060]|063|123 877
2A | Xarel-lo/Lot . . . . . . .041;047{088 9,12
2 B | Tempranillo /Lot. . . . . .[0961,18]|2,14 786
3 A | Macabeo /Lot. . . . . . 062|068 1,30 | 8,70
3B | Carifiena /Lot. . . . . . .076[056|1,32 868
4 A | Esquitxa-gos /Lot . . . . 1,3810,98 | 2,36 | 7,64
4 B | Garnacha negra /Lot . . . : 0,63 | 0,66 | 1,28 8,72
5 A | Macabeo /Aramén1 . . . .10,99053]|1,52 848
5B | Sumoll /Aramén 1 . . . . ‘ 0,70 | 0,80 | 1,60 | 8,60
6 A | Xarel-lo /Aramén 1. . . . i 0,63 0,47 1,108,90
6 B | Tempranillo /Aramén 1 . . . 06410931 1,67 843
7 A ! Macabeo /Aramén1 . . . . 087080167, 833
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Parcela

7B
8A
8B
9A
9B
10A
10B
11 A
11B
12A
128
13A
13 B
14 A
14B
15A
15 B
16 A
16 B
17 A
178
18A
18 B
19 A
19B
20A
208

Clase de vid

10,77
1061
10,78
1083
1080
10,50
1ol
10,96
lore
11,06
10,54
10,74
10,62
11,06
10,563
11,24
] 0,65
11,38
10,66
10,54
.1 0,68
] 0,62
0,68
10,66
10,95
10,60
10,67

Carifiena /Aramén 1
Esquitxa-gos /Aramén 1 .
Garnacha negra /Aramén 1 .
Macabeo /3309

Sumoll /3309 .
Xarel-lo /3309 .
Tempranillo /3309 .
Macabeo /3309.
Carifiena /3309
Esquitxa-gos /3309 .
Garnacha negra /3309 .
Macabeo /1202.

Sumoll /1202 .
Xarel-lo /1202,
Tempranillo /1202 .
Macabeo /1202,
Cariniena /1202
Esquitxa-gos /1202 .
Garnacha negra /1202 .
Macabeo /41-B

Sumoll /41-B .
Xarel-lo /41-B.
Tempranillo /41-B .
Macabeo /41-B
Carifiena /41-B
Esquitxa-gos /41-B . .
Garnacha negra /41-B .

Pepitas

Gramos

Pelfcu-
las

Gramos

0,90
0,96
1,02
1,11
1,10
0,67
0,94
0,92

1,23
1,20 |
0,80 i
0,96 |
1,09 |
1,37
0,66
0,92
0,72
0,80
1,03
0,64
0,61
0,68
0,81
1,04
1,16
0,91

1,01

Pepitas
+ peli-
culas
Gramos

1,67
1,47

11,80

1,94
1,90
1,17
1,66
1,88
1,95
9,26

1,34 |

1,70
1,71
2,43
1,19
2,16
1,37
2,18
1,69
1,18
1,29
1,30
1,44
1,60
2,11
151
1,68

Pulpa

Gramos|

8,33
8,63
8,20
8,06
8,10
8,83
8,36
8,12
8,06
7.74
8,66
8,30
8,29
767
8,81
7,84
8,63
7,82
8,41
8,82
8,71
8,70
8,66
8,40
7,89
8,49
8,42
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Parcela | Clase de vid
|

21 A | Macabeo 193-5.

21 B | Sumoll /93-5 .

22 A | Xarel-lo /93-5 .

22 B l Tempranillo /93-3

23 A % Macabeo /93-5.

23 B | Carifiena /93-5.

24 A | Esquitxa-gos /935 . .
24 B | Garnacha negra /93-5 .
20 A | Macabeo /420-A .

25 B . Sumoll /420-A.

26 A Xarel-lo /420-A

26 B | Tempranillo /420-A .
27 A | Macabeo /420-A .

27 B | Carifiena /420-A .

28 A | Esquitxa-gos /420-A.
28B f Garnacha negra /420-A
29A [ Macabheo /Aramén 9
29 B Sumoll /Aramén 9 .
30 A Xarel-lo /Aramén 9.
30B Tempranillo /Aramén 9 .
31 A | Macabeo /Aramén 9
31 B ' Carifiena /Aramén 9
32 A | Esquitxa-gos /Aramén 9 .

37 Esquitxa-gos /Aramén 9

39 Scibel 128

32 B ' Garnacha negra /Aramén 9 .

38 . Sumoll /varios americanos .

Pepitas

Gramos

. 0,89
10,74
40,70
.| 0,56

1,26

10,60
.1 0,64

1,18
0,84
0,70

10,78
10,42
1057
10,40
10,64
10,66
1051
10,69

11,38
1076
10,68
1o7
1069
1072
10,46
11,32

Pelfcu-
las

Gramos

0,68
1,03
0,96
128
1,37
0,95
1,24
1,37
0,56
L1t
0,75
0,87
| 1,09
0,69
L18
0,62
0,42
0,83
1,29
0,76
1,27
0,60
1,28
1,09
0,89
0,46

+ pelf-
culas
Gramos

1,67
1,77
1,66
1,84
2,63
1,46
1,78
9,55
1,40
181
1,63
1,29
1,66
1,09
1,82

L7

0,93
1,562
2,69
1,51
1.90

127

1,92
1,81
1,34

1,77

|
Pepitas

Pulpa

Gramoq

8,43
8,23
8,34
8,16
7,87
8,56
8,22
7,45
8,60
8,19
8,47
8,71
8,34
8,91
8,18
8,83
9,07
8,48
7,38
8,49
8,10
873
8,08
8,19
8,66
893




i Pepitas
Parcela Clase de vid Pepitas Pe]’;:“* ;ELS' Pulpa
culas
Gramos|Gramos{GramosGramos|
40 Seibel 156 11,66 10,97 | 2,62 | 7,38
11 Seibel 1077 . .1 1,07 10,69 | 1,66 | 8,34
42 Couderc 272-60 —_ ] - | - | =

8}

Conociéndose ya, por los datos del anterior estado, la canti-
dad exacta en pepitas, en peliculas y en pulpa correspondiente
4 diez gramos del que hemos denominado orujo primitivo,
y conociéndose tambien, por los datos de la Gltima casilla del
estado I, la cantidad total de este orujo primitivo, puede cono-
cerse ya, por sencillas proporciones, la composicién exacta de
dicho orujo primitivo que es la que se detalla en el siguiente

tercer estado :

[H[.--CoMPOSICION DEL ORUJO TOTAL PRIMITIVO

i

; Gramos
|
!

Parceln Clase de vid Pepitas | Pﬁgscu- l::;:‘f:s "
! culas

Gramos E(‘-rnmos Gramos

1 A | Macabeo /Lot . " | 2695 2845 | 53,70
1 B | Sumoll /Lot 4 87,62 (39,60| 77,12
2 A | Xarel-lo /Lot 4 20,41 123,40 | 4381
2 B | Tempranillo /Lot. .| 66,14 {81,30{147 44
3 A | Macabeo /Lot . . 88,76 {4260 81,26
3B | Carifiena /Lot . . 33,13 |24,41 " 57,54
4 A | Esquitxa-gos /Lot . B7,27 40,67 97,94
4B ‘ Garnacha negra /Lot . 89,18 14048 . 79,61

Pulpa

406,30
549,83
464,19
641,66
543,76
378,46
317,06
542,39
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Parcela

5A
5B
6 A
6B
7A
7B
8A
8B
9A
9B
10A
10B
11 A
11B
12A
12 B
13A
13B
14 A
14 B
15A
158
16 A
16 B
17 A
178
18A

Pelfcu-

Clase de vid Pepitas | = s

Gramos | Gramos

Macabeo /Aramén 1. .| 55,93 (29,94
Sumoll /Aramén 1 .| 42,84 | 48,96
Xarel-lo /Aramén 1, . 86,02 26,18
Tempranillo /Aramén 1 .| 40,61 | 68,86
Macabeo /Aramén 1. .l 50,89 { 46,80
Carifiena /Aramén 1 .| 86,96 | 43,20
Esquitxa-gos /Aramé6n 1 .| 28,40 | 53,47
Garnacha negra /Aramén 1| 41,34 | 54,06
Macabeo /3309. .| 46,15 | 60,38
Sumoll /3309 . . 42,24 58,08
Xarel-lo /3309 . . 92.10]29,61
Tempranillo /3309 . .1 52,61 | 69,66
Macabeo /3309. .| 44,64 | 42,68
Carifiena /3309 . 35,64 60,88
Esquitxa-gos /3309 . .| 63,10 60,12
Garnacha negra /3309 . ; 33,64 | 49,84
Macabeo /1202. .. 26,90 | 33,60
Sumoll /1202 . .| 88,66 | 67,79
Xarel-lo /1202 . | 44,20 |867,12
Tempranillo /1202 .| 33,44 | 41,64
Macabeo /1202. .| 70,43 | 52,25
Carifiena /1202. [ 22,68 | 256,12
Esquitxa-gos /1202 . .| 72,72 142,16
Garnacha negra /1202 , | 32,63 | 59,84
Macabeo /41-B. .| 81,96 | 87,88
Sumoll /41-B . .| 24,96 | 22,38
Xarel-lo /41-B . .| 82,42 | 36,66

Pepitas
+ pelf-

culas
Gramos

85,87
91,80
61,16
99,37
97,69
80,16
81,87
95,40
106,63
100,32
51,71
122,26
87,22
96,52
113,22
| 8348
59,60
106,35
101,82
75,08
122,68
47,80
114,88
92,37
69,84
47,33
67,98

Pulpa

Gramos

479,13
520,20
494,85
533,63
487,31
399,84
475,13
434,60
438,47
427,68
390,29
618,74
376,78
398,48
387,78
539,52
290,60
516,66
316,68
555,92
445,32
301,20
412,12
488,63
522,16
319,67
455,02
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Clase de vid Pepitas Pglln‘:u. !‘Egi’:? Pulpa
Gramos { Gramos | Gramos | Gramos

Tempranillo /41-B .| 86,78146,00! 81,781 486,22 "
Macabeo /41-B .| 24,92 (46,28 71,20 373,80
Carifiena /41-B .| 84,20|41,76 | 76,96 | 284,04
Esquitxa-gos /41-B . | 26,04 39,49 | 65,63 | 363,47
Garnacha negra /41-B . .| 86,19|64,18 |100,32 | 534,68
Macabeo /93-5. 1 42,80(32,70] 75,60 | 406,60
Sumoll /93-5 .| 86,29|49,13! 84,42 | 392,68
Xarel-lo /93-5 . .| 44,08 60,38 104,41 | 524,69
Tempranillo /93-5 .| 33,04 75,62 108,66 | 481 44
Macabeo /93-5. .| 64,68|69,46 (114,14 319,86
Carifiena /93-5. .1 30,86 568,61 | 89,46 | 527,64
Esquitxa-gos /93-5 . 29,43 67,68 97,01 447,99
Garnacha negra /93-5 . .| 82,83]96,17 (179,00 | 523,00
Macabeo /420-A . .| 49,90,38,26 | 83,16 510,84
Sumoll /420-A . .| 33,88!68,72| 87,60 396,40
Xarel-lo /420-A .| 40,48 |38,92| 79,40 | 439,60
Tempranillo /420-A . | 26,24 ! 52,28 77,62 523,48
Macabeo /420-A . .| 29,18 566,80 | 84,98 | 427,02
Carifiena /420-A . | 16,36 28,22 | 44,68 364,42
Esquitxa-gos /420-A . .| 33,34 61,47| 94,81 1 426,19
Garnacha negra /420-A. .| 33,8838,19| 72,07 | 543,93
Macabeo /Aramén 9. .| 12,64]10,41| 238,06 | 224,95
Sumoll /Aramén 9 . .| 48,67 (62,63 | 96,20 | 536,80
Xarel-lo /Aramén 9 . 4 — — — —

Tempranillo /Aramén 9 .| 22,48 21,80 44,28 | 124,72
Macabeo /Aramén 9. .| 83,3833,82| 67,20 (377,80
Carifiena /Aramoén 9 .| 86,66 |73,91|110,67 |471.43




32B
37
38
39
40
41

Seibel 128
+ Seibel 156
Seibel 1077 .

+ Couderc 272-60

Garnacha negra/Aramén 9
| Esquitxa-gos /Aramé6n 9
Sumoll /varios americanos

Parceta Clase de vid Pepitas
| Gramos
32 A | Esquitxa-gos /Aramén 9 .| 21,32

41,19

| 41,32

21,37

| 46,86
112952
| 4943

Pelfcu-

las + pelf-

culas
Gramos | Gramos
[ N

: Pepitas |

Pulpa

Gramos

13,86 | 36,17
73,43 114,62
62,56 103,88

42,27 63,64

15,97 62,83

76,14 205,66

27,26 | 76,68

241,83
482,38
470,12
411,36
292,17
579,34
385.32

En los datos anteriores podemos llegar ya & conocer la can-
tidad exacta de pulpa de cada muestra pues, para ello, basta
adicionar las sumas de pepitas y peliculas (que no son otra
cosa mas que el orujo verdadero) indicadas en el estado ante-

rior, con el peso del rasp6n que figura en el primer estado co-
rrespondiente 4 la composicion general de la muestra, cuyas
sumas son las que figuran en la tercer columna del siguiente
estado IV, y restar luego, estas sumas, del peso total de la
muestra primitiva indicado tambien en el estado I, obtenién-
dose de esta suerte las cifras siguientes :
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IV.—CoMPOSICION DE LA MUESTRA EN PuLPa

Parcela

1A
1B
2A
2B
3A
3B
4A
4B
JA
5B
6 A
6B
7A
7B

8A .

8B

YA
9B

10 A
10B
11A
11B
12A
12 B
13A
13 B

Clase de vid

Macabeo /Lot .

Sumoll /Lot.

Xarol-lo /Lot .
Tempranillo /Lol
Macabeo /Lot .
Carifiena /Lot .
Esquitxa-gos /Lot
Garnacha negra /l.ol
Macabeo /Aramén 1.
Sumoll /Aramé6n 1 .
Xarel-lo /Aramoén 1 .
Tempranillo /Aramén 1
Macabeo /Aramén 1.
Carifiena /Aramén 1
Esquitxa-gos /Aramén 1

Garnacha negra /Aramoén 1 .

Macabeo /3309.

Sumoll /3309 .
Xarel-lo /3309 .
Tempranillo /3309
Macabeo ;/3309.
Carifiena /3309.
Esquitxa-gos /3309
(zarnacha negra /3309 .
Macabeo 1202,

Sumoll /1202

Pepitas
+ peliculas | Feso total de
+ raspén la pulpa
Gramos Gramos
165,70 1834,30
169,12 | 183088
110,81 | 1889,19
243,44 | 1756,66
17926 | 1820,76
14954 | 185046
199,94 1800,06
17861 182139
212,87  1787,13
186,80 1813,20
126,16 | 187385
206,37 | 1793,63
229,69 1770,31
167,16 | 183284
176,87 | 1823,13
202,40 | 1797,60
187,68 | 181247
184,32 | 181568
108,71 1891,29
215,26 | 1784,74
207,22 | 1792,78
170,62 | 182948
19922 | 1800,78
186,48 | 181352
166,60 1833,60
206,3b 1793,66
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i i ‘I Pepitas
Parcela ‘ Clase de vid ‘ ++p:;icp:;l:s Pel!: :::Ial:ade
f Gramos Gramos
14 A | Xarel-lo /1202 . .. . . 16632 1833,68
14 B| Tempranillo /1202 . . . . . 18108 | 181892
15 A| Macabeo /1202, 197,68 1802,32
15 B| Carifiena /1202. . 140,80 | 1859,20
16 A | Esquitxa-gos /1202 . . . . . 21088 | 1789,12
16 B| Garnacha negra /1202 . . . .| 196,37 1823,63
17A| Macabeo /41-B. . . . . . . 18684 | 1813,16
17 B| Sumoll /41-B . 14733 | 185267
18 A| Xarel-lo /41-B . 141,98 1868,02
18 B| Tempranillo /41-B 173,78 1826,22
19A | Macabeo /41-B. 206,20 | 179380
19 B| Carifiena /41-B 182,96 1817,04
20 A | Esquitxa-gos /41-B . 171,63 182847
20 B| Garnacha negra /41-B . . . . 21232 1787,68
21 A | Macabeo /93-5. ... . 288,60 1766,60
21 B| Sumoll /935 . . . . . . | 16942 | 183058
22A| Xarel-lo /935 . . . . . . . 17141 | 182859
22 B| Tempranillo /93-5 | 18756 | 181244
23 A| Macabeo /93-5. 213,14 1786,86
23 B| Carifiena /93-5. 171,46 182864
24 A | Esquitxa-gos /93-5 195,01 1804,99
24 B{ Garnacha negra /93-5 . 274,00 1726,00
25 A| Macabeo /420-A . 164,16 1835,84
25 B| Sumoll /420-A . 17460 | 182540
26 A | Xarel-lo /420-A 151,40 | 184860
26 B| Tempranillo /420-A. . . . . 17352 1826,48
27 A| Macabeo /420-A . . . . . . 18198 | 181802
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l
Pepitas
Parcela Clase de vid ++p:;";"::s Pe]’: ::ltlnl:ade
f— e e e . - - . S Gramos Gramos

97 B | Carifiena /420-A . . . . . . 130,68 1869,42
28 A | Esquitxa-gos /420-A. . . . | 189,81 1810,19
98 B | Garnacha negra /420-A. . . . 159,07 1840,93
29 A | Macabeo /Aramé6n 9. . . . . 75,05 924,95
29 B| Sumoll /Aramén9 . . . . | 20120 1798,80
30 A | Xarel-lo /Aram6n9. . . . . — —

30 B| Tempranillo /Aramén 9 . . . 81,28 418,72
31 A| Macabeo /Aram6n 9. . . . | 19720 1802,80
31 B| Carifiena /Aramén9. . . . | 186,67 1813,43
32 A | Esquitxa-gos /Aram6n 9 . . | 8217 917,83
32 B | Garnacha negra /Aramén 9 . .| 219,62 1780,38
37 Esquitxa-gos /Aramén 9 . . | 21588 1784,12
38 Sumoll /varios americanos . | 178,64 1821,36
39 Seibel 128 . . . . . . . | 137,83 1862,17
40 | Seibel156 . . . . . . . 1 304,66 16956,34
41 Seibel 1077 . . . . . . . 1 141,68 858,32
42 (Couderc 272-60 . . . . . . — ——

Con los datos obtenidos en los estados anteriores es posible
deducir ya los tantos por ciento correspondientes 4 la compo-
sicién de los racimos y de las uvas. Asi, el siguiente estado V, se
refiere 4 la composicién del racimo en escobajo y uvas habién-
dose deducido, las cifras correspondientes, por sencillas pro-
porciones, de las que figuran en el estado 1 referente 4 la com-
posicion general de la muestra :



V.——ComposiciON pEL RaciMo EN Raspdn v Uvas

Parcela

1A
1B
2A
2B
3A
3B
4A
4B
5A
5B
6 A
6B
7A
78
8 A
8B
9A
9B
10 A
10 B
11 A
1B
IL’.A!
128
13A
131

Tanto por 100

Tanto por 100

Clase de vid de raspén de uva
Macabeo /Lot . 5,60 94,40
Sumoll /Lot. 4,60 95,40
Xarel-lo /Lot 3,36 96,66
Tempranillo /Lot. 4,80 95,20
Macabeo /Lot . 4,90 96,10
Carifiena /Lot . 4,60 95,40
Esquitxa-gos /Lot . 5,10 94,90
Garnacha negra /Lot 495 95,06
Macabeo /Aramén 1. 6,30 93,66
Sumoll /Aramén 1 4,76 95,26
Xarel-lo /Aramén 1. 3,26 96,76
Tempranillo /Aramén 1 5,35 94,66
Macabeo /Aramén 1. 6,60 93,40
Carifiena /Aramoén 1 436 . 95,66
Esquitxa-gos /Aramén 1 4,75 95,26
Garnacha negra /Aramén 1 . 5,356 94,66
Macabeo /3309. 4,10 95,90
Sumoll /3309 . 4,20 95,80
Xarel-lo /3309 . 2.8 97,16
Tempranillo /33049 4,65 95,35
Macabeo 73309. 6,00 | 94,00
Carifiena /3309. 370 | 96,30
Esquitxa-gos /3309 . 4,30 | 95,70
Garnacha negra ;3309 . 5,16 ! 94,85
Macabeo /1202. 5,36 g 94,66
Sumoll /1202 . 500 | 95,00
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i

i Tanto por 100 Tanto por 100

Parcela Clase de vid de raspén de uva
E !
14 A | Xarel-lo /1202 . 3,26 96,75
14 B! Tempranillo /1202 . 6,30 94,70
15 A1 Macabeo /1202, 3,76 96,26
15 B| Carifiena /1202, 4,66 95,35
16 A | Esquitxa-gos /1202 . 4,80 95,20
16 B| Garnacha negra /1202 . 4,20 95,80
17 A | Macabeo /41-B. 5,86 94,16
17 B| Sumoll /41-B . 5,00 96,00
18 A | Xarel-lo /41-B . 3,70 96,30
18 B| Tempranillo /41-B 4,60 96,40
19 A| Macabeo /41-B. . 6,7 93,26
19B| Carifiena /41-B | 535 94,65
20 A | Esquitxa-gos /41-B . . 1 5,30 94,70
20 B| Garnacha negra /41-B . . b,60 94,40
21 A | Macabeo /93-5. 79 1 9210
21 B| Sumoll /93-5 426 = 95,76
22 A | Xarel-lo /935 . 3,36 96,66
22 B| Tempranillo /93-5 3,956 96,06
23 A| Macabeo /93-5. 4,95 96,06
23 B| Carificna /93-5. 4,10 956,90
24 A | Esquitxa-gos /93-5 4,9 | 95,10
24 B| Garnacha negra /93-5 . 476 | 95,26
25 A | Macabeo /420-A . 406 95,9
25 B| Sumoll /420-A . 435 | 95,60
26 A | Xarel-lo /420-A 3,60 1 96,40
26 B| Tempranillo /420-A . 480 | 95,20
27 A| Macabeo /420-A . 485 | 9516
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| | |
Parcela | Clase de vid Tanto por 00 | Tanto por 100
- |

27 B | Carifiena /420-A . . . . . .| 4,30 1 95,70
28 A | Esquitxa-gos /420-A. . . . | 4,9 | 96,26
28 B Garnacha negra /420-A. . . .| 4356 = 95,66
29 A | Macabeo /Aram6n9. . . . . 520 . 9480
29 B| Sumoll /Aramén9 . . . . 6,26 | 94,9
30 A| Xarel-lo /Aramén9. . . . } — =
30B i Tempranillo /Aram6n 9 . . . 740 92,60
31 A Macabeo /Aramén 9. 4 660 93,60
31 B Carifiena /Aramén 9 138 9620
32A Esquitxa-gos /Aramén 9 . | 470 . 9530
32 B . Garnacha negra /Aramén 9 . .1 526 . 94,76
37 | Esquitxa-gos /Aramén9 . . .| 560 = 94,40
38 | Sumoll /varios americanos . .| 5,76 , 94,26
39 Seibel 128 . . . . . . . .| 7,60 | 92,60
40 Seibel 156 . . . . . . . .| 49 | 9506
41 | Seibel 1077 . . . . . . . . 680 | 9350
42 Couderc 272-60 . . . . . . — i -

En posesion de las cifras que constituyen los estados anterio-
res pudieron ya obtenerse, como hicimos en las Memorias de
los aftos 1910 y 1911, las que figuran en el siguiente, referente a
la composicién centesimal de las uvas 6 granos del racimo, y
por medio de sencillas proporciones, partiendo de la base de la
cantidad de uvas indicada en el estado I y habida cuenta de los
pesos de las pepitas y peliculas que figuran en el estado 111, co-
rrespondiente &4 la composicién del orujo primitivo, y las refe-
rentes 4 la pulpa que figura en la Gltima casilla del estado IV :



VI.—CoMmposiciéN pE Las Uvas
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Parcela

1A
1B
2A
2B
3A
3B
4A
4B
5A
5B
6 A
6B
7A
7B
8A
8B
9A
9B
10A
10 B
11A
11 B
12A
128
13A
138

|

}Tanto por | Tanto por| Tanto por T
lase de vid 100 de 100 de 100 de
pepitas pelfculas pulpa
|
Macabeo /Lot ! 1,33 | 1,60 | 97,17
Sumoll /Lot . ©1,97 2,07 96,96
Xarel-lo /Lot. ' 1,06 1,21 97,74
Tempranillo /Lot . L0847 | 426 | 9227
Macabeo /Lot ! 2,03 2,23 95,74
Carifiena /Lot 1,78 1,27 97,00
Esquitxa-gos /Lot . ‘ 3.01 2,14 | 94,85
Garnacha negra /Lot . t 2,06 2,12 | 95,82
Macabeo /Aramén 1 . l 2,98 1,69 J 95,43
Sumoll /Aramén 1. | 224 | 2567 | 95,19
Xarel-lo /Aramén 1 180 | 1,35 | 96,86
Tempranillo /Aramén 1. | 2,13 | 8,10 | 94,77
Macabeo /Aramén1 . . . 272 | 250 ’ 94,78
Carifiena /Aramén 1 . - 1,98 2,26 | 9582
Esquitxa-gos /Aramé6n 1. .| 1,49 2,80 ‘ 95,71
Garnacha negra /Aramé6n 1. 2,18 2,86 | 94,97
Macabeo /3309 . £ 236 | 3,14 @ 9451
Sumoll /3309 . 1220 | 308 9477
Xarel-lo /3309 } L13 | 152 . 97.36
Tempranillo /3309 . 4 2,76 3,66 | 93,60
Macabeo /3309 . 236 | 297 | 9537
Carificna /3309 . 1,85 | 3,16 ] 94,99
Esquitxa-gos /3309 . 2,77 3,14 | 94,09
Garnacha negra /3309. 177 | 2,62 | 9561
Macabeo /1202 . 1,86 1,77 I 96,87
Sumoll /1202 . 202 | 3566 | 94,42
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Tanto por | Tanto por | Tanto por

Parcela Clase de vid 100 de 100 de 100 de

pepitas peliculas pulpa
14 A | Xarel-lo /1202 . . . . | 298 2,956 | 94,77
14 B | Tempranillo /1202. . . .| 1,76 2,19 96,06
15 A | Macabeo /1202 . . . . .| 3,6 2,71 93,64
15 B| Carifiena /1202 . . . . | 1,18 | 1,31 | 97,61
16 A | Esquitxa-gos /1202, . . .| 381 2,21 93,98
16 B | Garnacha negra /1202. . .| 1,69 3,12 95,19
17 A| Macabeo /41-B . . . . | 1,69 | 201 96,30
17B| Sumoll /41-B. . . . . | 1,31 1,17 | 97,52
18 A | Xarel-lo /41-B . . . . | L,68 - 1,84 96,48
18 B| Tempranillo /41-B. . . | 1,87 = 241 | 9572
19 A | Macabeo /41-B . . . . | 1,33 2,48 96,19
19 B, Carifiena /41-B . . . . | 1,80 2,20 96,00
20 A | Esquitxa-gos /41-B. . . . 1,37 2,08 96,56
20 B | Garnacha negra j41-B. . . 1,91 3,39 | 94,70
21 A | Macabeo /935 . . . . . 232 | 197 = 959!
218 | Sumoll /93-5. . . . . | 1,84 2,66 . 95,60
22 A | Xarel-lo /93-5. . . . . . 227 | 812 @ 946l
22 B | Tempranillo /93-5 . . . | 1,71 3,93 94,36
23 A | Macabeo /93-5 . . . . .| 287 3,12 94,01
23 B | Carifiena /93-5 . . . . .| 1,60 3,06 95,36
24A | Esquitxa-gos /93-5. . . .| 1,64 3,bb 94,91
24 B | Garnacha negra /93-5. . .| 4,34 5,04 90,62
25 A | Macabeo /420-A. . . . . 260 1,73 96,67
25 B | Sumoll /420-A . . . . | 1,77 2,80 96,43
26 A | Xarel-lo /420-A . . . . . 2,09 2,01 96,90
26 B | Tempranillo /420-A . . .| 1,32 2,74 96,94
27 A | Macabeo /420-A. . . . .| 1,63 2,93 95,64
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E Tanto por | Tanto por | Tanto por
Parcela Clase de vid © 100 de 100 de 100 de

; pepitas pelfculas pulpa

! [T [ —
27 B | Carifiena /420-A. . . . .| 0856 | 147 | 97,68
28 A | Esquitxa-gos /420-A . . . 1,76 3,22 95,03
28 B | Garnacha negra/420-A . . 1,77 1,99 96,24
29 A | Macabeo /Aramén 9 . . 1,33 1,09 97 68
29 B | Sumoll /Aramén 9. . . ‘ 2,30 2,77 94,93
30 A | Xarel-lo /Aram6n 9 . . l — — -—
30 B | Tempranillo /Aramén 9. . 486 4,70 90,46
31 A | Macabeo /Aramén 9 . . . 1,78 | 1,80 | 96,42
31 B | Carifiena /Aramén 9 . . . 1,90 ' 384 | 9426
32 A | Esquitxa-gos /Aramén 9. . 223 145 | 96,32
32 B | Garnacha negra /Aramon 9. 2,17 + 387 93,96
37 Esquitxa-gos Aramén 9 . | 2,18 3,31 94,61
38 Sumoll /varios americanos.] 1,13 2,24 96,63
39 | Seibel128. . . . . . | 506 1,72 | 9322
40 | Seibel156. . . . . . | 681 400 | 89,19
41 Seibel 1077 . . . . . | B28 291 | 91,81
42 Coudere 272-60 . . . . | — - —

L — ‘

Y, por tltimo, el siguiente estado VII se refiere 4 la composi-
ci6on total del racimo en raspén, pepitas, peliculas y pulpa. La
casilla correspondicnte al raspon es, desde luego, la misma que
figura en el estado V, referente 4 la composicion del racimo en
escobajo y en pulpa, y las otras tres casillas se han calculado
por sencillas proporciones, teniendo presente la cantidad total
de muestra indicada en el estado [ y habida cuenta de las can-
tidades de pepitas y peliculas del estado 111, referente 4 la com-
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posicion del orujo primitivo, y la cantidad de pulpa que figu-
ra en el estado 1V relativo 4 la composicién de la muestra en

pulpa :

VII.—CoMPpOSICION TOTAL DEL RAciMO

Tanto | Tanto | Tanto
Parcela Clase de vid po(x;(:oo ';:rllzo (:’:;3? "T‘;xon‘;z

raspén| pitas | culas | Pulpa
1 A| Macabeo /Lot . . . . . ./560 126 142%91 72
1B{ Sumoll /Lot . . . . . . ./460(188 91,66
2A| Xarel-lo/Lot. . . . . . .335(102 11719446
2B | Tempranillo /Lot . . . . . 480330406 87,84
3 A| Macabeo /Lot . . . . . .s4,90;l,93 2,12 191,06
3B Carifiena /Lot . . . . . .|460 165|122 9253
4 A | Esquitxa-gos /Lot . . . . .[5,10[286 2039001
4 B/| Garnacha negra /Lot . . . . 495195202 !91,08
5A | Macabeo /Aramén 1 . . . .[636 279|149 8937
5B Sumoll /Aramén 1. . . . 14756 214|244 | 90,67
6 A | Xarel-lo /Aramén1 . . . .1325|1,751,30937%0
6 B! Tempranillo /Aramén 1. . ./ 5356|202 |2,94 | 89,69
7 A | Macabeo /Aramén 1 . . . . 6,60/254|234 88562
7 B | Carifiena /Aramé6n1 . . . 1435 184]2,16,9166
8 A | Esquitxa-gos /Aramén 1. . [ 4,76 142|267 |91,16
8 B| Garnacha negra /Aramén 1. A 5,35 | 2,06 | 2,70 | 89,89
9 A| Macabeo /3309 . . . . . .4,10]2,26 3,01 |90,64
9B | Sumoll /3309. . . . . . 1420211290 ]90,79
10 A Xarel-lo /3309 . . . . . 285|110 1,48 | 9457
10 B| Tempranillo /3309. . . . 465|263 348 89,24
11 A| Macabeo /3309 . . . . . .1600(222 2138965
11 B| Carifiena /3309 . . . . . ./37011,78 13,04 91,48
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Parcela

12A
128
13A
13B
14A
14B
15A
15B

16A |
168
17A°
17B |
18 A
18 B
19 A
19B
20 A
2 B
21 A
91 B
22 A
22 B
23 A
23 B
24 A
4B
25 A |

Tanto | Tanto | Tanto
Clase de vid por100 | por100 | por100 Tanto
de | de pe- | depelf-| por 100
raspén | pitas | culas |de pulpa
Esquitxa-gos /3309. .| 4,30 | 2,66 | 3,00 | 90,0b
Garnacha negra /3309. .| 6,16 1,68 2,49 | 90,68
Macabeo /1202 . .| 5,36 1,29 1,68 91,68
Sumoll /1202. . 5,00(1,92] 8,38 | 89,70
Xarel-lo /1202 18,262,211 285 91,69
Tempranillo /1202 . .1 6,801 1,67 | 2,08190,95
Macabeo /1202 . 18,788,621 261 90,12
Carifiena /1202 . 14,66 1,13 ! 1,25 92,97
Esquitxa-gos /1202. . 4,80(3,63 | 2,10 89,47
Garnacha negra /1202 . 4,20 1,62 2,99 | 91,19
Macabeo /41-B . . b,8b| 1,69 | 1,89 | 90,67
Sumoll /41-B. . 5,00 | 1,24 | 1,11 | 92,66
Xarel-lo /41-B 18,701,621 1,77 1 92,91
Tempranillo /41-B . 14,60 ! 1,78 2,30 | 91,32
Macabeo /41-B . 16,76 1,24 231 | 89,70
Carifiena /41-B . 15,36 1,71 | 2,08 90,86
Esquitxa-gos /41-B. 1530 1,30 | 1,97 | 91,43
Garnacha negra /41-B .| 5,60 | 1,80 | 3,20 | 89,40
Macabeo /93-5 19,90(2,14| 1,63 | 88,33
Sumoll /93-5 . 14,261 1,76 | 2,45 | 91,64
Xarel-lo /93-5 18,36 2,20 3,01 | 91,44
Tempranillo /93-5 . 18,951,606 3,77 | 90,63
Macabeo /93-5 . 14,96 | 2,73 | 2,97 | 89,35
Carifiena /93-5 . 14,101 1,54 2,93 | 91,43
Esquitxa-gos /93-5 . | 4,90 | 1,47 | 8,37 | 90,26
Garnacha negra /93-5. 14,76 | 4,14 4,80 86,31
Macabeo /420-A. .| 4,06 | 2,49 | 1,66 | 91,80




lTanto Tanto | Tanto Tanto
Parcela Clase de vid po(:l':()o ':‘(;r:)‘i? :::’le(;? por 100

raspén| pitas | culas |de pulpa
25 B | Sumoll /420-A . . . . . . 436|1,69|2,68]|9128
26 A | Xarel-lo /420-A . . . . . .38,60]|2,02](1,9492,44
26 B | Tempranillo /420-A . . . . 480 1,26|2,6191,33
27 A | Macabeo /420-A. . . . . . 4851452799091
27 B | Carifiena /420-A . . . . . 430|081 |1,41;9348
28 A | Esquitxa-gos /420-A . . . . 4,76 1,66 3,07 | 90,62
28 B | Garnacha negra /420-A . . | 4,35 1,69} 1,90 (92,06
29 A | Macabeo /Aramén 9 . . . . 520|126/ 1,04 92,562
29 B| Sumoll /Aramé6n 9. . . . 5,256,218 2,62 | 89,95
30 A | Xarel-lo /Aramé6n9 . . . | — | — | — —_—
30 B | Tempranillo /Aramén 9. . .[ 7,40 4,49 | 4,36 | 83,75
31 A | Macabeo /Aram6n9 . . . .1660)|1661|1,69]90,1b
31 B | Carifiena /Aramén 9 . . . . 3801183 3,69]90,68
32 A | Esquitxa-gos /Aramé6n 9. . ' 4,701 2,13 "' 1,38 /91,79
32 B | Garnacha negra /Aramé6n Y. .1 5,26 | 2,06 | 3,67 | 89,03
37 Esquitxa-gos Aramén 9 . . .| 5,60 206 3,12 | 89,22
38 Sumoll /varios americanos. ./ 5,76 1,06 | 2,11 91,08
39 Seibel 128. . . . . . . . 7,60 4,68 159 86,23
40 Seibel 156 . . . . . . . .[495 647|380 84,78
41 Seibel 1077 . . . . . . 16560494 2,72|8584
42 Couderc 272-60. . . . . | — | — | — | —

ANALisis DE LOs Mostos DEL CAMPO DE EXPERIMENTACIO-
Nes.—Terminado el estudio que acabamos de especificar, sobre
la composici6én de las uvas de las distintas parcelas del Campo
de experimentaciones y una vez lfmpidos los mostos corres-
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pondientes procediése, como en aiios anteriores, &4 su anélisis
sumario forméndose el siguiente estado con los resultados ob-
tenidos por idénticos métodos 6 procedimientos que los que
indicamos en la Memoria de 1911 (exceptuando la determina-
cion de los sulfatos que fué efectuada por el moderno método
de las conductibilidades eléctricas) de suerte que la densidad se
determiné, operando con el mosto 4 15°%, por medio de los den-
simetros contrastados deduciéndose despues, por las tablas de
Souberain, los grados Baumé correspondientes 4 dichas densi-
dades despreciando la cuarta decimal cuando era inferiora 5y
forzando en una unidad la tercera cuando la cuarta result6
igual 6 superior 4 5. Los valores correspondientes 4 la cantidad
de azicar no se delerminaron directamente por el método qui-
mico sino que, para las necesidades experimentales, se juzgo
suficiente su determinacién aproximada valiéndose de la den-
sidad y de la siguiente fé6rmula de Dubrunfaut con el coefi-
ciente de sustraccién 30 fijado por Salleron :

D-1
X = —— 1600 - 30
1,6-1

en la cual X representa el peso de azicar que se busca, D la
densidad del mosto, 1,6 la densidad del azdcar, 1 la del agua
destilada y 30 el coeficiente sustractivo antes indicado y corres-
pondiente al peso medio de las substancias que constituyen el
no aziicar, es decir, de aquellas sustancias que se depositan du-
rante y despues de la fermentacién y de aquellas que consti-
tuyen finalmente el extracto seco del vino.

La cantidad de alcohol por 100 en volumen correspondiente
al mosto una vez fermentado, es decir, al vino hecho, 6 sea el
grado alcohélico en potencia, se dedujo multiplicando los pesos
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de azticar, obtenidos como queda indicado, por el cocficiente
0,39 que representa, en centimetros ciibicos, el volumen de al-
cohol producido por un gramo de aztcar y dividiendo luego
el producto por 10 para obtener el alcohol en volumen por 100,
es decir, lo que se denomina grado alcohélico. Dicho coeficien-
te 0,59 es empfirico pues el teoricamente exacto es 0,61 pero
como, practicamente, una pequeiia parte del azficar queda sin
fermentar y ademés durante la fermentacién se producen lige-
ras pérdidas de alcohol, resulta dicha cifra muy aproximada
4 la verdad.

Y, por tltimo, el extracto seco se determiné 4 1000 y se ha
indicado en el estado siguiente sin reduccién 6 deduccion algu-
na y referido, como los sulfatos y la acidez, 4 un litro de mosto :
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Del estado anterior, v sin perjuicio de las consideraciones
que de €] y sus anédlogos de afios posteriores y sucesivos pue-
dan deducirse 4 su tiempo puede, por de pronto, comparindolo
con el referente 4 la vendimia de 1911 que se public6 en la Me-
moria de dicho afio, observarse, en general, una mayor riqueza

glucométrica y tambien una mayor acidez en muchos casos

o~

dando lugar, en consecuencia, 4 mostos generalmente mejor
constituidos.



ESTUDIOS ANALITICOS DIVERSOS SOBRE VINOS DE 1911

ESTUDIO DE 1.A COMPOSICION Y CARACTERISTICA DE LOS VINOS
pE 1911 NATURALES DE LAS COMARCAS DE REQUENA, UTIEL v
SIETE Acuas.—En vista de algunas dificultades surgidas en la
exportacién de los vinos rosados producidos en el afio 1911 en
los términos municipales de Requena, Ultiel y Siete-Aguas de la
Provincia de Valencia, la Direccion General de Agricultura,
Minas y Montes comisioné al que suscribe para que, constitu-
yéndose en dicha region, practicara un detenido estudio acerca
de dichos vinos completindolo con el anélisis, verificado en
este Establecimiento, de numerosas muestras recogidas en la
misma propiedad con toda garantfa de genuinidad y pureza,
para poder deducir de todo ello las condiciones, caracterfstica,
y composicion de los mencionados caldos. Resultado de dicho
estudio fué la publicacion de un folleto de 80 paginas (1) cuyo
sumario es el siguiente :

Preliminares.

(1}.—~Claudio Oliveras.—«Los vinos de 1911 naturales de las comarcas de Requena, Utiel y
Stete-Aguas: —Reus —Talleres Graficos E. Navis—1912,
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Procedimientos de elaboracién.

Condiciones meteorolégicas del afio vitfcola.

Datos de produccién.

Dalos relativos d los vinos correspondientes d las muestras re-
cogidas y analizadas por esta Enolégica.

Mélodos sequidos en los andlisis efectuados.

Andlisis, de las muestras mencionadas, verificados por esta
Enolégica.

Andlisis, verificados en la Granja-Escuela de Agricultura de
Valencia, de mostos vinificados en la misma.

Andlisis, verificados por el Servicio Vilfcola de la Diputacién
de Valencia.

Estudio de la caracterfstica de los vinos rosados y tintos na-
turales producidos, en 1911, en las comarcas de Requena, Uliel y
Siele-Aguas.

Los principales datos y conclusiones del folleto de referencia
fueron publicados en extracto por numerosos periédicos y re-
vistas profesionales y extranjeras mereciendo especial mencién
un amplio resumen (1) publicado por el Sr. Dr. W. 1. Baragiola,
Director de la Estacion Enolégica de Widenswil, inserto en el
nimero del 24 de Agosto de 1912 de la Schweizerische Wein-
Zeitung, que se edita en Ziirich, y reproducido en el nimero 66
de dicho afio de la Allgemeine Wein-Zeitung, cuya primera re-
vista publicé tambien en su ntamero del 21 de Marzo del afio
actual otro articulo (2), del mismo sefior, refiriéndose 4 nuestro
folleto sobre la <Riqueza alcohdélica de los vinos de 1910 de la
provincia de Tarragona» y 4 la Memoria reglamentaria de este
Establecimiento correspondiente al afio 1911.

(1. e 1911 er Weine von Requena Utiel und Siete Aguas nach amtlichen spanischen
Berichten.
(3).— Zur Keuntnis der Weine aus der spanischen Provinz Yarragona.
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[XSTUDIO DE L.A COMPOSICION Y CARACTER{STICA DE LOS VINOS
bE 1911 pE LA pROVINCIA DE TARRAGONA.—EI conocimiento de
la caracteristica de los vinos de las diferentes regiones y comar-
cas, el de los limites entre que puede naturalmente oscilar la
cuantfa de los diversos componentes de los citados productos
de la vid, segin los diferentes afios y circunstancias, y el cono-
cimiento de los valores extremos que deban 6 puedan asignarse
4 algunos de dichos componentes constituyen, sin género algu-
no de duda, un asunto de capitalfsima importancia pues, estos
conocimientos, aparte de la trascendencia que pueden revestir
bajo otros numerosos é interesantes aspectos 6 puntos de vista,
forman, junto con la degustacién, la base principal para la
apreciacion de si un vino determinado es 6 no es natural y por,
otra parte, siendo Espafia una naci6én exportadora de sus cal-
dos precisa que conozca y dé 4 conocer, 4 los pafses importa-
dores, la caracteristica anual de los vinos de sus diversas
comarcas productoras con el objetivo de contribuir 4 evitar
numerosisimas y enojosas dificultades & que actualmente d4
lugar la escasez de datos completos acerca la composici6on me-
dia de los diferentes tipos de vinos que se cosechan en gran
parle de nuesira penfnsula. Atendiendo estas consideraciones
se preocup6 este Establecimiento, desde que terminé la instala-
cion de sus Laboratorios, de emprender un estudio de tal natu-
raleza acerca de los vinos de las distintas comarcas viticolas
comprendidas dentro de su esfera de accién, estudio que, como
ya se hizo constar en la Memoria del afio 1911, se inici6 con
los vinos de dicho afio naturales de esta provincia. Consecuen-
cia de estc estudio ha sido la publicacion de un volumen (1) de
XX-362 péginas cuyo sumario es, en resumen, el siguiente :

(1).—Claudio Oliveras Massé.—Los vinos de 1911 naturales de la provinciu de Tarragona.
—Reus.— Talleres Gréficos £, Navas,—1914,
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Consideraciones generales.

Condiciones climatolégicas del aiio viticola.

Dalos referentes d las muestras utilizadas.

Andlisis de los vinos de 1911 de la provincia de Tarragona.

Discusién de los datos obtenidos.

Caracteristica de dichos vinos.

Inaplicabilidad & los mismos de las reglas analfticas francesas
y suizas.

Conclusiones.
siendo de lamentar que, por las causas que en dicho trabajo se
expresan, gue son las mismas que han motivado el retraso de
esta Memoria, no haya podido publicarse con la anterioridad
(ue habrfa convenido para poder surtir efectos antes de la
nueva vendimia.

SSTUDIO DE LA COMPOSICION Y CARACTER{STICA DE LOS VINOS
DE 1912 NATURALES DE LAS PROVINCGIAS DE TARRAGONA Y LERIDA.
—Una vez terminado, con la nueva vendimia, ¢l estudio que
acabamos de mencionar, empezése otro anélogo, ampliado 4
los vinos de la provincia de Lérida, (que la Superioridad ha
agregado enologicamente 4 este Establecimiento) con los vinos
de 1912 el cual prosiguié hasta que fué preciso empezar el co-
rrespondiente 4 1913. Dicho estudio estd ya, desde luego, ter-
minado bajo el punto de vista analftico (como tambien el refe-
rente & los vinos de 1913) refiriéndose 4 un nimero de vinos
mas del doble que en 1911 y, una vez completado con las de-
ducciones oportunas para la fijacién de caracteristicas, podra ya
publicarse esperando el que suscribe poder efectnarlo en breve
para que, cuanto antes, siga la publicacién correspondiente 4
los vinos de 1913 y, de esta suerte, los de los afios sucesivos
puedan ya formularse con mayor oportunidad.



ENSENANZA

Escuera peE ViticuLTura Y EnorLocfa.—Creada por Real De-
creto de 21 de Diciembre de 1910 (publicado en la Gaceta de
Madrid del dia siguiente) la Escuela de Viticultura y Enologfa
en que ha quedado ampliada esta Estacién Enolégica (que, por
lo demés, ha de seguir funcionando como anteriormente pero
convertida en una Secci6on de dicha Escuela) se redactd, por el
que suscribe, el Reglamento por el cual debfa regirse dicha Es-
cuela, el cual fué aprobado por el Ministerio de Fomento en 7
de Noviembre de 1911 y publicado en la Gaceta de Madrid del
dfa 10 del citado mes y formulé igualmente los cuestionarios 6
programas para el ingreso en las ensefianzas de la Escuela los
cuales fueron aprobados por la Superioridad en 18 de Diciem-
bre de 1911 y publicados en la (racela de Madrid del dfa 29 del
citado mes. Tanto del Reglamento como de los Programas de
ingreso se imprimieron ejemplares aparte que son entregados 6
enviados gratuitamente 4 los inleresados que los solicitan.

Las materias de ingreso son las siguientes :

Nociones de Mateméticas.
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Nociones de Historia Natural.

Nociones de Fisica y Quimica.
y la ensefianza de la Escuela, para alcanzar el titulo de End-
logo, estd dividida en tres cursos, de los cuales el Gltimo es
solar, siendo las siguientes las materias que constituyen cada
uno de ellos :

PRIMBR CURSO

Nociones de Agricultura y Agronomfa.
Nociones de Zoologfa, Mineralogfa y Geologfa.
Boténica.

Fisica.

Meteorologfa agricola.

Dibujo lineal.

Traduccién del Francés.

Practicas de Botanica.

Précticas de Fisica y Meteorologia.

SEGUNDO CURSO

Qufmica general.

Méquinas viticolas y enolégicas.

Ampelograffa y Viticultura.

Patologia viticola.

Enologia general.

Dibujo con aplicacién 4 las ciencias naturales.
Traduccién del Italiano.

Pricticas de Quimica. -

Précticas de Maquinaria.

TERCER CURSO

Qufmica enol6gica.
Enologfa especial.
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Industrias anexas 4 la Vitivinicultura.

Patologia enolobgica.

Economfa, Legislacién y Comercio vitivinfcolas.
Practicas de Qufmica enolégica.

Practicas de Viticultura.

Practicas de Enologfa.

Practicas de Patologfa viticola y enolégica.

En el afio 1912, 4 pesar de no tener la Escuela su personal
completo, ni poderlo tener hasta que en 1913 rigieran los nue-
vos presupuestos, se publicé ya convocatoria 4 exédmenes de
ingreso siendo aprobados en los tres ejercicios los seis siguien-
tes aspirantes :

D. José Miguel Pamies, de Reus.

D. Ricardo Ferraté Gili, de Reus.

D. Samuel Fabra Granell, de Reus.

D. Rogelio Argemi Casanova, de Belgrano (Republica Argen-
tina).

D. Jaime Suau Tarruell, de Espluga de Francoli.

D. Apolinar Azanza Azcona, de Estella (Navarra)

(jue, en consecuencia, ingresaron como alumnos oficiales en las
cnseflanzas del primer curso de'la carrera de Endlogo para ex-
plicar cuyo curso tuvo que hacer un verdadero esfuerzo el per-
sonal técnico del Establecimiento (los dos Ingenieros y un Ayu-
dante de la plantilla de la Enolégica que tenian tambien 4 su
cargo la improba labor exigida por el piblico, la experimental
v la restante consignada en esta Memoria) hasta que en Febrero
de 1913 quedé debidamente ampliado.

EnseNaNza prACTICA DE QuUiMIca Enordeica —Considerando
¢l que suscribe de una gran importancia difundir lo més posi-
ble los conocimientos practicos relacionados con el analisis dc
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vinos iacilité dicha ensefianza, como se habfa efectuado en
afios anteriores, 4 todos cuantos la solicitaron que fueron, ge-
neralmente, hijos de propietarios viti-vinicultores 6 bien depen-
dientes del Comercio de vinos, deseosos los primeros de poder
poner en practica en sus explotaciones los modernos conoci-
mientos enol6gicos y enviados los segundos por las Casas ex-
portadoras con el objeto de que, una vez adquirida la préictica
indispensable, pudieran ponerse al servicio de sus laboratorios
enolégicos comerciales, habiendo solicitado tambien esta clase
de ensefianza algunos alumnos que pensaban, en su oportuni-
dad, ingresar en la Escuela para aspirar al titulo de Endlogo.

Dado el ntimero creciente de solicitantes de esta clase de en-
sefianza eminentemente préctica tuvo que someterse & una re-
glamentacién especial que continta rigiendo y cuyas bases son
las siguientes :

1.a—El ntmero de alumnos podré limitarse si las necesida-
des del servicio y material disponible lo exigieran y se acor-
daré segn las diversas épocas y circunstancias.

2 a—Para la asistencia 4 dicha ensefianza prictica sera pre-
ciso solicitarlo por escrito de la Direcciébn por medio de una
sencilla carta fechada en el pueblo de la residencia ordinaria
del solicitante. Con estas solicitudes se establecer4 una lista por
riguroso 6rden de presentacién y conforme 4 este 6rden irdn
ingresando en las practicas los solicitantes, & medida que lo
consienta el ntimero de asistentes fijado conforme con la base
anterior. '

3.a—En las solicitudes debera hacerse constar el enterado de
estas bases y su conformidad con las mismas.

4.a—Pudiendo limitarse el nimero de plazas es de absoluta
necesidad, para que los que esperen turno no resulten perjudi-
cados, que la asistencia & las précticas sea diaria y constante. A
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este efecto dicha asistencia se hace obligatoria todos los dfas
laborables desde las 9 4 las 13 y desde las 15 4 las 18 excep-
tuando los sdbados que es solamente de 9 & 13.

5.2—358i algin alumno en précticas dejase de asistir durante
dos dfas consecutivos 4 las horas reglamentarias, sin justificar
debidamente que su falta es debida 4 enfermedad, se entender4
que renuncia 4 su derecho y, en consecuencia, se le dara de
baja como tal alumno y entrara en su lugar el solicitante que
con mayor anterioridad lo hubiese solicitado conforme 4 lo
dispuesto en la base segunda.

6.a—Los alumnos de estas practicas quedan, desde luego, so-
metidos 4 la disciplina general de la ensefianza de este Estable-
cimiento estdndoles prohibido en absoluto distraerse del objeto
de su asistencia 4 los Laboratorios.

7.a—Los alumnos en practicas vendran obligados 4 reponer
4 sus costas los deterioros que experimente el material 4 causa
de negligencia 6 indudable falta de cuidado.

Los alumnos que cursaron esta ensefianza préctica de qui-
mica enol6gica en el transcurso del afio 4 que se refiere esta
Memoria fueron los 25 siguientes :

D. Nilo Alsina, de Reus.

» Francisco Poblet, de Reus.

» José Miguel Pamies, de Reus.

» Lufs Soronellas, de Reus.

» Francisco Nolla, de Cambrils.

» Aureliano Juvé, de Valls.

» Samuel Fabra Granell, de Reus.

» Francisco Masalles Forns, de Blancafort.

» Ricardo Ferraté Gili, de Reus.

» José Bernardo, de Lérida.

» Juan Herrero, de Reus.
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D. Rogelio Argemi, de Belgrano (Repiiblica Argentina).
» José Banis Sans, de Reus.

» Ramoén Cabré, de Tarragona.

» Francisco Simé, de Reus.

» Daniel Giné, de Sarreal.

» Vicente Rodrigo, de Valencia.

» Francisco Barenys, de Reus.

» Jaime Miralles Palleji, de Cornudella.

» Francisco Busquets, de Reus.

» José M.2 Figueras Folch, de Reus.

» Eugenio Frias Roig, de Villafranca del Panadés (Barcelona)
» José Badfa, de Vilabella.

» Luis Henriquez Cabré, de Tarragona.

» Enrique Compte, de Torroja.

Esta ensefianza eminentemente practica de Quimica enol6-
gica con la difusion de conocimientos que representa, ha de fa-
cilitar seguramente en gran manera la accion de este Estable-
cimiento siendo de esperar muy excelentes resultados de ella 4
juzgar por los ya alcanzados y por los que se vin obteniendo
en la actualidad.

EnsefaNza aMBULANTE — Considerando la importancia capi-
“talisima que tiene la difusién de los modernos conocimientos y
préacticas viti-vinfcolas, siguiése procurando divulgarlos, como
en aiflos anteriores, fuera del Establecimiento tanto como fué
dado atendida la escasez de personal con que para ello se con-
taba y que no era posible desatender los demés servicios, muy
importantes tambien, considerados desde su respectivo punto
de vista, y 4 los cuales se juntaron & partir del mes de Septiem-
bre, los de la ensefianza de Enélogo que ya hemos visto la difi-
cultad con que tuvieron que luchar por falta de personal hasta
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el mes de Febrero de 1913 y que obligé 4 suspender, desde
dicho Septiembre, toda ensefianza fuera del Establecimiento
tenicndo, por tanto, que retrasar hasta el afio siguiente una
séric de conferencias, en distintos términos municipales, sobre
abonos de la vid y sobre los tratamientos invernales de los
vifiedos.

l.as ensefianzas tedrico-practicas que se dieron en 1912 fue-
ron las siguientes :

Ln la «Union Agricola», de Marsa, sobre : «Conservacién y
mejora de los vinos».

En San Pedro de Ribas (provincia de Barcelona), sobre :
«Asociacion agricola y Cajas ruraless.

Enla «Unién Agricola», de Marsi, sobre : «Conveniencia y
ventajas de la Asociaci6én en viti-viniculturas.

En Borjas Blancas (provincia de Lérida), sobre : «Principa-
les cnfermedades del olivo y tratamientos contra las mismas.»

En el «Sindicato Agricola», de Vallmoll, sobre : «Asociacién
agricola y Bodegas cooperativas».

in Borjas Blancas (provincia de Lérida), sobre : «Cultivo del
olivos.

lin Secuila, sobre : «Vendimia, fermentacion tumultuosa y
unificacion de clases».

in Falset, sobre : «Vendimia y vinificaciéns.

lin Maspujols, sobre : «Tratamientos contra las principales
enfermedades del olivos.

Iin Torredembarra, sobre : «Vendimia y vinificacion».

kn Guiamets, sobre : «Medios de asegurar la fermentacién
completa de los mostos».

En Vilaplana, sobre : «Tratamientos contra las principales
enfermedades del olivos.

De las anteriores ensefianzas la de San Pedro de Ribas, la de
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Borjas Blancas sobre el cultivo del olivo y la de Marsé sobre
Asociacién fueron dadas por el Sr. Ingeniero Agregado D. Ar-
nesto Mestre, las restantes lo fueron por el que suscribe.

Esta clase de ensefianza fué dada aprovechando los domin-
4os no solo para no tener que interrumpir algunos de los de-
més servicios del Establecimiento sino que tambien para faci-
litar la asistencia del mayor nimero posible de interesados.

Hay que indicar tambien aquf que la mayorfa de las Confe-
~ rencias suelen terminar con una conversa, es decir, una série

de preguntas, consultas 6 ampliaciones sobre los puntos trata-
dos, constituyendo una especie de controversia 6 conversacién
entre el conferenciante y el ptblico, en la que se dilucidan y
aclaran importantes puntos teérico-practicos lo cual contribuye,
en gran manera, 4 que dichas lecciones tengan el caracter préc-
tico que 4 todas las cuestiones agricolas conviene.

Es tambien de toda justicia hacer constar, en este sitio, como
prueba de sincero agradecimiento, las atenciones y distinciones
de todo género de que los conferenciantes han sido objeto en
todas cuantas localidades se han presentado con motivo de la
ensefianza agricola ambulante que, en tanta escala, ha contri-
buido 4 la {fntima unién y compenetracién que venturosamente
cxiste entre el pafs agricultor y este Establecimiento.

CoLABORACION EN LA PRENSA.—Este es el sitio més indicado
de la presente Memoria para hacer constar que este Estableci-
miento continué en 1912 colaborando repetidas veces en la
prensa de la localidad y de fuera de ella, diaria y profesional,
con trabajos de propaganda y de divulgacién agricola, debiendo
significar aquf la gratitud del que suscribe por las facilidades
que ha encontrado en dicha prensa todas cuédntas veces ha
creido 1til para el pafs agricultor valerse de ella.



CONGRESOS, EXPOSICIONES, ASAMBLEAS, CONCUR-
SOS, VISITAS, ETC.

CONGRESO NACIONAL DE VITICULTURA DE PAMPLONA.—Fué dis-
tinguido el que suscribe con el inmerecido honor de ser nom-
brado Miembro del Congreso de Viticultura que se celebré en
Pamplona en el mes de Julio del afio & que se refiere esta Me-
moria habiéndosele encomendado, posteriormente, el desarro-
o de las ponencias de los temas XXXII y XXXVII del mismo
Congreso las cuales desarrollé del modo siguiente :

Tema XXXII.—Establecimiento de Centros enolégicos en las
localidades que lo merecieren por el nimero de hectdreas plan-
tadas de vid & por oiras circunstancias, estudiando los medios
mds prdcticos que pudieran emplearse para la instalacién y sos-
tenimiento de estos Centros, si es que el Estado no se encargaba
de ellos.

Celebracién de un Concurso anual de vinos nacionales, en el
que se adjudicardn premios & las muestras de mejor calidad, sin
perjuicio de los Concursos regionales que pudieran organizarse
en cada zona vitfcola.
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Bien sabido es que la Viti-vinicultura constituye una de las
ramas més importantes de la Agricultura nacional, pues, afin
cuando descansa en el cultivo de una planta dnica, su produc-
lo supone para la Nacién una riqueza tan considerable gue,
por més que ello est4 en el convencimiento de todos, bastara
indicar una sola cifra para demostrarla pues, segin los datos
recogidos por el Servicio Agronémico Nacional y recopilados
por la Junta Consultiva Agron6mica, resulta que, durante un
decenio, el producto medio alcanzado en Espaita por el cultivo
de la vid se ha elevado, en niimeros redondos, 4 trescientos se-
senta millones de pesetas anuales que, atin cuando por si solos
representan un tanto por,ciento importantisimo de la riqueza
agricola total de Espaifia, hay que afadir 4 ellos la cantidad no
pequeiia en que pueden ser evalnados los subproductos de la
vinificacién. Pero no consiste en esto solo, con ser tanto, lo que
contribuye 4 dar importancia tan considerable & la Viti-vini-
cultura nacional, sino que, ademas, la tiene el hecho de que la
riqueza {an considerable (ue supone el crecido nimero de mi-
llones indicado, no es de aquellas que se quedan en las manos
de algunos pocos séres privilegiados, sino que gran parte de
aquellos millones van 4 parar 4 las de los obreros viticolas,
pues sabido es el gran ntimero de cuidados y, por tanto, el gran
nfimero de jornales que el cultivo de la vifia necesita (explican-
dose asf que los paises vitfcolas tengan una relativamente mayor
densi . ad de poblacién) y si de la viticultura pasamos 4 la vini-
ficaci6n, todos sabemos, igualmente, el niimero crecido de jor-
nales que supone la elaboracién y crianza del vino y todo ello
sin contar con que la Viti-vinicultura d4 vida 4 industrias ane-
jas tan importantes como las de la tonelerfa, las de construccién
v expedicién del cada dia mas numeroso, variado y necesario
material de cultivo y de vinificacién y las diversas € importan-
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tes industrias que transforman v benefician los subproductos y,
por otra parte, la viticultura, da origen al comercio de vinos y
productos derivados, comercio que, como todos sabemos per-
fectamente, es tan importante que puede dignamente codearse
con los que mas lo sean en Espaiia.

La Viti-vinicultura tiene, pues, dentro de la Agricultura na-
cional, una vida y una personalidad propias y proporciona una
riqueza considerable y tanto més beneficiosa cuanto es una ri-
queza que no es avara estancdndose entre unas cuantas manos,
sino que, mas bien, es una riqueza verdaderamente prédiga,
pues se reparte por todos los Ambitos de la Nacién, benefician-
do desde el rico propietario hasta el altimo payés.

Pues bien, era logico que el Estado se preocupara de estos
valiosisimos inlereses v se preocup6 de ellos, efectivamente,
procurando protegerlos, ayudarlos y fomentarlos en lo posible
para lo cual cre6 las Estaciones Enotécnicas en el extranjero y
las Estaciones Enoldgicas dentro del terreno nacional. Las pri-
meras lo fueran por Real decreto de 21 de Agosto de 1888 y, las
segundas, por Real decreto de 15 de Enero de 1892 constitu-
vendo verdaderos centros de ensefianza, investigacion, ensayo,
experimentacion, andlisis y consultas viti-vinicolas. Con arreglo
4 este Real decrelo, crearonse, pues, en Espaia, diversas Esta-
ciones Inologicas, de las cuales, algunas, como las de Ciu-
dad-Real y Palencia, han sido posteriormente transformadas
amplidndose & la Agricultura en general su esfera de accion, y
las restantes subsisten todavia como fales Eslaciones Enologi-
cas, habiéndose creado posteriormente la de Villafranca del
Panadés que me cupo el honor de instalar y dirigir y, més tar-
de, 1a de Reus (transformada en la actualidad en Escuela espe-
cial de Viticultura y Enologia) que me honro igualmente cn
haber instalado y estar dirigiendo. Mas recientemente todavia,
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y siempre & peticion del pafs viti-vinicultor, se han creado otras
varias Estaciones Enolé6gicas, que estan todavia en perfodo de
instalaciébn si bien algunas de ellas han empezado ya 4 fun-
cionar.

El hecho mismo de que cada dfa sea més solicilada de los
poderes pablicos la creacién de Establecimientos de la clase
que nos ocupa revela ya, por si solo, los buenos resultados que
se obtienen de los que estin en funcionamiento y la necesidad
que los viti-vinicultores sienten de poder disponer de los nume-
rosos, variados y valiosos servicios que les prestan dichos Cen-
tros Enologicos. Iista necesidad se ha demostrado bien paten-
lemente, como hemos dicho, en las més importantes comarcas
viticolas de nuestra peninsula que han trabajado para conse-
guir la instalacién en ellas de Eslaciones Enologicas y se ha
demostrado bien patentemente y de un modo especial en la
Regién agronémica catalana, que el ponente que suscribe co-
noce mejor por prestar en ella sus servicios, pues creada, como
queda indicado, en Diciembre de 1901, la Estacién Enolégica
del Panadés, no transcurrieron cuatro afios sin que, los viti-
vinicultores y los exportadores de vinos de Reus, con el con-
curso de todas las fuerzas vivas de dicha Ciudad y de su co-
marca, no pidieran para ella su establecimiento especial y aquf
tengo que indicar que habiéndoseme ordenado por la Superio-
ridad, 4ntes de hacer la concesion solicitada, que informara
acerca de la posibilidad y conveniencia de otorgarla, no lo
dudé un momento y, aunque ello implicaba para mi gran res-
ponsabilidad, informé que tenfa el mas fntimo convencimiento
de que si conveniente y necesaria era la Enolégica del Panadés,
no menos lo era la de Reus y que las dos, 4 pesar de no distar mas
que sesenta y cinco kilémetros, una de la otra, no sélo no se
estorbarfan mutuamente 6, por lo menos, llevarfan una vida
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languida sino que, antes al contrario, ambos Establecimientos
se complementarfan y ambos tendrfan una vida préspera y vi-
gorosa. Que no me equivoqué, y esto constituye una de las
mayores satisfacciones que haya podido experimentar el que
suscribe, lo dicen los hechos, pues la labor de ambas Enol6gi-
cas y los servicios que de las mismas exige el ptblico va cre-
ciendo de dfa en dfa, en progresiébn geométrica, en cantidad
muy superior 4 la que pudiera concebir en el momento de for-
mular el informe citado, por muy grandes y fundadas que fue-
sen en aquel enténces las esperanzas y convencimientos.

Pero hay algo todavia que revela la necesidad que cada vez
més imperiosamente siente, el pais viti-vinicultor, de los Cen-
tros enoldgicos que nos ocupan y es que, ya en funciones las
Enolé6gicas del Panadés y de Reus, 4 65 kilémetros la una de la
otra y con répidos, fAciles y econémicos medios de comunica-
cién, eran aun poco para satisfacer todas las necesidades, espe-
cialmente las importantfsimas de la exportacion, y fué preciso,
para complementarlas, crear en Tarragona, es decir 4 diez y seis
kilémetros tan solo de Reus, y con constantes y rapidas comu-
nicaciones con esta ciudad, un Laboratorio, para el analisis ex-
clusivo de vinos, dependiente de la Estacién Enolégica de Reus
y 4 cargo del Servicio Agronémico de la provincia y, no bastando
todavia esto para satisfacer todas las necesidades, los exporta-
dores de Valls (4 unos veinte kilometros de Reus) han instalado
ultimamente para su servicio y por su cuenta un Laboratorio
enol6gico particular. Existen pues, en la regién agronémica que
me ocupa, y 4 una distancia maxima de 65 kilémetros, dos Es-
taciones Enolégicas y un Laboratorio enol6gico oficiales y 4
cargo del Servicio Agron6mico nacional y los tres Estableci-
mientos tienen que desarrollar, y desarrollan constantemente,
d4mplia labor, debiendo hacerse constar que existen ademés los
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Laboratorios oficiales de las Secciones Agronémicas de Lérida
v Gerona. Pues bien, a pesar de todo esto, tiene noticias el que
suscribe de que alguna poderosa Asociacién viti-vinfcola esta
trabajando para conseguir la creacién en la regién agronémica
catalana de otras dos Estaciones Enolégicas, una para cada una
de las dos provincias que hoy no la tienen todavia y que debe-
rfan instalarse, desde luego, en las comarcas de las mismas més
importantes bajo el punto de vista viti-vinfcola.

Con lo anteriormente indicado queda bien demostrada la
verdadera necesidad de los Establecimientos enol6gicos y la
conveniencia de su creacion é instalacién mas 6 ménos &mplia
en las diferentes comarcas viti-vinfcolas de nuestra peninsula,
pero claro esti que dichos Centros 6 Establecimientos no deben
tener todas ni la misma organizacién ni dirigir sus principales
iniciativas y trabajos exactamente al mismo objetivo inmediato
sino que, por el contrario, aparte de la ensefianza viti-vinicola y
de la represién del fraude, que deberfan ser misiones comunes
4 todos los Centros enolégicos oficiales, deberian dirigir sus ini-
ciativas y trabajos sucesivos 4 las cuestiones 6 problemas vitf-
colas y enolégicos de resolucién més importante en la localidad
6 comarca respectiva y, aun la misma ensefianza, convendria
adaptarla tambien en cada Centro 4 las diferentes necesidades
6 circunstancias de dichas comarcas.

Respecto 4 los gastos de instalacion y sostenimiento de los
Centros enolégicos claro esta que el Estado deberfa seguir en-
cargado de los de aquellos ya creados y con los cuales tenga
compromisos adquiridos y, en cuanto & los que sucesivamente
se vayan creando, si no le era posible por el momento costear-
los integramente, deberfa, por lo menos, subvencionarlos (siem-
pre y cuando estuvieran su direccién y funcionamiento directos
& cargo del Servicio Agronémico nacional), atendiendo & que
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sus fines comunes v forzosos habrian de ser el de la enseflanza
v el de la represion del fraude cuestiones ambas de un im-
portantisimo interés general, pero tambien es evidente que
convendrfa en alto grado que las comarcas interesadas y los
Municipios v Diputaciones correspondientes, contribuyeran
igualmente & los cuantiosos gastos que supone la perfecta ins-
talacién y funcionamiento de los Centros enolégicos. Asf se ha
hecho con las Enolégicas de Haro, de Villafranca y de Reus 4
cuya instalacién han contribufido con respetables cantidades y
recursos los Municipios, las Diputaciones y las diferentes fuer-
zas vivas interesadas y, conviene que sea indicado, precisa-
mente aquellos Centros 4 cuyos gastos han contribuido estos
elementos distintos del Estado, son aquellos que mayores y me-
jores resultados han dado y més beneficios han prodigado al
pafs viti-vinicultor, lo cual despues de todo nada tiene de ex-
trafio puesto que, habiendo dicho pafs contribuido directamente
4 los gastos de su Establecimiento enolégico, considera & éste
como suyo propio y es el primer interesado en que lleve una
vida activa, préspera y pujante y no es preciso afiadir que la
Asociacion, en sus diferentes formas, puede contribuir en gran
escala & conseguir los fines que acabamos de puntualizar.

Bajo otro punto de vista puede contribuirse, & juicio del po-
nente que suscribe, al progreso de los métodos y procedimien-
tos de cultivo y de vinificacién y al estimulo de los viti-vinicul-
tores y es la celebracién anual de Concursos en los cuales se
adjudicasen premios & los Vili-vinicultores que més se distinguie-
ran y, precisamente los Centros enol6gicos de cada comareca,
podrian scr la base para la celebracién de estos Concursos
anuales y comarcales sin perjuicio de que, cada afio tambien,
se celebrara un gran Concurso nacional en uno de dichos Cen-
tros enolégicos que, sucesivamente y por turno, podrfa irse
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acordando de un afio para otro. Concursos (ue, por otra parte,
reunirfan la ventaja de servir de importante propaganda de las
diferentes marcas asi como tambien para el importante y nece-
sario conocimiento general de los diversos tipos de vinos nacio-
nales y si, por otra parte, al Concurso anual y nacional indicado
se juntara la celebracién de un Congreso nacional de viti-vini-
cultura, continuacién del tan gloriosamente iniciado en Pam-
plona, podrian tratarse en él las cuestiones viticolas y enolégicas
que sucesivamentie interesasen 4 la produccién nacional y podrfa
irse estrechando més y maés las relaciones y los lazos que, por
todos conceptos, conviene en gran manera que unan 4 los viti-
vinicultores espaifioles sin distincién de clases ni de comarcas.

Fundado en las anteriores econsideraciones el ponente que
suscribe tiene el honor de proponer al Congreso la aprobacién
de las sigunientes :

Conclusiones.—1.a—La considerable riqueza que representa
la viti-vinicultura nacional, la creciente necesidad de ensefiar y
difundir los modernos y racionales conocimientos y précticas
viticolas y enol6gicas, la necesidad cada dfa més imperiosa de
la determinacién de la caracteristica y composicién de los dife-
rentes vinos que se elaboran en las distintas regiones y comar-
cas vitfcolas de Espaiia, la necesidad de contribuir eficazmente
4 la represion del fraude y falsificaciones de los vinos y la ne-
cesidad de dar las mayores facilidades posibles 4 las transaccio-
nes y comercio vinfcolas, ya para el consumo interior, ya para
la exportacién, aconsejan la instalacion de Establecimientos
enolégicos encargados del desempefio de dichos cometidos en
todas aquellas localidades que lo requieran, ya por la extension
de sus vifiedos, ya por la calidad de los vinos que de dichos vi-
fiedos se obtengan, ya por ser centros importantes de transac-
ciones vinfcolas, ya por otras causas anélogas.
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2.a—Dichos Establecimientos enolégicos no deberian tener
todos exactamente la misma organizacién pues ésta debe depen-
der de las necesidades viticolas y enolégicas de la localidad 6
comarca en que se encuentren enclavados y 4 dichas necesida-
des deberfan dirigir principalmente sus iniciativas sin perjuicio
de modificar 6 ampliar éstas en el caso de que aquellas, 4 su
vez, cambiaran G otras circunstancias lo aconsejasen.

3.a—Todos dichos Establecimientos enolégicos, independien-
temente de las demas iniciativas de que se habla en la conclu-
siébn anterior, deberfan tener por misién comn la de la repre-
si6n del fraude y la de la ensefianza viti-vinicola pero, esta
ensefianza, & tenor de lo consignado en dicha conclusion, no
deberfa tener tampoco la misma organizacién sino que conven-
drfa adaptarla 4 las necesidades 6 circunstancias de la localidad
6 comarca en que radicara cada Establecimiento.

4.2a—El Estado deberfa seguir encargado de costear la insta-
laci6n y sostenimiento de los Establecimientos enologicos ya
creados con los que tenga compromisos adquiridos y, en el caso
de que no fuera posible que costeara igualmente la de los res-
tantes Centros, 4 medida que se fueran creando, deberia, por lo
menos, y siempre y cuando quedaran en su direcciéon y funcio-
namiento inmediatos 4 cargo del Servicio agronémico nacional,
subvencionarlos teniendo en cuenta que una de sus principales
misiones serfa la de la enseflanza y contribuirfan al aumento
general de la riqueza y, en dicho caso, deberfan coadyuvar a
dichos gastos las Diputaciones y los Municipios interesados asf
como aquellos organismos & quienes, en cada Comarca, favore-
ciesen miés directamente y en mayor cuantia los servicios del
Centro enolédgico respectivo, como lo han efectuado las Diputa-
ciones, Municipios y organismos interesados en los Estableci-
mientos de dicha clase ya existentes.



120

5.a—Podrfa facilitar en gran manera lo indicado en la con-
clusion anterior, la fundaciéon de Sindicatos Agricolas y de Ex-
portadores, la de Cémaras Agricolas y de Comercio vy otros
organismos analogos.

6.a—Serfa en extremo conveniente para el progreso en los
métodos de vinificacién, para la formacién y propaganda de
marcas, para el conocimiento general de los vinos nacionales y
para el estimulo de los viti-vinicultores, la celebracion, en el
Centro enolégico de cada zona 6 comarca viti-vinicola, de Con-
cursos anuales de vinos producidos en la misma adjudicandose
premios 4 las muestras que por sus circunstancias lo merecieran.

7.2—S§in perjuicio de los concursos regionales de que se habla
en la conclusion anterior, se obtendrfan seguramente grandes
resultados con la celebracion de un Concurso anual de vinos
nacionales con adjudicacién de premios que podrfa irse cele-
brando cada afio en un Centro enol6gico correspondiente 4 una
Comarca 6 Region diferente y que se sefialarfa de un afio para
otro.

8.a--A dicho Concurso podrfa ir aneja la celebracién anual
de un Congreso nacional de viti-vinicultura, continuacién del
tan gloriosamente iniciado en Pamplona, en el cual podrian
irse tratando las cuestiones viticolas y enolégicas que interesa-
ran sucesivamente a la produccién nacional y que, por otra
parte, contribuirfa & estrechar méas y mas los lazos que, por
todos conceptos, conviene que unan a los viti-vinicultores espa-
fioles sin distincion.

Tema XXXVII.-—Unificacién de los Métodos de andlisis de los
vinos.—Desde hace largos afios los Congresos de Quimica apli-
cada que se han ido celebrando sucesivamente, en Roma. Parts,
Londres y Berlin, han discutido y convenido en la necesidad
de llegar en todos los pafses 4 la uniticacién de los métodos de
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anélisis de los productos alimenticios que, ademas de las inne-
gables ventajas que seguramente reportarfa, constituirfa el pri-
mer paso para llegar 4 la no menos conveniente unificacién de
las legislaciones correspondientes que evitarfa numerosisimas
divergencias y conflictos que se presenta hoy dfa al comercio
internacional por no existir dicha unificacién.

Posteriormente, en 1910, se celebr6 en Parfs por primera vez,
una «Conferencia para el estudio de los medios propios para
realizar la unificacién de los métodos de anélisis de los produc-
los alimenticios», en la cual tomaron parte diez y siete Nacio-
nes, que se ocup6 de la unificacién de la presentacién de los
resultados de los analisis y del modo de traducir estos resulta-
dos en un sislema tnico de notacién que serviria, en cierto
modo, de lenguaje internacional para los quimicos de los dife-
rentes paises. [.a importancia de estos dos puntos tratados en la
mencionada Conferencia es bien patente y no habiéndose ulti-
mado el referente 4 la unificacién de los métodos de analisis es
de esperar, y de desear, que no tardarA mucho en reunirse una
nueva Conferencia para tratar de resolverlo.

Se d4 pues, en las diversas Naciones, una gran importancia
4 los medios para llegar 4 la unificacién analftica y si esto es
asf en la esfera internacional puede calcularse cuanta mayor
importancia debe tener el que dentro de cada Nacién dicha
unificacion sea un hecho.

Refiriéndonos especialmente 4 los vinos, inico producto de
que debemos ocuparnos en nuestra ponencia, diremos que el
andlisis de ellos esta perfectamente reglamentado y unificado
ya en todos los Laboratorios de diversas Naciones en que su
importaciéon 6 produccion reviste importancia mientras que
ispafia, en que la vid constituye una de sus principales rique-
zas, no goza todavia de estos heneficios por mas que en reciente
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ocasiéon, comprendiendo la necesidad de ello, se ha efectuado
alguna tentativa para realizarla pero sin que se llegara 4 un
acuerdo definitivo y esta ponencia, por las razones antes indi-
cadas, entiende que ya no es posible demorar por méas tiempo
el estudio de tan importante asunto conviniendo, en consecuen-
cia, que se pongan todos los medios necesarios que permitan
resolverlo pronto y debidamente.

Otro importante problema reclama tambien en Espaiia la in-
mediata unificacion de los métodos de andlisis de vinos en todos
sus Laboratorios oficiales pues, siendo muy escasos los datos
completos que hasta la fecha existen acerca de la composicion
media de los diferentes tipos de vinos que se cosechan en gran
parte de las regiones 6 comarcas vitfcolas de nuestra peninsula,
es de absoluta necesidad que se emprenda cuénto anles, en
toda ella, este estudio que es imprescindible para llegar & cono-
cer la caracteristica de los vinos de nuestras diferentes regiones
y comarcas, conocer los limites entre que puede naturalmente
oscilar la cuantfa de los diversos componentes de dichos pro-
ductos de la vid, segtn los diferentes afios y circunstancias, y
conocer los valores extremos de las relaciones existentes entre
algunos de dichos componentes, conocimientos todos ellos tan
importantes ¢ indispensables cuanto, aparte de la trascendencia
que pueden revestir bajo otros numerosos é interesantes aspec-
tos 6 puntos de vista, forman, junto con la degustacién, la base
principal para la apreciacion de si un vino determinado es 6 no
es natural. Es bien patente, por tanto, la necesidad de que se
cmprenda de un modo general, pues para algunas regiones y
comarcas ha sido ya emprendido, el estudio de dichas caracte-
risticas, composicién y fijacion de limites y relaciones, todo lo
cual ha de ser de gran utilidad para cuestién tan importante
como es la represiéon del fraude en los vinos que, afortunada-
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mente, se ha iniciado con tanto impulso en alguna regi6n 4 la
cual seguirdn indudablemente las deméas de Espaiia, y todo lo
cual ha de ser tambien de gran utilidad para la exportacion de
vinos pues, por falta de dichos datos y subsiguiente desconoci-
miento de la composicion de la generalidad de nuestros vinos,
se registran & diario graves conflictos al pasar las fronteras
dichos caldos. Pues bien, siendo de toda necesidad emprender
en Espafia, de un modo general, un trabajo de tal naturaleza,
es tambien imprescindible, bajo este punto de vista, que en todos
los Laboratorios se siga el mismo método de analisis, Gnico
medio de que los resultados que se obtengan scan comparables
y exista en todos ellos la debida uniformidad. Dicha unificacién
es tambien, por otra parte, de todo punlo necesaria para que
los analisis de un mismo vino, verificados en Laboratorios dife-
rentes, dén sensiblemente los mismos resultados como debe
suceder.

Y si conveniente es la unificacién de los métodos de anélisis
de vinos, dicho estd que tambien lo es, para evitar diferencias,
que dicha unificacion exista igualmente para el andlisis de los
diferentes productos derivados de la vinificacién y para el de
los productos empleados en enologia y viticultura pues, hasta
la fecha, no estan unificados mas que los métodos de anélisis
de los abonos.

Fundado en todas las consideraciones que anteceden el po-
nente que suscribe tiene el honor de someter 4 la consideraciéon
del Congreso la siguiente :

Conclusion.—Esperando se llegue 4 la conveniente unificacion
de los métodos oficiales empleados en los diferentes paises para
el andlisis de vinos, es de toda necesidad que dicha unificacion
se realice en los Establecimientos enolégicos oficiales espafioles,
para conseguir lo cual el Congreso solicita del Ministerio de
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Fomento la convocatoria de una reunién de los Directores
de la Estacién Agronémica central y de los citados Estableci-
mientos para redactar un reglamento formulando los métodos
& seguir uniformemente en los anélisis oficiales de los vinos,
reglamento que podria extenderse al analisis de los productos
derivados de la vinificacién y de los productos empleados en
viticultura y enologfa y que, si llegase el caso, podrfa ser some-
tido en su dfa 4 la discusiébn que se entablase para llegar 4 la
deseada unificacion de métodos oficiales en todos los pafses.

Exposicién aneja al Congreso Nacional de Viticultura de Pam-
plona—Acudi6 este Establecimiento 4 tan importante Exposi-
cién, con los siguientes trabajos :

Gréfica del ntimero de determinaciones analiticas efectuadas
para el publico en los Laboratorios del Establecimiento (Di-
mensiones : 240 X 1,15 metros).

Griafica del ntimero de determinaciones analfticas de experi-
mentacién (1,90 X 1,15 m.).

Grafica radial de analisis (1,80 X 2,00 m.).

Grafica del ntimero de comunicaciones entradas, salidas y
total (2,10 X 1,15 m.).

Gréfica de clases y nitmero de muestras ingresadas por el
ptblico para su andlisis (1,95 X 1,40 m.).

Grifica del nimero y clase de consultas hechas por el publi-
co (2,40 X 1,50 m.).

Plano de la planta del Establecimiento (1,80 X 1,30 m.).

Plano del Campo de experimentaciones (1,80 X 1,50 m.).

Tres grupos comprendiendo 27 fotograffas de los edificios,
laboratorios, citedras y museos del Establecimiento (Dimensio-
nes de cada grupo : 1,40 X 1,40 metros).

Un ejemplar de cada una de las publicaciones del Estableci-
miento.
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Por su intervencion en la Exposicién vy en los trabajos del
Congreso fueron otorgados un diploma de cooperacidén y una
medalla conmemorativa 4 la Estaciéon Enologica é iguales di-
ploma y medalla @ esta Direccion que aprovecha gustosa esla
ocasion para significar su reconocimiento 4 la Excma. Dipu-
tacion foral y provincial de Navarra por ambas distinciones.

INAUGURACION DEL SINDICATO AGRicoLA DE VaLLMOLL.—Invi-
tada esta Direccion 4 tomar parte activa en la inauguracién del
local social, constituido exprofeso, del Sindicato agricola de
Vallmoll, que se veriticé solemnemente el 7 de Julio, disert6
sobre las ventajas de la asociaci6n y cooperacién agricola en
general y viti-vinicola en particular.

INAUGURACION DE LAS BODEGAS DEL SINDICATO AGRiCOLA DE
Arvi6.—Tambien ¢l que suscribe, invitado al efecto para ello,
asistié y tomé parte activa en la inauguracién de las Bodegas
del Sindicato agricola de Ali6. De estas importantes Bodegas,
como de las de otras Asociaciones viti-vinfcolas de la provin-
cia, tiene proyectado esta Enolégica, hacer un detenido estudio
especial.

CONCURSOS DE PREMIOS A VITI-VINICULTORES.—Persiguiendo
el importantisimo objetivo de estimular & los cultivadores y
obreros (ue se dedican al cultivo de la vid, el Ministerio de Fo-
mento por Real 6rden fecha 13 de Julio de 1912 dispuso se
abrieran concursos de premios por los Directores de las Esta-
ciones Enologicas puestos de acuerdo con las Enlidades agri-
colas de las respectivas comarcas y organizandolos con arreglo
4 las condiciones de éstas, designando al efecto los Jurados ca-
lificadores (compuesto por el personal técnico de dichos Esta-
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blecimientos y elementos de las mencionadas Entidades) encar-
gados ademas de reglamentar los concursos y debiendo procu-
rar que las cantidades concedidas se distribuyeran en el mayor
namero posible de cultivadores y obreros. Para el concurso que
debfa abrir este Establecimiento se design6 la cantidad de cua-
tro mil pesetas.

Para cumplimentar la mencionada Real 6rden ésta Direccién
convocé 4 los Sres. Presidentes de la CAmara Agricola de Reus
y su Comarca, y del Sindicato y Liga de Defensa de Agriculto-
res de Reus, como Asociaciones agricolas m4s importantes de
la localidad, los cuales, junto con el personal técnico de esta
Enolégica, y en virtud de las atribuciones conferidas, acordaron:

«1.0o—Constituirse, bajo la presidencia del Director de la Esta-
¢i6n Enolégica, en Jurado interino del Concurso de premios
citado.

2.0 —Que las cuatro mil pesetas concedidas se distribuyera en

los veinte premios siguientes :

A).—Uno de 250 pesetas al Sindicato Agricola 6 Caja Rural
que por su organizacién y funcionamiento mejor responda 4 la
idea de Asociacién agricola.

B).—Uno de 250 pesetas 4 los medianos, pequeiios propieta-
rios 6 aparceros viticultores que posean las bodegas mejor
montadas con arreglo 4 los consejos de la ciencia enol6gica.

C).—Uno de 100 pesetas al que siga en méritos al anterior.

D).—Seis de 200 pesetas cada uno 4 los viticultores aparceros
(obreros) que con mayor esmero cultiven sus vifias.

E).—Seis de 200 pesetas cada uno 4 los medianos 6 pequeifios
propietarios que mejor dirijan sus explotaciones vitfcolas, ins-
pirdndose en un criterio exclusivamente econémico.

F).—Cinco de 200 pesetas cada uno al propictario 6 aparcero
gque mejor elabore sus vinos.
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3.0—Que para la concesi6én de los anteriores premios rigiera
el siguiente reglamento :

a).—El Jurado definitivo se constituird con los individuos
reunidos que formaban el interino, y un delegado de cada Aso-
ciacién Agricola de los partidos judiciales de Tarragona, Reus,
Falset que desee formar parte del mismo.

h).—Los miembros de este Jurado haran las visitas & las fin-
cas y hodegas de los solicitantes de los premios, para apreciar
sobre el terreno las condiciones de cada una y tomar todos los
antecedentes que sean necesarios. A fin de que exista unidad de
criterio solo tendrin voto los miembros que hayan visitado to-
das las fincas 6 bodegas correspondienies 4 una misma clase de
premios.

¢)—Dado que las visitas deben hacerse antes de la recolec-
ci6n 4 fin de mejor juzgar la produccién de cada finca, si el
nimero de estas correspondientes 4 una misma clase de pre-
mios fuese considerable y no hubiese el tiempo prudencial ne-
cesario para dicha inspeccién, ¢l Jurado podra delegar & los
Alcaldes de los términos municipales para que, asesorados por
las Asociaciones agricolas que en ellos existan, 6 en su defecto
por tres Viticultores de los mas competentes de la poblacion,
hagan la propuesta de los acrcedores 4 los premios : en este
caso no se concederd méas de un premio de la misma clase por
cada pueblo y si el nimero de pueblos fuese mayor que el de
premios fijados se otorgarian dando preferencia 4 las poblacio-
nes de mayor importancia vitfcola.

d).—Podran solicitar los premios todos los viticultores de los
partidos judiciales de Tarragona, Reus, Falset.

e).—Si en algin grupo de premios no hubiese suficiente nt-
mero de solicitantes 6 estos no reunieran meéritos suficicntes
segin apreciacion del Jurado, éste determinara la distribucién
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que debe hacerse de la cantidad correspondiente, sin mas limi-
tacion que la de sujetarse al espiritu de la R. O. citada.

f) —Los aspirantes & los premios deberdn dirijir sus solicitu-
des 4 la Estacion Enologica en las horas habiles hasta las 18
del dfa 10 de Septiembre préximo, en dichas solicitudes se con-
signarin todos Jos antecedentes necesarios, como emplazamien-
to, distancia al pueblo més préximo, nombre de la finca, super-
ficie aproximada, etc., para que el Jurado al hacer el plan de
visitas pueda tenerlo en cuenta.

g).—Los Sindicatos y Cajas Rurales que quieran tener opcién
al premio, deberdn en el plazo fijado anteriormente remitir 4 la
istacion Enolégica sus Reglamentos, Estatutos y cuantos docu-
mentos y datos puedan servir para formar criterio de su orga-
nizacion y funcionamiento.

h). —L.os propietarios 6 aparceros solicitantes del premio
6.0 deberan remitir 4 la Estacion Enolégica antes del 31 de Oc-
tobre préximo 3 litros de vino 6 vino-mosto de la cosecha del
corriente aflo, para proceder & su analisis y degustaciéon, junta-
mente con una relacién detailada de los procedimientos segui-
dos en su elaboracién.

4 o-~Hacer una tirada de la convocatoria y condiciones del
Concurso y, para que una y otra lleguen &4 conocimiento de los
interesados, distribuir los cjemplares entre todas las Corpora-
ciones y Asociaciones agricolas, Alcaldes y Corresponsales de
la Estacion Linoldgica de todas las poblaciones de los tres par-
tidos judiciales indicados, rogando ademads su publicacion 4 la
prensa de dichas localidades y de Barcelona.»

Cumplimentado este ltimo acuerdo, y una vez transcurrido
el plazo fijado para la presentacién de instancias, se reunio
nuevamente el Jurado interino 4ntes citado y, no habiendo
habido ninguna Asociacién agricola mas de los partidos judi-
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ciales citados que hubiese designado delegado para formar parte
del Jurado, se constituy6 dicho interino como definitivo acor-
dando visitar las fincas y bodegas presentadas al Concurso y
hacer los demés estudios necesarios para la concesién de los
premios y, una vez efectuadas dichas visitas y estudios, volver
4 reunirse para la discusién de los resultados obtenidos y pro-
ceder 4 otorgar los premios 4 los que resultaren merecedores
de ello.

El resultado del concurso fué el que se expresa en la siguien-
te copia del Acta de la Gltima reunién del Jurado :

«Acta.—En la Estacién Enol6gica de Reus 4 las quince del
dia cuatro de Octubre de mil novecientos doce reunidos los
abajo firmados que constituyen el Jurado definitivo formado
para cumplimentar la Real 6rden del Ministerio de Fomento
fecha trece de Julio dltimo acerca del Concurso de premios
para viti-vinicultores y examinadas en dias anteriores las soli-
citudes presentadas y cumplimentadas las visitas y demés for-
malidades expresadas en el reglamento formulado para la con-
cesion de los indicados premios, acordaron por unanimidad
lo siguiente :

«1.0—Ser merecedores de los seis premios D. (parafo 4.0 de
la convocatoria) de doscientas pesetas cada uno, para los viti-
cultores que con mayor esmero cultiven sus vifias, los seis in-
teresados siguientes : ). Ramoén Sentis Rull, de Falset; D. Bue-
naventura Sicart, de Mars4; D. Pablo Vernet Casals, de Marsa;
D. Tomas Doménech Rull, de Falset; D. José Alsina Espasa, de
Vilanova de Prades y D. Juan Rull, de Falset, y otorgarles, en
consecuencia, uno de los premios indicados & cada uno.

«2.0—Ser merecedores de los seis premios E. (parrafo 5.0 de
la convocatoria) de doscientas pesetas cada uno, para los me-
dianos 6 pequefios propietarios que mejor dirijan sus explota-
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ciones viticolas, los seis siguientes interesados : D. Buenaven-
tura Rull Marqués, de Falset; D. Ricardo Mestre Divorra, de
Reus; D. Pedro Fonts Llauradé, de Reus; D. Francisco Borrés,
de Reus; D. Federico Magrifi4, de Constantf y D. Ramé6n Dal-
mau Prats, de Espluga de Francoli y otorgarles, en consecuen-
cia, uno de los premios indicados 4 cada uno

«3.0—Ser merecedores de los cinco premios F. (parrafo 6.0 de
la convocatoria) de doscientas pesetas cada uno, para el propie-
tario 6 aparcero que mejor elabore sus vinos, los cinco siguien-
tes interesados : D. Antonio Huguet, de la Selva; D. Ramoén de
Dalmau Capestany, de Reus; D. Jaime Urgell, de Falset; D. José
Marfa Gallis4, de Marsa v D. Basilio Ferré Marco, de Marsa y
otorgarles, en consecuencia, uno de los indicados premios &
cada uno.

«4.0—Declarar desierto el premio A. (parrafo 1.0 de la convo-
catoria) de doscientas cincuenta pesetas, para el Sindicato agri-
cola 6 Caja rural que por su organizacién y funcionamiento me-
jor responda 4 la idea de Asociaci6n agricola, por no haberse
presentado al Concurso ninguna Entidad de dicha.naturaleza.

«d.0--Que existiendo dos premios, uno de doscientas cincuen-
ta pesetas y otro de cien B. y (. (parrafo 2.° y 3.° de la convo-
caloria) para las bodegas mejor montadas con arreglo & los
consejos de la ciencia enoldgica, ninguna de las bodegas pre-
sentadas reunen por completo todas las condiciones para ser-
les olorgado el primero de dichos premios pero, algunas, las
reunen perfectamente para que, si bien no como primer pre-
mio, sean premiadas en la forma que enseguida se dird y

«6.°~—Que haciendo uso de las atribuciones indicadas en el
reglamento del concurso, las seiscientas peselas resultantes de
los tres premios A., B. y C. (parrafos 1.°,2.° y 3.° de la convo-
catoria), no concedidos, sc distribuyan en tres nuevos premios
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de doscientas pesetas cada uno siendo merecedores de cllos los
siguientes interesados : D. Antonio Balcells Bra, de Cambrils;
D. Jaime Compte, de Torroja y D. Juan Soldevila, de Falset, y
otorgdndoseles, en consecuencia, uno de los indicados premios,
4 cada uno.

<Y para que conste firmamos la presente, por duplicado, en
la Estacién Enolégica de Reus y fecha al principio menciona-
da.—El Presidente de la C4Amara Agricola de Reus, Pedro Rull,
rubricado, sello en tinta de la CAmara Agricola de Reus y su
Comarca.—El Presidente del Sindicato Agricola de Reus, Juan
Pons, rubricado, sello en tinta del Sindicato y Il.iga de Defensa
de Agricultores de Reus.—El Ingeniero Director de la Estaciéon
Enoldgica, Claudio Oliveras Mass6, rubricado, sello en tinta de
la Estacién Enol6gica de Reus.—E! Ingeniero Agregado 4 la
Estacién Enolégica, Arnesto Mestre, rubricado.—El Ayudante
de la Estacién Enolégica, Julidn Gamonal, rubricado.—El Jefe
de Bodega de la lstacién Enolégica de Reus, Severiano Labra-
dor, rubricado.»

OTras REUNIONES Y AcTOS AGRfcoLAs.—En otras Asambleas
y actos agrfcolas, ademds de los indicados, tom6 parte el que
suscribe prévia invitacién para ello, pudiendo asegurarse que,
en el transcurso del afie, como en el de los anteriores, no se ce-
lebré en la provincia ningiin acto 6 reunién agricola importante
de caracter general, al cual no se le invitara y en el cual no to-
mase parte mas 6 menos activa pues la norma de conducta de la
Estaci6n Enolégica es y ha sido constantemente la de aceptar y
acudir 4 todos cuantos llamamientossele han hecho y se le hagan.

MonuMENTO & MILLARDET EN BURDEOS.-—Por acuerdo de la
Asamblea general de la Sociélé d'Agriculture de la Gironde, domi-
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ciliada en Burdeos, se decidi6 erigir un monumento 4 la me-
moria del eminente ampelégrafo Alexis Millardet y el Comité
de organizacién designado al efecto tuvo 4 bien nombrar al que
suscribe Miembro de honor aprovechando esta ocasi6n para
significar & dicho Comité su reconocimiento por tan honrosa
distincién.

Visitas AL EstaBLEcIMIENTO.—Continuaron en 1912 siendo
muy numerosas las personas del pais y forasteras, nacionales y
extranjeras, que acudieron 4 ésta Enolégica para visitarla y
muchfsimas para estudiarla con detencién, y puede afirmarse
gue es muy raro el dia en que no se recibe alguna 6 algunas de
estas visitas, pudiendo casi asegurarse que el paso por este Es-
tablecimiento es camino obligado de la mayorfa de las perso-
nas que visitan 4 Reus por vez primera. De entre las visitas de
diversas personalidades del pais y del extranjero, recibidas en
1912, merecen especialfsima mencién la de S. A. R. la Infanta
D.a Isabel efectuada el 13 de Julio y la del Excmo. Sr. Ministro
de Fomento D. Miguel Villanueva efectuada el dia 10 de No-
viembre. Como en afios anteriores se recibieron igualmente
visitas colectivas con carécter instructrivo efectuadas por diver-
sas Corporaciones, Sociedades agricolas y Centros de ensefianza.



SERVICIOS TECNICO-COMERCIALES

CeRTIFICADOS PARA ALEMANIA.—Figurando estos Laboratorios
entre los autorizados, de acuerdo el Gobierno alemén con el
espafiol, para desempeifiar el importantisimo servicio de toma
de muestras, precintado de envases y expedicién de certificados
de pureza de los vinos (prévio analisis riguroso de dichas mues-
tras) para su exportacion & Alemania, se inaugur6 dicho servi-
cio, como qued6 indicado en la Memoria del afio anterior, el
dia 7 de Marzo de 1911 fecha en que fué precintada y analizada
la primera expedicién. En el transcurso del afio 1912 se sacé
muestra y precintaron 2402 envases correspondientes 4 434 ex-
pediciones con un peso bruto total de 1.711372 kilogramos y
una cabida de 13589,80 hectélitros. Por el resultado del anali-
sis (exceso de sulfatos 6 de gas sulfuroso, defecto de extracto
seco, exceso de acidez volatil, etc.) se deneg6 el certificado co-
rrespondicnte 4 29 expediciones constituidas por un total de 154
envases (que fueron luego desprecintados) con un peso bruto de
108995 kilogramos y una cabida de 898,20 hectélitros, de suerte
que el nimero de certificados librados en 1912 y expediciones



134

y envases 4 las mismas correspondientes fueron los que figuran
en el siguiente estado en el cual para establecer la cabida de los
envases precintados se ha partido de la base que un bocoy tiene
600 litros de capacidad, una pipa 480 litros y una bordelesa
220 litros :

CERTIFICADOS EXPEDIDOS PARA ALEMANIA EN 1912

es :::;iecri?,::, N'::;i:‘::" Peso bruto Cabida

y cfi;';:;:go’ precintados |  Kilogramos Hectélitros

Enero . . . 16 124 89062 703,20
Febrero. . . 23 193 | 132757 822,00
Marzo . . . 61 263 191382 1542,00
Abril, . . .| 55 352 235774 1905,40
Mayo. . . . 26 215 161124 1272,00
Junio. . . . 19 102 73647 611,20
Julio. . . | 15 63 47196 373,20
Agosto . . . 36 202 142522 1145,80
Septiembre .| 36 | 186 133398 1085,60
Octubre. . .| 46 233 168016 1373,60
Noviembre . 33 184 131999 1075,20
Diciembre. . 39 i 131 95500 782,40
Totales. .| 405 2248 1602377 12691,60

con cuyos totales, unidos con los del an4logo del afio 1911, po-
demos hacer el siguiente resimen correspondiente 4 todos los
certificados librados desde que se implant6 el servicio, es decir,
4 partir del 7 de Marzo de 1911 en que, como queda dicho, se
precint6 y analizé la primera expedicion :
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TotaLipap DE CERTIFICADOS EXPEDIDOS PARA ALEMANIA

{ Nimero de

expediciones Namero de Peso bruto Cabida
Aito . envases
y certificados .
librados precintados Kilogramos Hectéblitros
1911 . . . . 160 1314 924196 744140

1912, . . . 405 2248 1602377 12691,60

Totales. .| 565 3562 2526573 20133,00

cuyo estado demuestra la importancia que este servicio va ad-
quiriendo para la exportaciéon de nuestros vinos, y por tanto,
para la viti-vinicultura nacional.

LABORATORIO AGRONOMICO PROVINCIAL DE TARRAGONA.—Esle
Laboratorio creado, como se indicé en la Memoria del afio an-
terior, para facilitar la expedicién de cerlificados de vinos para
Alemania y favorecer, en consecuencia, la exportacion desde el
puerto de Tarragona, y que constituye un anexo de esta Eno-
légica, siguié funcionando en 1912, con labor siempre creciente,
bajo la experta, inteligente y activa direccion del Sr. Ingeniero
Jefe del Servicio Agronémico de la indicada capital.

OTRrOS SERvVICIOS.—Ya hemos visto, en la seccidén de consul-
tas, el niimero é importancia creciente de los asuntos comer-
ciales enolégicos de caracter técnico sometidos en 1912 4 la
resolucién de este Establecimiento. Quedaron pues, allf, rela-
cionadas con el posible detalle las 540 consultas de esta clase
evacuadas en 1912 y las 53 poblaciones diferentes de Espaiia y
del Extranjero desde dénde se hicieron no teniendo, por tanto,

nada que afiadir aqui sobre el particular, pues, dichas cifras,
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revelan ya, por si solas, la gran importancia que v4 revistiendo
este servicio en ¢l conjunto de la labor de la Estaciéon Enolé-
gica. Pero, aparte de lo que se acaba de indicar y del importan-
tisimo servicio de expediciéon de certificados para Alemania ya
detallado, este es el lugar oportuno para mencionar otros ser-
vicios de caracter enol6gico relacionados directamente con el
comercio y exportacién de vinos. Tales son la visita y estudio
efectnado por el que suscribe, por 6rden de la Direccién Gene-
ral de Agricultura, Minas y Montes, 4 las comarcas de Requena,
Utiel y Siete-Aguas y analisis subsiguiente de sus vinos (todo lo
cual, por su importancia, ha quedado detallado en seccién
aparte de esta Memoria) para contribuir a4 evitar las dificulta-
des que dichos vinos encontraban en su exportaciéon al Extran-
jero. Tambien revisten caracter enolédgico técnico-comercial los
estudios anuales, ya detallados igualmente, que cada afio veri-
fica este Establecimiento, de los vinos naturales y genuinos de
las diversas comarcas viticolas de las provincias de Tarragona
y Lérida. Y tambien es este el sitio apropiado para indicar que
este Establecimiento intervino como arbitro, en numerosas oca-
siones, para resolver diferencias 6 dificultades de caricter téc-
nico-comercial y dictaminé en gran niimero de casos sobre
andlisis de vinos espafioles verificados en diferentes laborato-
rios extranjeros, dictimenes formulados en unas ocaciones 4
peticién de los interesados y en otras 4 peticion de los mismos
quimicos de dichos paises.

RESOLUCION DE UNA CONSULTA SOBRE EL PRECIO DE UNAS
MisTELAs.—Como muestra de algunas de las consultas de caréc-

ter técnico-comercial sometidas al dictaimen del Establecimien-

to y por tratarse de una cuestién que se puede presentar con al-
guna frecuencia, exponemos la siguiente con todo detalle :
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Una importantfsima casa de Barcelona tenfa ajustadas tres
partidas de mistela (garnacha, macabeo y tinta) al precio de 54
pesetas la carga de 121,60 litros siendo de 133 pesetas el precio
del hect6litro de alcohol empleado. La mistela garnacha se
ajust6 por 14 grados de alcohol y 11 de licor, habiéndose reci-
hido del propietario con 1396 y 1291 de alcohol y licor res-
pectivamente. La mistela macabeo fué ajustada por 14° de
alcohol y 10° de dulce habiendo sido entregada con 1398 de
alcohol y 10 de licor, y habiéndose ajustado la mistela tinta por
149 de alcohol y 11 de licor, se recibi6 de 130,1 y 1302 de al-
cohol y dulce respectivamente. Se trataba de saber las cantidades
4 reintegrar 6 & percibir y, 4 satisfaccion completa de ambas
partes, se resolvié la consulta del modo siguiente :

Tenemos como datos iniciales :

Precio del ajuste de las mistelas=>54 pesetas la carga de 121,60
litros=44,40 ptas. el Hectélitro.

Precio de ajuste del alcohol empleado==133 ptas. el Hectélitro.

Como las mistelas se ajustaron por 14° de alcohol y 11° de
licor resulta que su composiciéon debfa ser, por Hectéblitro, de
14,58 litros de alcohol de 969 y el resto hasta 100 6 sean 85,42
litros, de mosto.

Resulta, por otra parte, que siendo de 44,40 ptas. el precio
ajustado para el Hectolitro de mistela y valiendo 19,39 pesetas
los 14,58 litros de alcohol (2 133 ptas. los 100 litros) que en su
confeccién debieron emplearse, el precio ajustado para el dulce
contenido en un Hectélitro de cada mistela corresponde &
44,40—19,39=25,01 ptas. y como las mistelas fueron ajustadas
por 11 grados de dulce resulta que cada grado de dulce por
Hect6litro de mistela se ajusté en 25,01 : 11=225 ptas. y, por
otra parte, el precio del alcohol por grado y Hectélitro resulta
ser de 19,39 : 14=1,38 ptas.
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Con esto, vy teniendo en cuenta, ademas, que al afadir & una
mistela un grado de alcohol disminuye en unas tres décimas el
grado de licor, las cuales es justo se deduzcan dado el modo
comercial como se evaliia el grado y el valor que, por tanto, se
da al mismo y segiin el cual se hicieron los ajustes, tendremos
para cada una de las mistelas :

Para la garnacha : A reintegrar, por Hl., por diferencia de
14,0—13,6=0,4 grados de alcohol : 1,38X0,4==0,552 pesetas. A
percibir, por Hectélitro, por diferencia de 12,1—11,0=1.1 gra-
dos de dulce, de los que hay que deducir 0,12 del licor perdido
al adicionar los 0,4 de alcohol, quedando por tanto 1,1—0,12=
0,98 de dulce : 0,98<2,25=2,20 ptas. Por tanto, la diferencia a
percibir es de 2,20—0,55=1,65 pesetas por Hectdlitro.

Para la mistela de macabeo solo hay que reintegrar la dife-
rencia de 14—13,8=0,2 grados de alcohol 6 sea (,2>1,38=0,276
ptas. por Hectélitro.

Y, por altimo, para la mistela tinta : A reintegrar, por Hect6-
litro, por diferencia de 14,0—13,1=0,9 grados de alcohol :
1,38><0,9=1,24 pesetas. A percibir, por Hectélitro, por diferen-
cia de 13,2—11,0==2,2 grados de dulce, de los que hay que de-
ducir 0,276 del licor perdido al adicionar los 0,9 de alcohol,
quedando por tanto 2,2—0,276=1,92 de dulce, de donde 1,92
2,25=4,32 ptas. Por tanto, la diferencia 4 percibir es de 4,32—
1,24=3,08 ptas. por Hectélitro.



SERVICIO DE INFORMACIONES

SENORES CORRESPONSALES.—En la Memoria correspondiente
4 1910 qued6 ya indicado con todo detalle el objetivo persegui-
do por el que suscribe al implantar en este Establecimiento el
servicio de informaciones por medio de Corresponsales en los
diversos términos municipales de esta provincia y guedaron
detallados igualmente los deberes y derechos de los menciona-
dos ausiliares de la misién informativa de esta Estaciéon Enolé6-
gica y, en las dos Gltimas Memorias, quedaron especificados los
servicios prestados y beneficiosos resultados obtenidos, 4 pesar
de que el exceso de atenciones que pesan sobre el que suscribe
le impide dar todo el impulso que quisiera y merece este im-
portanifsimo servicio. Debemos mencionar aquf que, por causa
de cambio de residencia, renuncié el corresponsal en Montroig
D. José Gassé habiendo propuesto para substituirle 4 D. Salva-
dor Jordi Aragonés y hemos de dar cuenta tambien del falleci-
miento de D. Miguel Dols, Corresponsal en Arnés, aprovechan-
do aquf la ocasi6n para rendir un carifioso recuerdo 4 tan digno
é ilustrado agricultor.
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Para completar en lo posible las informaciones que hasta la
fecha ha realizado el Establecimiento se ha valido tambien, en
algunos casos, de las Alcaldfas y, especialmente en las indaga-
ciones referentes 4 las enfermedades de la vid, de las Juntas
locales para la defensa contra las Plagas del Campo en las loca-
lidades en que estdn constituidas y en funciones.

ESTUDIO GENERAL DE CONJUNTO DE LAS VARIEDADES DE LA
ViD EN LA PROVINCIA DE TArRRaGONA.—Esta importante infor-
macion se hizo por medio de cuestionarios que se remitieron 4
los sefiores Alcaldes y Corresponsales de los diferentes térmi-
nos municipales, & fines del afio 1911 y que fueron recopilados
durante cl afio & que se refiere esta Memoria. Este estudio abar-
ca los nombres de las clases de vid propias del pais que se han
cultivado siempre en cada término municipal, los de las otras
variedades que se cultivaban tambien, 4ntes de la invasién filo-
xérica, pero sin formar masas de vifiedo, afio de la invasién fi-
loxérica, cepas americanas empleadas en la reconstitucién y
vides del pais que sirven para reingertarlas, partes que quedan
por reconstituir, variedades de vid que tambien se cultivan
ahora pero sin formar masas de vifiedo, grados alcohélicos
medios de los vinos antes y despues de la reconstitucién, pagos
que producen los mejores vinos y mercados de las diferentes
clases y tipos. El resultado de esta informacién pensibamos
haberlo insertado fntegro en esta Memoria pero, su extension é
importancia, creemos merece su publicacién en folleto aparte
y lo tenemos, efectivamente, en preparacién para publicarlo 4
la mayor brevedad.

EsTupio DE LAS CONDICIONES METEOROLGGICAS EN QUE SE
DESARROLLGO 1A caMPARA Viticora pe 1912.— Esta informacién,
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efectuada por mediacién de los Sres. Corresponsales, abarca las
condiciones climatoldgicas de la época vegetativa de la vid, las
enfermedades por ésta padecidas durante el afio, condiciones
meteorolégicas bajo las que se efectu6 la vendimia y estado ge-
neral de ésta. Los datos de este estudio formaran un capitulo
del trabajo sobre «Los vinos de 1912 naturales de las provincias
de Tarragona y Lérida» cuya publicacién ya hemos indicado
oportunamente tenemos en preparacién.

PERSECUCION DE LOS PAJAROS 1N LA PROVINCIA DE TARRA-
coNa.—En el afio 1909 hizo este Establecimiento, por medio de
los Sres. Corresponsales, una investigacién acerca de las enfer-
medades que afectaban & los olivos en los diferentes términos
municipales, investigaciéon cuyos datos completos y consecuen-
cias que de las mismas se deduzcan abriga el que suscribe el
propésito de publicar en folleto especial. Pero, entre las pre-
guntas que se hacfan en el cuestionario circulado al efecto,
habfa una, la tiltima, que decfa : ;En ese término municipal se
respelan los pdjaros y sus nidos, ¢ suelen ser persequidos? y con-
cedemos tal importancia 4 la casi unanimidad de las desconso-
ladoras contestaciones recibidas que creemos no deber demo-
rar més tiempo en transcribir dichas contestaciones (sin esperar
la formulacién completa del trabajo) atiin cuando, en deter-
minados {érminos, algo se haya conseguido, y gracias muy es-
pecialmente en muchos de ellos 4 los consejos, advertencias 6
influencias de dichos Corresponsales, desde la fecha en que las
contestaciones fueron formuladas. Por nuestra parte podemos
indicar que, en el Establecimiento y fuera de él, no hemos per-
dido ocasién de aconsejar el respeto mas terminante 4 los paja-
ros, que es ¢l respeto 4 la ey, y hemos hecho resaltar 1a utili-
dad de los mismos asf como los perjuicios que su persecucion
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acarrea al pafs agricultor y, por otra parte, ¢n el sitio mas visi-
ble del Museo de viticultura, que por tan crecido nimero de
agricultores es constantemente visitado, hemos hecho escribir
con gruesos caracteres de treinta centimetros de altura, para
que puedan leerlos hasta los més cortos de vista, los tres siguien-
tes parrafos de la Ley :

Los hombres de buen corazén deben protejer la vida de los pd-
jaros y favorecer su propagacioén. )

Protegiéndolos, los labradores observardn como disminuyen en
sus tierras las malas hierbas y los insectos.

La Ley prohibe la caza de los pdjaros y sefiala penas para los
infractores.

He aqui, pues, las contestaciones tal y como llegaron 4 nues-
tro poder y sin afiadir, por nuestra parte, comentario alguno :

CaMro DE TARRAGONA ALTA

Ali6.—-Se respetan poco los pijaros.

Figuerola.—No se respetan tanto como fuera de desear pero
si muchfsimo mas que unos afios atras.

Masé.—Regularmente tan solo.

Nulles.—No se respetan los p&jaros ni sus nidos ni en tiempo
de veda, ni por los pequefios ni por los grandes.

Prades.—No se respeta casi ni la veda.

Puigpelat.—No se respetan los p4jaros ni sus nidos y, aunque
algunos hacemos cuéinto podemos para protegerlos, son perse-
guidos de todas maneras. En este pais no nos faltan buenas
Leyes lo que falta es respetarlas y camplirlas. Kl Agricultor rudo
y no sobrado de instrucciéon es més pobre de lo que serfa si
quisiera aprovechar las lecciones que dan la Naluraleza y la
Ciencia.

Riba (La).—Se respetan.
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Raurell —Verdaderamente da grima y tristeza ver la perse-
cucion de que son objeto toda clase de pajaros, no respetandose
los nidos ni los perfodos de veda. Ya destruyendo los nidos, va
con escopetas, especialmente los dias festivos, son en gran nu-
mero los pajaros que se destruyen al cabo del afio, siendo ésta,
sin ningin género de duda, una de las mis importantes causas
de la desaparici6én de tan Gtil y barato remedio contra las pla-
gas que infestan & todo género de arboles y plantas, la incultura
general y una mal entendida codicia que hace perseguir sin
piedad y estupidamente & los que deberian scr los mejores ausi-
liares de la clase agricultora.

Vallmoll.—De todo hay.

Valls —No se respetan los pajaros ni sus nidos.

CAMPO DE TARRAGONA BAJA

Cambrils.—No se respetan, siendo muy perseguidos.
Canonja (La).—Regularmente.
Vandellés.—Suclen ser perseguidos nidos y pajaros.

CaMPO DE TARRAGONA CENTRAL

Alcover. —Ls una verdadera calamidad lo que sucede respec-
to de la persecucion de los pjaros y destruccién de sus nidos no
dudando se extinguen en este término anualmente mas del 50
por ciento.

Aleixar.—No se respetan los pajaros ni los nidos pucs se des-
truye todo.

Almoster.—Esta pregunta es fremenda de contestar pues des-
graciado del pajaro que por casualidad cae en sentar su nido
en este término pues serd victima de grandes y chicos.

Borjas del Campo.—Es considerable el dafio que hacen 4 la
agricultura los que destruyen los nidos de los pajaros asf como
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los que se distraen matdndolos con escopetas 6 los cogen por
medio de la beurada en los charcos de agua.

Castellvell. —No se respetan.

Colldejou.—No se respetan como serfa de desear ni los péja-
ros ni sus nidos.

Constant{. —Medianamente.

Maspujols.—Desgraciadamente es tanta la aficién y costum-
bre de los nifios en perseguir los pajaros y sus nidos que 4 con-
tinuar algin ticmpo se llegara & su exterminio.

Montbrié.—Son muy perseguidos los pajaros y sus nidos.

Monlroig.—Tanto los p&jaros como sus nidos son muy perse-
guidos y no solamente por los nifios sino que principalmente
por los mayores de edad.

Morell —Se persiguen bastante lo mismo los pajaros que sus
nidos.

Perafort—El respeto a los pajaros y sus nidos deja algo que
desear pues, si bien no se persiguen en extremo, algin dafio
se les hace.

Pobla de Mafumet.—Se respetan.

Riera.—Son respetados.

Riudecols.—En las proximidades de la poblacién los chiqui-
llos hacen bastante dafio 4 los péjaros.

Riudoins.—Se persiguen los pajaros y los nidos de una mane-
ra terrible y desastrosa, en verano y en invierno, de dfa y de
noche, con pélvora y armadijos, etc., etc. Solo la Providencia
del Creador ha podido salvarnos de la completa desaparicién
de estos fitiles animalillos. Unas veces por deporte y otras por
glotonerfa se persigue encarnizadamente 4 los mismos, sin con-
siderar que esta persecucién va contra el encanto que produce
en el campo la presencia de los pajarillos y sin considerar las
pérdidas que se originan en las cosechas & causa de multitud
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de plagas que s¢ propagan por ser cada vez mas exiguo el ni-
mero de péjaros.

Secuita.—Es altamente desconsolador el ver como los pdjaros
v sus crias son perseguidos en toda época del afio y asf estamos
de pulgones y otras plagas en todos los cultivos.

Selva del Campo.—Son perseguidisimos en todo tiempo.

Vilallonga.—Regularmente.

Vilaplana — Se persegufan bastante pero desde la constituciéon
de la Sociedad «l.a Alianza» fundada para defender los intere-
ses del Campo se ha notado alguna mejorfa siendo, no obstan-
te, muchos los nidos que los nifios echan & perder.

ConcA DE BarBanri

Barbard.—Regularmente.

Blancafort.—Se respetan muy poco los pajaros y los nidos tam-
bien se persiguen bastante no por hombres pero si por chiquillos.

Cabra.—Son bastante perseguidos.

Espluga de Francolf.—No se respetan los péjaros y se desha-
ratan muchas crias. )

Montblanch.—Se respetan bastante pero no en absoluto.

Pld de Cabra.—Se respetan poco.

Querol.—Se respetan bastante.

Santa Coloma de Queralt.—Excepcion hecha de los nifios que
van en busca de los nidos, no hay perseguidores de pajaros.

Vilavert.—Se respetan.

Vimbodf.—Se respetan algo solamente.

GANDESA

Arnés.—Son tenazmente perseguidos por los chiquillos.
Bot—Son perseguidisimos con encarnizamiento, por chicos
y grandes, en todo tiempo.
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Gandesa.-—Se respetan poco aunque estamos convencidos de
su excelente servicio 4 la Agricultura.

Horta.—No se respetan naday 4 esto es debido indudablemen-
te el gran incremento de muchas enfermedades de las plantas.

Villalba.—No se respetan.

PANADES BAJO

Aiguamurcia.—Se persiguen bastante, especialmente por los
nifios, con graves perjuicios para la Agricultura.

Bellvey.—No se respetan siendo especialmente perseguidos
los nidos.

Salamé.—Se respetan poco.

Vilarrodona.—Se respetan bastante.

PrioraTo

Gratallops.—Se respetan bastante por los grandes pero los
chiquillos se dedican algo 4 perseguir los nidos.

Morera (La).—Se respetan bastante.

Poboleda.—Regularmente.

Porrera.—Regularmente.

Torroja.—En general, se respetan.

Vilella Alta.—Se respetan los nidos.

PRIORATO BAJO

Bellmunt.—Se trabaja para evitar sean perseguidos.

Bisbal de Falsel. —No se respetan mucho, pero se trabaja para
conseguir sean respetados.

Cabacés.—Se persiguen haciéndoles una guerra despiadada 4
los nidos y, ya mayores, con toda clase de trampas.

Capsanes.—Son perseguidfsimos 4 pesar de que todos los ve-
cinos del pueblo somos Agricultores.
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Figuera (La).—No se respetan en absoluto, especialmente
los nidos.

Llod.—Se respetan muy poco los pijaros y sus nidos.

Margalef—Desgraciadamente hay que confesar que no se
respetan lo que fuera de desear y ya los péjaros se guardan
muy bien de acercarse mucho al pueblo. Se hace cuanto se
puede, por algunos Agricultores, para aminorar la persecucién.

Marsd.—Son bastante perjudicados 4 pesar de los cuidados,
trabajos y propagandas de algunos Agricultores.

Masroig.—Se persiguen bastante pero no tanto como 4ntes
notindose de afio en afio alguna mejora.

Mold.—Desgraciadamente son muy perseguidos.

Palma (La).-Se persiguen mucho.

Pradell. —No se respetan ni los pajaros ni sus nidos.

Tivisa.—No se respetan por el vulgo.

Torre de Fontaubella.—Se persiguen mucho.

Ulldemolins.—No es éste de los términos en que son més per-
seguidos pero distan mucho de ser tan respetados como es ne-
cesario.

Vilella Baja.—-Se respetan bastante.

RiBERAS DEL EBRO

Asc6.—No se respetan.

Miravet.—Los péjaros desgraciadamente no se respetan y los
nidos son perseguidos con safia por los chiquillos.

Mora de Ebro.—No se respetan siendo escandalosa la perse-
cucién de que son objeto tan benéficas aves.

Mora la Nueva.—Son perseguidos los pajaros y sus nidos.

Ribarroja.—Son, generalmente, bastante respetados.

Torre del Espaifiol. —Desgraciadamente son cruelmente per-
seguidos.
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TorTosA
Amposta y Tortosa.—No sc respetan pues, 4ntes al contrario,
son objeto de activa caza : 1.0 durante las noches que sopla el
viento S. O. con alguna intensidad, fallando 6 sea cazando con
una tea encendida recorriendo los érboles y 2.0 parando tram-
pas en el surco del arado y en las huertas con gusanitos para
atrapar los insect{voros.

INSTRUCCIONES PRACTICAS VARIAS.—En las Memorias anterio-
res insertamos algunas instrucciones de caracter practico tor-
muladas por el que suscribe y circuladas unas entre todos los
Corresponsales y otras entre algunos peticionarios. Tales fueron
las referentes 4 «Instrucciones invernales contra las enferme-
dades de la vid», «Trasiegos de primaveras, «Operaciones que
deben practicarse en las vides perjudicadas por las heladas>,
«Momentos oportunos para prevenir los ataques de Mildiu»
(que en 1912 se reprodujo en la prensa diaria durante un perfo-
do cuyas circunstancias meteorolégicas lo aconsejaron), «Pre-
paracién del liquido caprico ordinario contra el Mildius, «Tra-
tamientos contra la Altisa de la vid», «Tratamientos contra la
Antracnosis de la vid» y «Tratamientos contra la Cochinilla y
la Negrilla del olivos. Analogamente insertaremos en este tra-
bajo alguna de las instrucciones que, en 1912, fueron més soli-
citadas :

APROVECHAMIENTO DE LOS ORUJOS COMO ABONO.—Se com-
prende perfectamente que los orujos contengan una gran canti-
dad de materias fertilizantes pero no por esto pueden ser em-
pleados directamente como abonos estos sub-productos de la
vinificacién pues su acidez excesiva impide que sean inmedia-
tamente asimilables por los vegetales Para remediar este incon-
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veniente podrfa procederse 4 neutralizar el exceso de 4cidos
por medio de la cal pero es preferible enriquecer, al mismo
tiempo, los orujos en nitrégeno, 4cido fosférico y potasa con el
objeto de obtener un abono capaz de producir, 4 désis adecua-
das, una fertilizacién completa y claro estd que la cuantfay
clase de primeras materias 4 afiadir podra variar segin el cul-
tivo y segtin el terreno que se trate de beneficiar. De entre los
diferentes modos que para operar se recomiendan nos parece
muy aceptable por su sencillez y resultados el siguiente :

1.°—Se hace una mezcla constituida por el 4 por 100, del
peso del orujo, de escorias Thomas; el 50 por 100 de cal y el
1,5 por 100 de sulfato potésico.

2.0—Se hace una lechada compuesta de un kilo de cal viva
por 200 litros de agua afiadiendo luego 2,5 kilos de sulfato am6-
nico agitando perfectamente hasta completa disolucién de éste
altimo.

3.0—Se dispone el orujo en capas de unos veinte y cinco cen-
timetros de espesor interponiendo entre capa y capa una canli-
dad proporcional 4 su peso de la mezcla indicada de escorias,
cal y sulfato potasico y regdndose tambien cada capa con 50 6
60 litros del liguido antes preparado.

4.0—Se cubrird la ultima capa de orujo repartida con otra
de tierra de unos diez centimetros de espesor.

5.0—Transcurridos unos veinte dfas de las operaciones ante-
dichas, durante los cuales habri tenido lugar una fermentacién
muy activa en el montén de orujo, se deshace este y, con sus
mismas materias, se constituye otro montén con lo cual se mez-
claran los diferentes lechos 6 capas primitivas de orujo y las
substancias fertilizantes 4 ellas afiadidas lograndose una uni-
formidad total en la masa. Reconstitufdo el montén se decla-
rara una nueva fermentacién que acabard de descomponer el



150

orujo por completo cuya désis 4 emplear claro est4 que es muy
variable pero puede fijarse, como término medio, la de tres ki-
logramos por pié de vid.

FERMENTACIONES LANGUIDAS £ INCOMPLETAS. —Para lograr ter-
mine una fermentacion languidescente conviene proceder, en
primer lugar, 4 una enérgica aireacién del mosto con el objeto
de vivificar el fermento alcohélico. Para ello puede procederse
al trasiego del mosto 4 otro recipiente (perfectamente limpio
pero sin gas sulfuroso) colocando al extremo de la tuberfa un
dispositivo especial para conseguir que el mosto trasvasado se
divida en pequerios filetes y, en consecuencia, se airee perfecta-
mente. Si el mosto estad en lagar y no es posible verificar su
lrasiego, puede airearse insuflando aire en su masa por medio
de una bomba cuya tuberfa tenga su extremidad en el fondo
del liquido y procurando que dicha extremidad vaya ocupando
diferentes posiciones en el fondo. Con esta aireacién, y no sien-
do inferior 4 unos 20 grados centigrados la temperatura del lo-
cal de fermentacion, es casi seguro que se reanudari ésta 4 lo
cual podra contribuir la adicién de unos 20 & 25 gramos de fos-
fato amdnico por hectélitro de mosto.

Si 4 pesar del tratamiento anterior no se consiguiera que la
fermentacion se reanudara, lo cual serfa prueba de escasfsima
vilalidad de los fermentos, puede procederse del modo siguiente
que en muchas ocasiones nos ha dado excelentes resultados :
Se coloca, en recipiente apropiado, un hectélitro del mosto en
cuestién, se le agrega otro hectélitro de heces de vino blanco
en buen estado y que haya fermentado bien y se adicionan unos
40 gramos de fosfato aménico, se agita la masa varias vecesy,
siendo conveniente la temperatura, es seguro se iniciar4 la fer-
mentacién, cudndo ésta sea activa se doblard el volumen del
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liquido con dos hectélitros del vino-mosto cuya fermentacién
deseamos completar, & los cuatro hectélitros que resulten se
afiaden otros cuatro cuando fermenten y asi sucesivamente se
logrard que fermente todo el liquido procurando, 4 cada adi-
cién de éste, afiadir tambien unos veinte 6 treinta gramos de
fosfato amoénico por hect6litro. Si no pudiera disponerse de las
lias de vino citadas deberfa recurrirse, para hacer fermentar el
primer hectélitro, 4 las levaduras del comercio pero bien enten-
dido que, para lograr la fermentacién, en todos los casos, la
temperatura no debe ser inferior 4 unos veinte grados centi-
grados.

PREPARACION DEL AZUFRE CUPRICO.—Se disuelven diez kilos
de sulfato de cobre en unos veinte litros de agua y, con esta di-
solucion, que se v& vertiendo lentamente, se apagan cien kilos
de cal viva en terrén dispuestos en piso apropiado y revolvien-
do constantemente la cal sulfatada hasta que quede reducida &
polvo impalpable al cual, pasado algin tiempo, se afiaden cien
kilos de azufre y se remueve perfectamente hasta que quede
todo completa, intima y uniformemente unido y mezclado. Pue-
de hacerse variar el tanto por 100 de sulfato de cobre contenido
en el polvo resultante, aumentando 6 disminuyendo el nimero
de kilos de dicho sulfato al disolverlo en el agua.

SILICATACION Y ACIDIFICACION DE LOS ENVASES VINARIOS.—
Para poner en coudiciones, de recibir mostos 6 vinos, 4 los en-
vases 0 recipientes de cemento 6 que tengan sus paredes reves-
tidas 6 enlucidas de este material 6 andlogos, es preciso some-
terlos previamente 4 una preparaciéon destinada & evitar que los
acidos del vino 6 mosto puedan atacar dichas paredes con el
consiguiente perjuicio para los liquidos; esta preparacién puede
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verificarse, ya silicatando, ya acidificando, de la siguiente ma-
nera, la superficie interna de los envases.

1.% Silicatacién.—Se practica pintando perfectamente las pa-
redes con una solucién de silicato de potasa al 25 por 100, se
repite dos veces la misma operacién con una disolucién al 50
por 100 (despues de haber dejado secar las paredes durante va-
rios dfas) y, por Gltimo, se lava bien con agua clara.

2.9 Acidificacién.—Se practica lavando primero las paredes
con agua clara y luego se las pinta perfectamente con una solu-
cion de 4cido tértrico al 25 por 100, se repite dos veces la
misma operacién y, una vez seco todo, se llenan los envases
de agua pura no vacidéndolos hasta pasados varios dfas.



REPRESION DEI. FRAUDE

ANALisis PARA LA UNION DE ViTICULTORES DE CATALURNA —
Ademas de la accion indirecta de este Establecimiento contri-
buyendo, con sus propagandas y con sus dictimenes, 4 la re-
presion del fraude en los vinos y de los numerosfsimos anélisis
efectuados 4 instancias de diferentes Entidades y particulares
persiguiendo el mismo objetivo, ya sobre los mismos vinos, ya
sobre productos enolégicos con los que 4 veces es sorprendida
la buena fé del viti-vinicultor, y adem4s de algiin caso en que
el que suscribe ha tenido que intervenir como Perito en Juicios
orales referentes 4 falsificaciones en los vinos, debe citarse aquf,
de un modo especial, los anilisis verificados 4 instancias de la
«Unién de Viticultores de Catalufia» (que es la Entidad que més
se ha preocupado y preocupa de la persecucién del fraude de
los vinos haciendo laudables y activisimas campafias en favor
de la pureza de los productos de la vid) de muestras sospecho-
sas, extrafdas por sus Veedores, con todos los requisitos marca-
dos por la Ley, en diferentes establecimientos especialmente ta-
bernas, en que se detalla el vino. Ademé4s de algunas muestras
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cuviadas para estudios especiales, dicha Unién remitio a este Es-
tablecimiento en 1912, para la represién del fraude, 89 muestras
de las cuales 36 fueron recogidas en Lérida, 10 en Téarrega (pro-
vincia de Lérida), 2 en Balaguer (id.), 3 en Cervera (id.), 2 en Mo-
llerusa (id ), 8 en Vendrell, 5 en Reus, 3 en Brafim, 17 en Tarra-
gona, una en Catllar, una en Vilella Baja y una en Santas Creus.
De estas 8) muestras, en 28 nada se pude deducir en contra
como resultado de su andlisis, 14 resultaron de vinos enfermos,
8 aguados, 11 enfermos y aguados, 2 enfermos, aguados y enye-
sados con exceso, 3 aguados y enyesados, 2 con antifermentos
prohibidos por la legislacién vigente, 7 sobre-enyesados, uno con
colorante artificial, 5 agnados, enfermos y tratados contra la
afeccion, 3 enfermos y sobre-enyesados, 2 con exceso de gas
sulfuroso, 2 aguados, enfermos v con gas sulfuroso en exceso y
uno enfermo y con exceso de anhidrido sulfuroso. Las deter-
minaciones analfticas que exigieran los 89 dictdmenes anterio-
res, solicitados y satisfechos por la Unién de Viticultores de
Cataluiia, fueron 1682.

El criterio que sigui6 (y contintia signiendo) el que suscribe
en los dictdmenes correspondientes 4 los anteriores vinos, para
deducir en muchos de ellos que se trataba de vinos enfermos
impropios para el consumo directo, fué el que, méas adelante, ex-
pres6 en un artfculo que inserté en la revista «Viticultura &
Enologfa» que se publica en Villafranca del Panadés (1) y que,
por juzgarlo de interés general, creemos oportuno insertarlo
fntegro 4 continuacién :

LA vENTA DE LOSs vINOS ENFERMOS.—En diferentes ocasiones
hemos sido consultados acerca de los limites y condiciones en

{1).—Clandio Oliveras.—<L.a venia de los vinos enfermos», —Viticultura y Enologfa. —Fe-
brero, 1814,
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que puede ser admitida la venta, para el consumo directo, de
los vinos picados 6 acetificados y, de una manera general, de
los vinos alterados 6 enfermos.

Dos puntos abarca la resolucién de tema tan importante, el
referente 4 la venta de vinos averiados y el que corresponde 4
la determinacién de los limites 4 partir de los cuales debe ser
considerado un vino como enfermo 6 alterado.

Respecto al primer punto la legislacién espafiola vigente en
la materia tiene terminantemente previsto el caso pues el arti-
culo 2.0 del Reglamento del 2 de Diciembre de 1892 dictado
por el Ministerio de Fomento para la aplicacion del Real De-
creto del 11 de Marzo del mismo afio dispone que : «Queda
prohibido, bajo las responsabilidades que se establecen, las
venlas de los vinos alterados por las enfermedades propias de
estos caldos los cuales, en tal caso, se consideraran como adul-
terados» y esta disposicién no puede dar lugar 4 ninguna duda.

Por otra parte, el Real Decreto de 22 de Diciembre de 1908,
dictado por el Ministerio de la Gobernaci6n, dice en su articulo
1.0 que: «Queda prohibido en interés de la salud publica: 1. La
fabricacién, almacenamicnto y venta de substancias alimenti-
cias falsificadas 6 alteradas. IV. Todo engafio 6 tentativa de en-
gafio sobre el nombre, origen, naturaleza, uso, peso, volumen y
precio de los alimentos 6 substancias que se relacionen con la
alimentaci6én.»

Y es indudable que vender como vino un vino picado, por
ejemplo, es cometer un engafio 6 tentativa de engafio acerca de
la naturaleza del producto vendido pues la ley define al vino
diciendo que es el liquido resultante de la fermentacién alco-
hélica del zumo 6 mosto de la uva fresca, mientras que define
al vinagre como producto de la fermentacion acética de las be-
bidas alcohélicas en buenas condiciones, de suerte que un vino
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que haya fermentado aceticamenle no puede ya ser considera-
do, legalmente, como vino, ni ser vendido como tal para el
consumo director, sino que serd un vinagre en vfas de forma-
cién hasta el momento en que, avanzando el proceso fermenta-
tivo acético, llegue la proporcién de éste acido & la cuantia
exigida por la ley para que el producto resultante pueda ser
denominado y vendido como vinagre.

Ademaés, el articulo 2.0 del citado Real Decreto de 22 de Di-
ciembre de 1908 dispone que : «Se considerard como falsifica-
cién toda modificacién que se haga en la composicién normal
de las substancias alimenticias destinadas 4 la venta, sin que el
comprador sea advertido de una manera clara y terminantes y
este artfculo no distingue si la modificacién que se haga sea
hecha por el hombre, directa é intencionadamente, ¢ por la
naturaleza 4 causa de una defectuosa constitucién 6 conserva-
ci6n y al hablar el artfculo de foda modificacién, claro esta que
comprende aquellas que sean debidas 4 causas de enfermedad
y que, como es bien evidente, tan profundas modificaciones
ocasionan en la composicién normal de los vinos.

No hay pues duda alguna acerca de que la legislacién vigente
espafiola prohibe terminantemente la venta como vinos de
aquellos que se encuentren enfermos 6 alterados, 4 no ser que
el comprador sea advertido de ello de una manera clara y ter-
minante. La Ley espafiola declara, por tanto, &4 dichos vinos
enfermos impropios para el consumo directo y afiadamos que,
las legislaciones extranjeras sobre vinos, abundan en el mismo
criterio de terminante prohibicién de detallar 6 vender para el
consumo directo los vinos picados 6 atacados de cualquier otra
enfermedad 6 alteracién y legislacién hay (Art. 165 de la Orde-
nanza federal suiza, relativa al comercio de productos alimen-
ticios, de 29 de Enero de 1909. en vigor desde el 19 de Julio del
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mismo aiio) que dispone que «L.os envases que contengan vino
enfermo deberan llevar esta inscripcién : Vino enfermo no des-
tinado d la venta, y estos envases no deberén tener llave 6 grifo
de despacho» y legislaci6n hay tambien (Repiblica Argentina,
Uruguay) que dispone que los vinas averiados deben ser desna-
turalizados, con vinagre si se destinan 4 ser utilizados como vi-
nagre, y con cal apagada si deben ser destinados 4 la destilacién.

Y atin hay més, pues no solo es legalmente inapto para el
consumo directo un vino enfermo 6 defectuoso sino que ade-
més, el mencionado Real Decreto de 22 de Diciembre de 1908
(al igual que lo hacen la mayorfa de las legislaciones extranje-
ras sobre vinos), declara que: «se considerarin como fraudalen-
tas todas las manipulaciones y précticas que tengan por objeto
modificar el estado natural de los vinos para disimular su alte-
raci6n 6 engafiar sobre sus cualidades substanciales G origen.»

Resuelto pues, sin género alguno de duda, el primer punto de
los dos que comprende la cuestién que nos ocupa podemos pa-
sar 4 tratar del segundo, 4 saber : Siendo indudable que los vi-
nos enfermos son impropios para el consumo y, por tanto, no
pueden ser vendidos como vinos ;cual es el limite en que estos
liguidos deben empezar & ser considerados como alterados?
T'res son los recursos de que es posible valerse para establecer
una separacién entre los vinos propios y los impropios para el
consumo hajo el punto de vista que estamos considerando : la
degustacion, la acidez volatil y el anélisis microscépico que de-
ben 6 pueden ser tenidos en cuenta aislada 6 conjuntamente,
segan los casos. En efecto, si un vino por su olor, sabor y as-
pecto, revela la existencia de una alteracién pronunciada claro
estd que, este solo hecho, basta para demostrar su evidente es-
tado de enfermedad. Respecto & la acidez volétil, que algan
endlogo ha calificado de pulso de los vinos, por lo que contri-
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huye 4 revelar su estado de sanidad 6 enfermedad, sabido es
que es muy reducida en cuantfa en los vinos sanos y que, 4
consecuencia de los procesos fermentativos productores de la
mayorfa de las enfermedades de los vinos. vA aumentando su-
cesiva y continuamente 4 medida que vé4 progresando el estado
morboso. Se ha fijado por algunos enélogos la cifra de 0,70 gra-
mos de 4acidos volétiles, calculados en 4cido sulfiirico, por litro
de vino como el valor medio normal de la acidez volatil de los
vinos sanos (hablamos de los vinos comunes 6 corrientes) y nos-
otros, por nuestra parte, podemos afirmar que, del resultado
que nos ha dado el exdmen de algunos miles de vinos de esta
provincia que llevamos analizados, se deduce que son contadf-
simos aquellos que estando perfectamente sanos (bajo compro-
bacién degustativa y microscépica) nos han dado una acidez
volatil igual 6 superior & un gramo por litro calculada en 4cido
sulfarico, de suerte que si, para lfmite de sanidad, se sefiala el
de 1,65 gramos de acidos volétiles por litro, calculados en 4cido
sulfarico, que equivalen & dos gramos por litro calculados en
dcido acético, queda un maéargen considerable dentro del cual
estan, con seguridad, comprendidos todos los vinos corrientes
perfectamente sanos y este lfmite de 1,65 gramos por litro en
sulfarico 6 dos gramos en acético es, efectivamente, el aceptado
en casi todas las naciones que sobre vinos han legislado (Ale-
mania, Francia, Suiza, Republica Argentina, etc.) y este es tam-
bien el limite por nosotros adoptado porque el resultado de los
anélisis de que hemos hecho mencién nos ha demostrado que
es justo y razonable pues, si de algo peca, es seguramente de ser
excesivamente elevado y tanto es asf que, este {ndice de la aci-
dez volatil, debe ser aplicado, y se aplica efectivamente, al mis-
mo tiempo que la degustacién pues algunos vinos que ésta de-
muestra que se encuentran ya francamente enfermos 6 alterados
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no alcanzan todavfa al lfmite de 4cidos volatiles que hemos se-
fialado. No hay que afiadir que, de juzgarse necesario, puede y
debe recurrirse tambien 4 la observacién microscépica del vino.
Resulta pues, en resimen, que los vinos enfermos 6 altera-
dos son universal y legalmente considerados como inaptos para
el consumo directo y que el estado de enfermedad 6 alteracién
queda perfectamente sefialado por la degustaci6n, por una can-
tidad de acidos volétiles superior 4 dos gramos por litro en 4ci-
do acético y, en caso necesario, por la observacién microscépica. -

PROYECTO DE BASES PARA LA REGLAMENTACION DEL SERVICIO
pE VEEDORES.—LEste es el lugar adecuado para manifestar que,
ademas de otros informes menos importantes, relacionados con
la represién del fraude en los vinos, formulados por érden de
esa Direcciéon General, formulé tambien el que suscribe, en vir-
tud de lo dispuesto seglin 6rden de 7 de Agosto de 1912, un
Proyecto de bases para la reglamentacion del servicio de Vee-
dores, proyecto que consto de doce bases debidamente razona-
das 6 justificadas.



TRABAJOS Y SERVICIOS DIVERSOS

SERvICIOS VARIOS.—Ademés de todos los trabajos reglamenta-
rios ordinarios, de la formulacién de los numerosos dictime-
nes 6 informes ordenados por la Superioridad y de todos los
servicios que quedan relacionados e¢n el transcurso de esta des-
hilvanana Memoria, se prestaron, 4 instancias del pablico, otros
servicios tales como visitas y estudios de vifiedos enfermos, vi-
sitas 4 bodegas y dictimenes sobre las mismas, informes sobre
lagares y bodegas, informes sobre maquinaria viticola y enolé-
gica y sobre productos empleados en viticultura y vinificacion,
préstamos de material prévios los requisitos reglamentarios, es-
tudio de estatutos de Asociaciones de caracter agricola y otros
menos importantes.

Entre los trabajos en que intervino el que suscribe ordenados
porlaSuperioridad y que no hansido especificados anteriormente
merecen, por su importancia, especial menciénlosdos siguientes:

CoMISION PARA EL ESTUDIO DE LAS CONDICIONES QUE DEBEN
REUNIR LOS VINOS PARA SER CONSIDERADOS COMO NATURALES Y
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saNos.—Persiguiendo la Superioridad los importantfsimos ob-
jetivos de conocer :

1.0—Que composicién y condiciones han de reunir los vinos
de cada zona para poder ser considerados como naturales y
sanos,

2.0—Que sustancias y en que proporcién deben permitirse
agregar 4 los mostos y 4 los vinos, para facilitar su elaboracién,
conservacién y mejora, sin que por ello pierdan sus condicio-
nes de sanidad,

3.0—Que medidas deben tomarse para evitar y perseguir las
adulteraciones de los vinos, y

4.0—Cuales son los puntos donde se consumen ¢ exportan
los vinos de cada zona,
se ordend la subdivisién de Espafia en diversas zonas en cada
una de las cuales debfa constituirse una Comisién (formada por
el Ingeniero Director de un Establecimiento oficial agrficola
como presidente, el Inspector regional de Sanidad del Campo
en las capitales de su residencia oficial, 6 el Subdelegado de
Medicina en los dem4s casos, por dos vinicultores importantes
y dos exportadores de vinos de los cuales los cuatro filtimos
debfan ser nombrados por esa Direccibn General 4 propuesta
del Presidente de la Comisién) encargada de dictaminar en el
plazo de tres meses sobre los cuatro anteriores extremos. Por
lo que se refiere 4 esta Region Agronémica de Catalufia fué di-
vidida en dos zonas abarcando la primera, las provincias de
Barcelona y Gerona y la comarca de Vendrell 6 Bajo Panadés
de la de Tarragona, y la segunda las provincias de Lérida y
Tarragona exceptuando la antedicha comarca de Vendrell de
esta dltima, debiendo formarse por tanto dos comisiones, la
primera bajo la presidencia del Sr. Ingeniero Director de la
Estacién Enolégica de Villafranca del Panadés, y la segunda
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bajo la presidencia del que suscribe que, en cumplimiento de
lo ordenado, propuso para formar parte de la misma 4 D. Pedro
Caselles Tarrats y D. Ramén Vidiella Balart como vinicultores
y 4 D. Enrique Izaguirre y D. Francisco de A. Pl4 Alberich
como exportadores de vinos, cuya propuesta fué aceptada por
esa Direccién General quedando, por tanto, formada la Comi-
si6n correspondiente 4 esta zona, por dichos cuatro Vocales, el
Sr. Subdelegado de Medicina de este Distrito D. Antonio Aluja
y el que suscribe. Constitufda la Comisién celebré numerosas
sesiones en las cuales estudié y discuti6 amplia y detalladamen-
te los cuatro puntos indicados formulando luego el oportuno
dictdmen 6 informe que aprob6 por unanimidad y que fué ele-
vado & la Superioridad, ya en 1913, siendo este el lugar indica-
do para que el que suscribe haga constar la meritoria, inteli-
gente y desinteresada labor que en el seno de la Comisi6én
realizaron los ante citados Vocales que la constituyeron mere-
ciendo por ello el méis sincero reconocimiento.

UNIFICACION DE LOS METODOS DE ANALIsIS DE ViNos.—Per-
siguiendo esa Direccién General el importantisimo objetivo de
conocer la composicién que ofrecen las diversas clases de vinos
naturales que se obtienen en las diversas Regiones de Espafia,
se sirvi6 nombrar una Comisién encargada de dictaminar
acerca de :

1.0—~Manera de obtener las muestras de vino auténticas,

2.0—~Componentes que deben determinarse al analizarlas y

3.0—~Métodos de anélisis que uniformemente han de seguirse
para determinar cada uno de los componentes.

Esta Comisi6n, formada por los Sres. Ingeniero Director de
la Estacién Enolégica de Haro, Ingeniero Director de la Esta-
cion Agronémica Central, Ingeniero Agregado 4 la misma, Inge-
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niero Director de la Estacién Enolégica de Villafranca del Pa-
nadés y el que suscribe, como Ingeniero Director de la Estacion
Enolégica de Reus, se constituy6 en Madrid en Diciembre de
1912 celebrando numerosas sesiones en que se estudiaron con
toda amplitud y detalle los tres asuntos ordenados sobre los
cuales recayé acuerdo unanime redactdndose, en consecuencia,
el oportuno informe que fué elevado 4 la Superioridad, 4 prin-
cipios de 1913.

Los métodos de anilisis de vinos propuestos por la Comisién
fueron aprobados fntegramente por Real orden de 14 de Julio
de 1913 declarandolos oficiales y obligatorios en todos los La-
boratorios agricolas dependientes del Ministerio de Fomento
quedando, por tanto, establecida en Espafia la unificaci6n de
métodos de analisis de vinos cuya necesidad y conveniencia
eran notorias, segin ya tuvo el honor de exponer el que suscri-
be en su ponencia del tema que, referente 4 este asunto, le fué
encomendado por el Congreso Nacional de Viticultura de Pam-
plona y cuyas conclusiones hemos incluido en esta Memoria.

Los indicados métodos de analisis de vinos declarados oficia-
les fueron publicados en la Gaceta de Madrid del 19 de Julio de
1913 y en el ndmero 56, correspondiente al mes de Agosto del
mismo afio, del Boletin de Agricultura técnica y econémica 6r-
gano oficial de esa Direccién General.



BIBLIOTECA

Durante el afio de 1912 la Biblioteca de este Estableci-
miento se enriquecié, ya por donacién (aprovechando noso-
tros esta oportunidad para reiterar las més sinceras gracias
4 los generosos donantes), ya por adquisicién directa, con
las obras y folletos que se relacionan 4 continuacién, pro-
siguiendo el catilogo que se inserté en la Memoria del afio
1910 y continuado en la de 1911 y clasificdindolas en los mis-
mos grupos.

AGRICULTURA

Galan.—Consideraciones generales sobre los procedimientos de
mejora pecuaria.—Pamplona, 1909. (Donativo).

Hurtado.—La ganaderfa vacuna en las provincias de la re-
gidn.—Pamplona, 1909. (Donativo). .

CuEesTIONES SociALES Y EconGMIcas

Elfas de Molins.—La Asociacién y Cooperacién Agricola.—
Barcelona, 1912. (Donativo).
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Fernandez de la Rosa.—Los sistemas de cultivo en sus relacio-
nes con la economia rural de Espafia.—Madrid, 1912. (Donativo).

Junta central de Colonizacion y Repoblacién interior.—Me-
moria.—Madrid, 1912, (Donativo).

Sindicato Agricola y Caja rural de Ahorros y Préstamos del
Priorato. —Memoria del séptimo ejercicio social. —Barcelona,
1912. (Donativo).

Zulueta.—Memoria de la Real Compafiia de Canalizacién y
Riegos del Ebro.—Sindicato Agricola.—Barcelona, 1912. (Do-
nativo).

ENoLogfa

Brunet.—Les maladies et le material de preservation du vin.—~—
Parfs, 1912,

Pacottet y Guittonneau.—Eaux-de-vie et vinaigres.—Parfs,
1912,

Weinmann.—Maladies des vins.—Par{s, 1912,

EsTtapfsTica

Junta Consultiva Agronémica.—Estad(stica de la produccién
de cereales y leguminosas en el afio 1912.—Madrid, 1912. (Do-
nativo).

PATOLOGIA VEGETAL

Rodriguez Martin.—Nuevas aplicaciones del dcido cianhidrico
para la extincién de la plaga de la langosta y el pulgén de la
vid.—Toledo, 1912, (Donativo).

ProGrAMAS, LEYES Y REGLAMENTOS

Cémara Agricola Nacional de Leén (México).— Estatutos.—
Leén, 1912. (Donativo).
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Escuela de Viticultura y Enologia de Reus.—Programas de
las materius para el ingreso en la misma.—Madrid, 1912, (Pu-
blicacién del Establecimiento).

Quimica Y ANALISIS

Dujardin.— Premier suplement d la Nolice sur les instruments
de precision appliquees d I'(Enologie.—Paris, 1912. (Donativo).

Dutoit y Duboux.—-L’analyse des vins par volumetrie physico-
chimique.—Lausanne, 1912,

Oliveras.—Los vinos de 1911 nafurales de lac comarcas de
Requena, Utiel y Siete Aquas.—Reus, 1912. (Publicacién del Es-
tablecimiento).

Vitoria (R. P.).—Manual de Quimica moderna.—Barcelona,
1912. (Donativo).

Varios

Almera.—Mapa mural geolégico y topogrdfico de la provincia
de Barcelona.—Barcelona.

Cabré.—Memoria del Institulo general y técnico de Reus : cur-
so de 1911 ¢ 1912.—Reus, 1912. (Donativo).

Congreso Nacional de Viticultura de Pamplona.—Conclusio-
nes de las ponencias y programa.—Pamplona, 1912. (Donativo.)

Consejo provincial de Agricultura y Ganaderfa de Barcelona.
—Instituciones de enseiianza y experimentacion agricola necesa-
rias en la provincia.—Barcelona, 1911. (Donativo.)

Consejo provincial de Fomento de Barcelona.—El Museo de
Patologfa vegetal. —Barcelona, 1912.-(Donativo).

Chies.—~Mapa muraldela provinciade Tarragona.—Barcelona.

Cirera (R. P.)—La previsién del tiempo : lo que es y lo que
serd.—Barcelona, 1912, (Donalivo).

Direccién General de Agricultura, Minas y Montes.—Escala-
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fén del Cuerpo de Ayudantes del Servicio Agronémico.—Madrid,
1912. (Donativo).

Direccién General de Agricultura, Minas y Montes.—Escala-
fén del Cuerpo de Ingenieros Agrénomos.—Madrid, 1912. (Do-
nativo).

Direcci6én General de Agricultura, Minas y Montes.—Memoria
relativa d los Servicios de la misma.—Dos volimenes.—Madrid,
1912, (Donativo).

Flos.—Mapa mural de Cataluiia por Comarcas.—Barcelona,
1906.

Galvez y Gorostizaga.—Anuario técnico é industrial de Espa-
fia.—Madrid, 1912,

Instifut Agricola Catald de San Isidro.—Calendari del Pagés
pera Pany 1912 —Barcelona, 1911.

Nicolau.—Los Riegos del Alto-Aragén.—Barcelona, 1912. (Do-
nativo).

Nicolau y Rios.—Los Rieqos del Alto-Aragén.—Huesca, 1912.
(Donativo).

ReprarTO DE OBRAS Y FOLLETOS DE AGRICULTURA.—AI igual
que en afios anteriores este Establecimiento repartié en 1912,
cuando los tuvo disponibles, diversos ejemplares de diferentes
obras y publicaciones agricolas y procuré tambien repartir lo
més profusamente que pudo las Memorias y folletos publicados
por esta Enolégica.



CONCLUSION

Y doy, ya fin, Ilmo. Sr. 4 la presente deshilvanada Memoria
resiimen de la labor que este Establecimiento pudo realizar
durante el afio de 1912 4 pesar del personal, & todas luces insu-
ficiente, de que entonces se disponia y ahora, antes de escribir
la altima palabra, debo manifestar 4 V. I. con verdadera satis-
faccién, que el que suscribe y sus colaboradores y, por tanto,
el Establecimiento que tiene el honor de dirigir, sigui6 encon-
trando en todas ocasiones el més entusiasta y sincero apoyo en
todas las Entidades, tanto oficiales como particulares, asf como
lo ha encontrado tambien, no menos sincero y entusiasta, en
el pafs agricultor para el cual constituye hoy dfa, sin género
alguno de duda, una verdadera necesidad la existencia y fun-
cionamiento de esta Estacién Enol6gica deseando, en conse-
cuencia, que ya ampliada 4 Escuela de Viticultura y Enologia,
pueda completar cuanto antes su instalacién y, por esto, me
atrevo 4 terminar esperando confiadamente en que esa Depen-
dencia seguird mereciendo el eficaz apoyo y auxilio que V. I. ha
tenido & bien prestarle constantemente y, de esta suerte, reali-
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zada ya la ampliacién de sus [aboratorios é instalado el de
electroqufmica, y muy adelantadas las obras de construccién de
las Bodegas, podrfan terminarse éstas y efectuar su completa
instalacién y, completando luego las obras correspondientes &
la definitiva transformacién completa de la Estacién Enolé6gica
en Escuela, con todo el material necesario no solo para la ex-
perimentacién sino que tambien para la ensefianza, podria lle-
gar 4 ser, en muy breve tiempo, una Institucién Viti-vinicola
digna de Reus.
Reus 4 12 de Octubre de 1914.

EL INGENIERO DIRECTOR,

CLAUDIO OLIVERAS MASSO.















OTRAS PUBLICACIONES DEL ESTABLECIMIENTO

CLAUDIO OLIVERAS MAsSSO, Ingeniero Director, — Instrucciones précticas
para reconocer y combatir la Cochylis y la Eudemis (Cuch del
rahim). — Reus, 1907.

EL MISMO. — Memoria relativa al historial, organizacién y resultados
obtenidos en la Estacién Enolégica de Reus desde su creacién
hasta 31 de Diciembre de 1910. — Madrid, 1911.

EL mIsMo. — Riqueza alcohélica de los vinos de 1910 naturales de la
provincia de Tarragona. — Reus, 1911,

EL MISMO. — Los vinos de 1911 naturales de las comarcas de Requena,
Utlel y Siete-Aguas. — Reus, 1912,

EL MISMO. — Memoria correspondiente & los trabajos efectuados y ser-
vicios prestados durante el afio 1911, — Reus, 1913.

EL MISMO. — Los vinos de 1911 naturales de la provincia de Tarragona.
Reus, 1914.

ANTONIO DE LA SOTILLA, Ingeniero Subdirector. — Electroquimica : Instata-
clén, métodos y aparatos del Establecimiento y trabajos que sobre el particular
se efectian en ¢l mismo. - Reus, 1914,

En prensa:

Avance general sobre la viticultura en la provincia de Tarragona.
Los vinos de 1912 naturales de las provincias de Tarragona y Lérida.

En preparacién :

Mentoria correspondiente & los trabajos efectuados y servicios presta-
dos durante el afio 1913.

Los vinos de 1913 naturales de las provincias de Tarragona y Lérida.

Que es lo que todo viti-vinicultor puede saber con un densimetro y
un termémetro.

Plan razonado de experiméntaclén de abonos.
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