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1/ A R T  DEL PAGÉS

I N D U S T R I A  A G R I C O L A .

C ü L T IC S  QUE CONVÉ FOMENTAR PERA LA FABRICAClÓ D’ ESPERÍTS.

Una de las cuestions que mes detingudament deuhen estu­
diarse tractautse de la fabricació d’esperits son las primeras 
materias; y per lo tant, si ’l coneixemeot de las condicions téc­
nicas ab que aquesta industria den estabürse, es la mes segura 
garantía de resultat no ha d’ influhir menos pera son foment y 
desentrotllo 1’ estudi de las ventatjas que ofereixent los dife- 
rents cultius productors de primeras materias de las que puga 
extraures 1 ’ esperit (alcohol).

Si bé s’ ha dit ja  alguna cosa sobre aquet punt. no pot me­
nos de notarse una gran vaguetat en tots los escrits al mateix 
referente, supost que flns lo present s’ han fet pocas esperien- 
cias pera teñir datos práctichs en que fundar lo que ’s diga; 
únich medi d’ escriure ab profit; y aixís no es d ’ estranyar que 
la mateixa importancia s’ atribuheixi á las aglans que á las fi- 
gas usuals. Nos sorpren la facilitat ab que s’ arriba á conclu- 
sions de la major trascendencia sense mes datos, molías vega­
das. que ’ls que ’s trovan en una noticia de periódich, cuan per 
molt menos se necessitarian llargas esperiencias ab diferentas 
classes de terrenos y climas.

No entraréni á estudiar detingudament las condicions téc­
nicas pera l establiment de la industria, supost que seria ne- 
cessari fer aplicació á diferents casos concrets y per lo tant nos 
sortiriam del objecte del present article, encaminat á cridar la
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atenció sotre ’l pervenir deis principáis cultius pmductors

^ E ^ X s  anteriors 1 ’ alcohol de vi se w nia á preus crescn- 
dlssims. Aixó era degul k las especiáis cualitats que se h atn- 
tuhian, ais preus que tenia la primera materia, y en especia 
á üue no havia de sufrir com avuy la concurrencia del esperit 
d̂  industria. Degut ais aparells de refinació avuy usats en las 
destilerías modernas se logra un producto lumellorable, cual- 
sevol que siga la procedencia del alcohol y per lo tant ha per- 
dut lo de vi molt de sa gran estima. Com los preus del alcohol 
ÍQdustrial han baixat tant, resulta no obstaiit, que la major 
uart del extranger ve malt reflnat y d’ aqui ’l que siga danyds 
á la salut, d’ aquí ’Is clamors del coiners francés contra Is vms 
esoanvols encabessats ab esperit alemany, apart de que en ai- 
xó entra per molt lo patriotisme, la protecció y defensa de sas 
destilerías agrícolas perjndicadas per la concurrenéia del alco­
hol alemany que va en forma de vins espanyols.

Los clamors y protestas deis industriáis han sigut atesos en 
partperlo  Gobern de la vehina República, que endecretde 
14 de Juiiol prohibí la entrada com vi de tota classe de caldos 
alcohólichs que no sigan producto de la fermentació del rahim 
fresch seus adició de cap sustancia extranya. Convensuts de 
que tenim un excés de producció, ais propietaris correspon 
classificar en cada cas sas cullitas, destinaut las d’ inferior ca- 
litat k la fabricació del esperit y lo restant k la exportació y 
consums, En aquestas eondicions queda encara ampie camp 
pera [ cultiu del cep que encara en aquet cas es beneficiós y  
molt reproductiu, inereLxent per lo tant las raes sinceras enho- 
rabouas las societats creadas pera dita explotació, per las fun­
dadas esperansas de que han de contribuhir en gran manera k 
evitar la importació de alcohols d’ industria y per lo tant lo 
descreditde noatre comers de vins. Si tinguessim datos sufi- 
cients pera comparar lo cosí del alcohol de patatas ó de remo- 
latxa ab lo de vi obtingut cultivat lo cep en las degudas condi- 
cions, á no duptarho, tindriam ventatja k favor d’ aquest últim, 
debent contar ademés ab la prima ab que 1’ esperit de vi sem- 
pre podrá vendres. Si del empleo de la patata y remolalxa que-
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^an deixallas uíilíssimas, no las deixa menos valiosas lo vi.

^  y tartrá ,

pera 1 bestial' y la rapa inolt útil per adobs. Los gastos de cal­

la re m 'Ó S .r  p"‘‘" y

,i« en rinterior
déla  Península terrenos úpropósít, hí ha altre planta que ofe-
reix un gran porvenir pera la industria del alcohol. Dita plan- 

•ta  es la hguera usual, cultivada ja en gran escala tant en la 
enínsula cora en las Islas Balears. En aquestas Islas creix la 

ñguera ab frondositat y ufana, mes que ’l mateix admetller, al 
que supera en rediment per lo abundant y segur de saa culli- 
tas, empieant las classes iuferiors pera l’ engreixdel bestiar 
porquíque en crescut número de caps ditas Islas exportan, y 

.las de raíllorcahtat després de secas y beu preparadas pera ex- 
expendrelas al comers cora article de menjar

las Balears pera la fabricació d’ alcohois, degut ais escrits pu­
blícate per 1 autor del present. esperantse que en una época 
próxima serán vanas las destilerías que las utilisarán sense 
que aquesta nova aplicació impedeixi que coníinuliin repor- 
tantse las inateixas utilitats del engreix del bestiar. supost que
sempre quedarán deixallas. ^ ^

En las provincias del Mitjdiay Lievant de la Península exis- 
teixeii aixi.s mateix frondososfiguerars quals fruyts se destinan 
en sa major part á la exporíació. per lo menos fins fa poch 
supost que en alguiis punts de la provincia de .Murcia s’ em­
plean ja pera la industria deis alcohole.

Sempre iiern sostiugut que la figuera es una planta de gran 
pervenir en Espaiiya pera la industria de que tractéin.

Pera du- aixó nos fuudém en sas coiidicions especiáis. 
Aquestas son: la facilitat ab que arrela y vegeta en los terrenos 
mes pobres ab tal que al plantarla A vaja á buscar la capa de 
terreno que mes li convé, practicant al efecte una escavació 
mes ó menos profonda, á fi d’ assegurarlhi alguna liumitaty 
un terreno amargos, á pesar de lo que resisteix no obstant las
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secadas mes continuadas; lo no exigir en lo 
cap lator si bé k mk, com no siga la destrncció de las Plantas 
danyosas, circunstancia molt digne de teñirse en compte en 
nostre país, si bé casi pot assegurarse que no
brassos que la agricultura necessiti en totas las provincias en 

irfig“  r .  p f. cultivarse eu gran escala; los lü-tos de poda 
son casi nulos y los cullitas abondants y seguras

Tina societat que fes grans plantadas de Agüeras pera des 
tinar lo fruyt á la fabricació d’ esperits, d’ algunas “ ^nas ne 
podría treure gran partit pera expendrel com 
jar, essent 1’ engreix del bestiar altre ram de produceió secun

L rc In tS T d e  fruyta que una Agüera dona es 
puix n ’ hi ha en la provincia de Murcia que productau mes de 
fsO kilógrams de fruyta seca. Unas ab altras en terrenos de
mitjanas condicions donarán sempre per 1 ° 
grains de fruyta seca de la que s’ extraurán 1 2  litres d esperit 
de 41 á 42“ Cr. Com en una hectárea ’s  poden cultivar ab faciii 
tat unas 90 plantas, tindrém que á dita superficie de terreno 
correspon una producció d’ alcohol de 1080 litres.

Dna hectárea de vinya en terrenos de mitjanas condiciona, 
dona 20 hectólitres de vi qual graduació alcohólica suposarém 
sis-a ’l 15 per 100 Aixís resulta en igual superficie una produc- 
ció d’ alcohol de 300 lUrea de 41 á 42“ Cr. que podrá vendres ab 
una prima sobre ’i de figas de 10  á 20  pessetas per hectóUtre 
Las deixallas del rahim valen també més que las de las fi„as, 
á pesar de tot lo cual creyém que en molts casos podrá ser mes 
beneficiós lo cultiu de la figuera que ’i de la vinya.

La recolecció y assecament del fruyt de la figuera no sol su­
frir cap contratemps en loa climas calents de las provincias del 
M itjdiaydeLlevant;tota la cullita arriba á complerta madu- 
resa.L ’ assecament es, no obstant,un travall pesat peróque 
fácilment podría ferse en condicions molt raes ventatjosas_ en 
una explotació establerta á propósit pera teñir los edificis y 
aparells millor dispostos de lo que per regla general te«mi
los petits cultivadors, tant si 's voUa P^®P^^"V /n ird e s tiJ rS  
drel com article demenjar, com per emplearlo en la destilería.
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En aquest últim cas podría utilisarse ab ventatja T esealfor 
perduda deis generadors de vapor pera construir grans estufas 
■ó assecadors per qual medí en dos días estaría ’l fru^ t disposat 
pera la elaboració.

Gracias al moviment industrial que en nostre país s’está 
desentrotllant, son ja mollas las soeietats que en pochs anys s’ 
han creat, degul á lo qual negocis que avans eran consideráis 
cora de poch resultat, 1’ lian donat raillor del que podía espe­
rarse, quan s' ha procedit ab lo tino y acert degul. En la in­
dustria del alcohol s’ ha fet també una mica, peró fins lo pre- 
sent en la majoria deis casos s’ han patit eqitivocacions graves, 
•consisienls unas vegadas en 1' empleo ó inversió d’ un capital 
major del requerit per las condicions del país y altres per no 
repondré k casi cap d’ aquestas condicions la instalació, essent 
d’ esperar que, atés lo gran consum d’ alcohol, no ’s passará 
molt temps sense que s’ esplotí cora es degul industria de tan 

.segur pervenir, majorment en lo cas de continuar sos devasta­
dora estragos la plaga ñlcxérica.

JosEPH Bayer y Bosch.

LA ÜESTlLlíllil DELS SE.WORS FtlLCH, ALBINYAA'A Y COHPAA’YÍA

DE BARCELONA

Ala amabilitat y deferencia d’aquestos senyors ab nostra 
Associació, se deu que pugám avuy proporcionar ais ilustráis 
lectors de nostra Revista (1|, alguns datos sobre la fabricació 
■d' alcohol en tant iinportant establiraent, émul per sa grandio- 
sitat y método de frabricació de las mellors destilerías del ex- 
tranjer.

, Deixant apart la descripció de sos ediñcis, aixecats ab totas 
las condicions necessarias al objecte á q u e ’s destinan, y que 
poden dividirse en quatre grupos, que son: maltería, en quals 
pisos superiors s’ amagatzeman fina 1.500,000 kilógrams de blat- 
demoro y ordi; ediíici de cocció y sacrificació, bodegas de fer- 
mentacio; y edifici de destilacié; seuse contar ab la sala de ge­
neradors de vapor y diversas dependencias; aném á exposar la

l i )  Revista lecnológico-iniustrial. P u b l i c a c i ó  D i e a s u a l  d e  l a  A i S o c U c i ó  d '  E n g i n y e r A  
i n d u s t r í a l a  d e  B a r c e l o n a .
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inarsa seguida en la fabricaci6, y en la que s’ lian introduhit 
los avensos moderus més notables.

La primera materia empleada es lo blaídemoro (com en totas 
las fábricas ahont s’ obté 1’ alcohol de materias feculentas} tres, 
son las operacions fouamentals á que ’s somet; Saciri/iccició, Fer- 
meníaáo y Feslilació.

I , — S a c r i f i c a c i ó .

La conversió de la fécula [contingada en lo blatdemoro) en- 
glucosa, no s’ efectúa en la destilería que ’us ocupa, per 1’ ac- 
ció deis ácits minerals, qual procedíinent sembla ser lo més 
económich y rápit, peró que presenta 1’ inconveuient de nci po­
der utilisar ventatjosaraeut las deixallas; sino per la acció de la 
diastasa continguda en lo mnlle que, com ja se sab, no es més 
que r  ordi grillat y assecat á major ó menor temperatura, se- 
gons se valga obtenir lomalte vert.'propi pera la destilería, ó lo- 
malte touraiÚé més convenient que 1’ anterior pera las fábricas 
de cervesa.

i 'R E P A R a c ió  d e l  m a l t e .

Comprén aquesta preparació: La neteja, lo remullament y lo- 
grillament de i’ ordi á quals proporciona s' lii afegeix l’ esmico- 
lament del malte obtingut.

La primera operacié a’ efectúa en un aparell análech al em- 
pleat pera la neteja del blat en las fariueras.

La segona y la tercera se verifican en graos deposita d obra, 
provehits d’ im doble fons metálich, y que poden tancarse her- 
meticament per medí d’ unas graos tapas de fusta, á frontisa, 
que ajustan en uns encaixos deis depósits cuberts de feltre. 
quedant lo grá d’ aquest modo en 1’ interior deis raateixos sen- 
se comuuicació ab la admósfera exterior En dits depósits s’ obté 
á voluntat logran més convenient d’ liumitat, temperatura y 
circulació d' ayre, que es empésper uu ventilador, lograntse ai- 
xis lo maltat mecánich. L’ espessura de la capa de grá posada á 
grillar, es més del doble de la espessura senyalada com terme 
mitj en lo método ordinarí, á pesar de lo qual, lo grá grilla ab 
perfecta uniformitat. Inútil es dir que 'I maltat mecánich, ade- 
més d' estalviar un gran espay de terreno, es económich baix 
lo punt de vista del temps y de la má d’ obra que ’s necessita 
segons lo método comuntmení usat. p e ra ’l remullament, ex- 
tensió en grans subterranis y remoguda soviut del grá q u e ’s- 
tracta de fer grillar. En la destilería que 'ns ocupa, la sala de 
grillament que conté tres depósits, y té una superficie deSOOme- 
tres quadrats. es capás pera la prodiicció de -í-.OOO kilógrams- 
de malte en 24 horas. Obtingut lo malte, s’ emplea sense some-
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trel al assecamenl, si bé pot ferse aquest ja per medí d’ una cor- 
rent d’ ayre, ja obtenint lo inalle to%raüié á qual efecte s' está 
montant una touraiUé en la que a’ assecarán y torrarán en eas 
necessari fina ¿-000 kilógrams de mn/Zs en 24 horas. Lo malte 
vert. es dir, sena assecarpaasa á un apareli trinxador en forma 
de petit molí vertical, en lo que, ab la convenient cantitat 
d’ aygua 's reduheix á pasteta, y en aquest estat va á un depósit 
metálich, desde hont se dirigeix al apareli de sacarificació.

PBEPAEACIÚ DEL BLATDEM0 RO.

Loblatdemoro abana de sa sacarificació, sufreix tres opera- 
cions que son: Neteja, Cuyta, y Moltura.

En los mateixos espayosos graners que serveíxen de magat- 
zem, se neteja ’l blatdemoro d’ igual manera que L’ ordi. Una 
vegada net, s’ introdulieix sencer pera sa cocció, en una calde­
ra horizontal de ferro d’ uns 5 metres cúbichs de cabuda. pro- 
vehida entre altres accessoris, d’ un remeiiador mecánich, y en 
la que, ab la convenient cantitat d’ aygua. se somet á 1’acció 
del vapor, fins una presió que varia entre 3 y 4 admósferas. Pri- 
merament s’ introduheix 1’ aygua, s’ obra la clau de vapor y se 
dona ’l moviinent de rotació al remenador. iutroduhintse des- 
seguida’l blatdemoro, sencer com s’ ha dit. Aquesta operacid 
dura lo necessari (generalment 2 ó 3 horas, segons la presió) 
pera que ’l grá se torni ton y maleable, en qual estat passa á la 
mólta que s’ efectúa, en un apareli especial, del que surt redu- 
hit á pastetas y en disposició de passar al apareli de sacarifi­
cació.

Pera la cuyta del blatdemoro, hi ha duas calderas iguals que 
poden preparar 2.400 kilógrams en 24 horas. Cada apareli car- 
rega per cuyta 1.500 kilógrams de blatdemoro, y va provehit de 
canóns de nivell, manómetre, válvulas de seguretat pera la pre­
sió y lo buyt, claus de proba, etc., etc.

SACARIFICACIÓ.

Reduhits á pastetas lo malte y lo blatdemoro. entran ea 
r  apareli de sacarificació en la proporció de 15 per 100 malte y  
ab la cantitat propiament dita el’ aygua necessaria.

L’ apareli cousisteix en un depósit circular de ferro, que pot 
taparse á voluntat, y en qual tapadora portados conductes que- 
fan r  ofici de xameneya, pera ’l despreudiment del vapor d’ ay­
gua. En son interior hi ha un remenador mecánich de disposi­
ció particular, que fa que las sustancias se barrejin intiinament. 
Segons convinga aumentar ó rebaixar la temperatura del llquit, 
pot introduhii'se vapor ó aygua freda en loserpentí que passa 
per lo fons y costats de la bota. La couversió de la fécula en
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dextrina y després en glucosa, s’ opera á la temperatura 
de 50” R., y lo fi de la operacíó, a' averigua per los reactius 
usualmeot empleáis, com la tintura de yodo y r  alcohol d' alta 
graduació.

Peía sacarificar lo blatdemoro, poca es la cantitat d escalfor 
que ’s necessita ja que aquest grá reduhit á pastetas, á sa sovti- 
da del aparell de coure té una temperatura d’ uns 130”, essent 
en conseqüeneia necessari, ademés de la pasta de malie, em­
plear una determinada cantitat d’ aygua freda pera portar lo 
tot á la temperatura normal de sacarificació.

Poden ferse vuyt operacions en 24 horas, y en cada una 
d’ ellas se sacarifican 3.000 kilógrams de blatdemoro, ó sigan 
uns 1.900 kilógrams de fécula contant ab la continguda en 
ios 500 kilógrams de malie que s’ emplean per operació.

Lo líquit, al sortir del aparell té una riquesa sacarina 
de 16° á 18° Balling y com sa temperatura es massa elevada 
oerasometrel é la fermentació._ es precís refredarlo, lo que's 
verifica en un refredador especialment construhit, en lo que a 
benefici d’ una corrent d’ aygua freda, se rebaixa la tempera­
tu ra  del liquit k 15° R. En mitja hora ’s refreda en aquest aparell 
tot lo contingiit de la bota de sacarificació.

La obtenció del grau convenient de temperatura del most. 
es una condició difícil d’ obtenír durant la época de grans ca- 
lors, en la que la temperatura elevada de la admó.sfera, es per si 
sola sufieientobstacle. Aixíses que’lssenyorsFolch, Albinyana 
y Comp.° tractan de montar en sa fábrica, un aparell especial 
pera la producció artificial del glas, aygua ó ayre fret, á fí de 
poder obtenir sempre la mateixa temperatura y efectuar per 
íonsegüent la fabricació d’ un modo igual en tota época.

II.—FERMEXTACIÓ.

Lo most, al sortir del refredador vá á las botas de fermenta- 
ció, qual operació, com ja se sab, consisteix en lo desdoblament 
de la glucosa en alcohol y ácit carbónich, baix la acció fisioló­
gica del Uevat.

Una de las dificultats més poderosas que ’s presentan en las 
destilerías en general, es sens dubte ’i no poder disposar de la 
Buficient cantitat de Uevat per operar aquestaconversió. Aquest 
inconvenient queda salvat, preparan! en la mateixa fábrica, lo 
Uevat necessari per día, que ’s lo que ’s fá, com sa importan­
cia ho exigeix, en la fábrica de que tractém, estalviantse 
d ’ aquest modo los perjudicis que pot ocasionar la falta de la 
mateixa en un moment donat.

PBEPARACIÓ DEL LLEVAT.
Lo Uevat se reproduheix en 1’ acte de la fermentació, sempre
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•y quan en lo medí en que ’s trova hi baja sustancias favorables 
a son desenrotllo. Tala son las substancias albuminóideas, de 

‘í ’í® obran en aquest cas particular en 
l^aho del azóe y del ácit fosfórich que contenen. Aixís es que 
basta posar una determinada cantitat de llevat en una disolu- 
ció ab aygua de materia fermentescible (glucosa) en proporció 
conyenient, y en la que existeixín aquestas sustanciasalbumi- 
nOideas pera que, (essent la temperatura, adecuada) se produ- 
heixi desse^uida 1 fenómen de la fermentació, acorapanyat del 
■de la reproducció del llevat. ünapart d’ aquest llevat obtins-ut 
pot tornarse a reproduhir ab íg-uals circunstancias, y d’ aquí, 
tjue s obtinga una produoció constantyen la cantitat que ’s vol. 

bn la practica ’s verifica aquesta preparació ab lo mateix 
Se trinxa, y ab la proporció deguda d’ aygua, va á una 

bota (^qual forma y dimensions varían segons los casos) en la 
que s opera la sacariflcació de la fécula per ladiastasa(abduas 
sustancias contingudas en lo malte) á la temperatura de 50“ R 
Acabada la sacarificació se refreda ’l líquit, ja  fentio passar per 
un refredador; ]a introdubint aygua freda en son serpentí fixo 
0 colocat en 1 interior de la bota. La temperatura conve- 

® deixar lo líquit pera la fermentació. es 
<ie 10  K. y sa nquesa sacarina no deu ser menor del 15 per 100. 
■Lom aquest líquit, ja  conté e n s ila s  materias albuminóideas 
necessanas, formadas en sa major part en 1’ acte del grillament 
uei ordi. tmdrém que introduhint una cantitat de llevat de eer- 
yesa (á á 4 per 100 de la glucosa) y cuydant de que la tempera­
tura estiga compresa entre 15“ y 20“ R. S’ iniciará desseguida la 
lermentació, que anirá després acompanyada de la reproducció 
ye dit llevat. Frenent ara una part d’ aquest pera tornar á repe- 
iir la qperació, nos quedará altre proporció de llevat juntament 
ab lo hquit encara en fermentació que ’s lo lemvi y que tot junt 
conyituheix lo ferment que s’ obté diariament pera la fermen- 
tació de ¡a glucosa obtinguda del blatdemoro.

Tal es lo principi que ’s segueix en la fábrica que ’ns ocupa 
•per aquesta preparació.

FERMENTACIÓ.

Lo local, abont aquesta operació se verifica es subterrani, y 
■está siiflcientment ventilat pera evitar 1' apilament en lo ma- 
teix, de las grans cantiíats a’ ácit carbónieh que ’s desprenen 
al fermentar lo most en las botas. Aquestas son en número de 21 
construhidas de fusta, y qual seccio transversal es elíptica á fí 
d aprofitar mill'ir lo lloch. Cada una d’ ellas té una cabuda 
de 140 hectóiitres, y algunas tenen en son Interior un gran ser­
pentí de ferro, en lo que ’s fá circular aygua freda, pera mode-
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rar en la época de calor la temperatura del líquit. que es alia- 
Y ors inferior en uns 8° ó 10“ á la de la admósfem.

Lo inost, al sortir del refredador, se conduheix per una ca- 
nonada. á las botas de fermeutació, en las que se li Carreja 1 
ferment, y ŝ deixa en definitiva ab una graduació de 16 Ba- 
lling, riquesa sacarina, y 16“ R. temperatura. Lo desdoblament 
de la glucosa en alcohol y ácit carbónich, se verifica en -0 ho­
ras. pissant després lo liquíi alcohólich obtingut, que gene al- 
ment marca un 6 per 100 d’ alcohol í®
tilació. Lo grau sacarimétrich baixa á 0 oü BaUmg. lo que d 
mostra u n t fermentació feta en bonas coH<i>cions, Aques a 
s’ efectúa seuse obtenció de llevat. no seguint en aixó tabú 
ca de que ’s tracta, T exemple de la ma3or part de las extranje­
ras en las que ’s obté aquest producte en gran escala. La fabri­
ca francesa\priüger á Maisons-Affort obté 
vis de llevat. sobre una producció de 70 hectólities d alcobol 
també diaris, qual llevat després de rentat y prempsat trova 
aplicació en la fabrició de pa y del qual s exporta una gran

Lo voíifm diari de líquit que resulta de la 
varia naturalment segons la eautitat de materia empleada^^^ 
íerme mitx se consumeixen 24.000 kilógrams de blat demoro 
en U4 horas, si bé la fábrica esta montada en bart pera l con- 
sum del doble d’ aquesta cantitat. D’ aquestos .4.000 ^ilOgrams 
de blatdemoro s’ obtenen (contant ab la fécula del f ''¿¡f) 
kilógrams de glucosa próximament continguts en 1.060 bectú 
litres de líquit sucrat. ilarcant aquest ‘l/spres de fermentar 6^ 
per 100 d’ alcohol, los 1.060 hectólitres donarían 6.800 htres al­
cohol, ó siga un rendiment de 28’00 htres próximament per lOO 
kilógrams del blatdemoro y medie empleats.

III.—DESTILACIÓ.

.Aq uesta operació física s’ efectúa en un aparell especial mo- 
deru.de qual descripció no podém ocupamos avuy per esser 
lo senyor Folch lo representant en Barcelona pera la venda d 
aquesta classe d’ aparells destilatoris, deis quals s está prenent 
actualment privilegi. Basta dir, que en ells _s han mtroduhit 
tots los avensos possibles, com son: utihsació perfecta del ca- 
lórich, obstrucció casi impossible, fácil neteja y producció de 
flegroas de bon gust; obtenintse las vinassas complertament 
depuradas d’ alcohol. La condeusació deis vapors alcohóhchs 
exigeix una cantitat menor de aygua que la que consumeixen 
loaíparells d’ altre sistema. Las flegmas s' obtenen general- 
ment á uns 75“ centessimals, si bé conduhint lo destilador con- 
venientraent poden arrivar á 90". Ditas flegmas van á un depó-
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8it de ferro y després á la rectificaeió. En aquest aparell de dea- 
tilació. poden destilarse fins 1,150 heetólitres en 24 horas.

La rectificaeió del producte alcohólich s’ opera en dos reeti- 
ncadors sistema Savalle ab alg-unas, modificacions. sistema 
□astant conegut pera que ’I descrigam. Entre ’Is dos aparells. 
poden rectificarse 140 heetólitres de flegmas que marcan gene- 

centesslmals avans de la rectificaeió y de 
després Lo gasto d ’aygua y de vapor es molt reduhit.

lan t 1 aparell de destilació con los dos de rectificaeió van 
proyehits de reguladora de vapor y d’ aygua, canons de nivell 
rem/lards comptador d’ alcohol (anólech á un comptador d’ ay- 
gual y probeta pera la recepció d’ alcohol y separació en ti, 
muja y doient. L’ alcohol de bona calitat, y que per lo tant no 
den tornar á rectificarse, s’ amag-atzema en grans depósits de 
térro (situats en subterranis) desde ’is quals s’ omplan directa- 
ment las xeressanas ó bocoys, que s’ issan després per medí d' 
una grúa.

IV,— DEIXALLAS.

Lasvinassas ó s ig a ’l llquit sortint del aparell de destila- 
cio, que coutenen exceptuant la fécula las matei.xas sustancias 
üel blat de moro, van á uns grans dipósits subterranis y el’ allí 
s- expenen com aliment pera ’l bestiar.

Es un punt tant important pera la destilería en general, 1’ 
aproñtament de las deixallas, que no podém menos de dir al­
guna cosa sobre ’l particular.

Desseguida 's compren la diferencia que lii ha entre ’ls dos 
procediments usats en la práctica pera la sacariflcació de la 
lécula que son; per lo malée y per los ácits miiierals.

En aquest óltim cás, com hem dit, sembla que la fabricació 
d alcohol es mes económica, supost que necessita un capital 
menor pera sa instalació, peró no succeheix lo mateix cuan se 
considera que las de¡.xallas obtingudas ab aquest procediment, 
sois poden servir com adob de difícil venda en nostre rutinari 
país, en tant que las deixallas de la fabricació per medi del 
malée, é, exemple de totas las destilerías análogas se destinan al 
engreix del bestiar, especialment bous, vacas y porchs. Pera 
convences de la importancia de lo que dihéin baix lo punt de 
vista ecouomich de la fabricació, bastará dir que la fábrica deis 
senors Folch, Albiñana y C.*, que com hem fet observar poden 
produhir lo doble de lo que fabrican, tenen disponibles diaria- 
ment 1,300 heetólitres de las deixallas liquidas que venen al 
preu de 1 pesseta 1’ hectólitre.

Ni is menos important considerar també aquesta cuestió 
baix lo punt de vista agrícola. En efecte; las deixallas líquidas 
que tenen la composició següent:
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Materia azoada. • 
Id. grassa. ,

Glucosa................
Materia extractiva.
Celulosa...............
Materia mineral. . 
Aygua...................

r540 kilógrams.
0‘630 
1-110 
2-3t0 
2-220 
0‘310 

94-400 ,

102‘550 pés del hectólitre.

formant en rahó del ázoe y fosfata que contenen un aliment nu-

*'^^^Aix^rho e n tre n  los criadors alemanya de bes^ar que fan 
•consumiral mateix las grans cantitats délas deixa las d aques- 
I S T s W a  taQ p ro te /da  en son país, debent teñir en comp e 
que cora la primera materia empleada allí es la patata, aques 
tas no son tan ricas com las del blatdemoro. «VirioftAb las deixallas que s’ obtenen diariament en la f^bnca 
que ms ocupa, poden alimentarse 1.300 bous á ralló d nn hec 
tólitre per cap, y ab los fems produits per aquest bestial en un
«ny‘ poden adobarse 1,400 hectáreas de terreno.

A fi de que servesca d’ exemple, los senyors Folch, A.lbina- 
nayC .- estant montant, al costat de sa
oaoL ñera 300 bous que s’ alimentarán de deixallas. En la ac- 
t o S  se-n e n g r e i i  50 ,u e  acreditan lo snpost engrein de 
1 kilo per dia proximameni.

V . — DATOS QENEBALS

La fábrica y sas dependencias ocupan un espay tle te^eno 
de 2.000 metres qnadrats. Hi ha mstalats 4
sistema semi-tubular representant una superficie de 250 me 
tresQuadrata de calefacció. La forsa motris está suministrada 
uer ín a  máquina Oorliss de 35 caballs nomináis. Hi ha dnas 
bombas de vapor, una pera la elevació del 
pera las deixallas. Lo cost deis edificis puja a 500,000 pes^etas 
V lo deis aparells á “lOO.OOO pessetas. . - . 3 1 . 1 0
^ De tot lo dit. nosti-es lectors deduhirán la 
fabrica deis senyors Folch, Albiñana y C. , y 1 aplauso que s 
den á dits seoyors per haber implautat en Espanya La fabrica 
ció d’ alcohol en gran escala, en competencia ab las 
alemanyas que importan en nostre país per raes de A ”, nJ® 
fie oessetas d’ aquest líquit. De desitjar es per lo tant, que 
aquesta industrií tan protegida en 1’ estraojer, ho siga també 
en Espanya ahont vaprenentcada día major increment. E. E. 

lO .Maig i *'84.
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FIRAS, MERCATS Y CULLITAS.

B arb astre .—En aquesta comarca ’s cotisan los vins negres destináis 
á la exportació á 35 pessetas los vells y á 3a los novells, los i6o litres 
{nierrol-

B erga.—Xeixa, á i 5‘ 5o pessetas la quartera.—Forment, á i4 ‘ 5 o.— 
Segla, á JO,—Segla xeixós de i . “, á la.—Id dea.» á i i .—Ordi, á 9‘5o.— 
Gibada, á 7 ‘5o.—Blatdemoro, á la'yS,—Garrofins, á i4 “5o.—Fabas, á 
i4‘5o.—Fabons, á i 5.—Moajetas, á a6.—Patatas inglesas, á 7.—Id. blaa* 
cas, á 6.

En tota aquesta regió de la alta montanya la cullita de patatas ha si* 
gut escasa v dolerna.

Bspluga de Francoli.—En aquesta població la brema si no es abun­
dan! tampoch n hi ha tan poca pera dir que hi ha mala cullita. Del que 
están descontents los pajesos es de las condicions deis rahims que, efecie 
primer de |las constanis plujas que dominaren en los mesos de Maig y 
Juny, varen fer retrassar la cullita y després ab la cayguda deis páinpols, 
que ocorregué en los mesos d’ Agost y Setembre, ha fet que la cullita 
vingui atrassada per lo primer y que la brema no hagi madurar ab las 
condicions degudas per lo segon. Altres anys días enrera s’ havía aca­
bar de bremar, pero enguany en vista deque eslava tan enraderit lo fruyt 
los propietarir no han volgut bremar per Sant Miquel, com teoian cos­
tura de ferho, persuadits de queenaquell temps no haurian poguife^ 
bonas classes y  per lo tant no ’ls hi haurian pagat ni haurian pogut pre- 
tendre los preus deis vins bons.

Aquí, per ara, no hi ha ’ls compradors ni 1’ animació de|comprar com 
en los anys anteriors. L ’ ünich que per ara ’s compra es brema blanca, 
que ’s paga á 8 pessetas carga de 12 arrobas.

Per aixó ’ls propietaris (no están desmayáis, sapiguent com saben las 
malas cullitas y las malas classes qne han sortit del carapde Tarragona y 
altras comarcas y esperaosats com están de treure més bons vins que ’ls 
sortits d’ allí, confian en que las classes bonas serán buscadas y  per lo-
tant que se ’n treurán bons diners. Ja  ’ls convé, pobres pajesos,

Huesca,—Durant lo mes de Setembre últim, á pesar de no haverse 
animat fins sos darrers dias los negocis de vins destináis á la exportació 
se carregaren en aquesta estació del ferro-carril 1.4Ó5 pipas, contenint 
87S.000 litres.

Montblanch,—Diuhen queá consecuencia deis cambis admosférichs 
d aquestos últims dias, en la marinada del dimecres passat glassá regu- 
larmentenaquellscamps, perjudicant á la cullita de monjeias, segons. 
se creu. ®
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Reus.—Considerable fou la concurrencia de forasters que assistí á 
nostre mercat'últim, no obstan! las operacions en caldos)- fruyts del país 
no foren tan importants com era de esperar.

En vins, si bé ’s colocaren boa número de partidas de diversas proce­
dencias, no guardaren relació las compras efectuadas ab las tan impor- 
tanis que solían verificarse en los anys anteriors ais comcnsaments délas 
operacions ab mostos nous. S ’ atribuheii aquesta calma, mes aparent 
que real, á las malas condicions que reuneixen la majoría deis vins que 
’s presentan á la plassa, á lo qual se deu que sian rebutjadas peí comers.

Los preus á que ’s cotisaren segons sa classe y procedencia son losse- 
güents: Los negres d' aquesta ciutat, admisibles pera la exportació, de i8 
á aS pesseias, segons grau y color, los i2 i ’6o litres (carp); los Ídem deis 
•districies de Tarragona y Valls de i6 á 2í  pessetas; Ídem los deis del 
Vendrell, Vilafranca y Vilanova de i8 á 24 pessetas ídem; ios pobles d’ 
aqucst disiricte anomenats P e u  d e  montanya át 3 3  pessetas ídem;
algunas mostras se presentaren deis del Priorat per las que ’s deroanaren 
preus exageráis; no ’ns consta que ’s realisés ab ells cap operació; se pre­
sentaren aixís matéis á la venda algunas partidas del districte de Gandesa 
que 's colocaren entre ay’So y 3o pessetas idera. ^

En avellanas no foren molt numerosas las transacciones que s ope­
raren; prosseguí la perita calma que s’ iniciá eo la seim ara anterior. Si 
ajustaren algunas partidas á 3o pesetas lo sach de 58 kilógrams.

En adroetlla mollar en esclofolla s’ observá aixís matéis alguna calma 
lo qual feu que aquest rich frujt sufrís una peiiia depreciació cotizantse 
á42’5o pesseiaslo sach de 5o kilógrams. En la admetlla esperansa en 
grá foren regulars las operacions que ’s realisaren á 70 pessetas los 41 óo 
kilos (quinté). En admetlla C o m u n a  en grá s’ efectuaren algunas compras 
.entre Sa’ So y 55  pessetas los 4 i’6o kilos (quintil.

Segarra.—Segons diuhen d’ alguns pobles d’ aquella comarca, lo 
dimars úliim hi caygué una forta pedregada, assolant part de la cullita 
de rahims. que encara s’ havia de recullir.

Tortosa.—Es tan abundan! la mosira del garrofer en nostra comar­
ca, que fa ja preveure pera 1’ any vinent una gran cullita d’ aquest fruyt, 
un'dels que forman la base de nostra riquesa agrícola.

V ic h .—Xeixa, á 14  pessetas la quartera,— Forment, á 1 3.— Mesial!, á 
,o ‘ 50.—Ségol á g .-O rd i, á 7 '5o —Gibada, á 6.—Espelia, á 5.— Blatde- 
rooro, á i i ‘ 5o.— Mili, á 12 .—Fajol, á 10 ,—Fabas. á 1 1 . —Llegum, á 
I i ‘ 5o.—Fasols, á i6-5o.—Ciurons; á 19.

La culiitu de la patata ha resultar aquí y en altres punts, molt escassa 
y dolerua atribuhiniho ’ls pagesos á 1’ excés d' aygua. Fortuna que encara 
’s cullirá un poch de blal de moro, ó sino ’s presentaría molt trist hivern
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per la classe rrav^l adora que mole dificultosament pot subvenirse pera la 
necessaria a.imcnfació, á t ausa del encariment deis anides de tnenjar.

V ilafranca del Panadés.—'Hpera embarcar, de ^oái oo ralsla 
carga.—Id. blandí, de 84 á 92.—Id. pera taberna, de 70 á So.—Id. pera 
cremar, de 28 á 3 2 ,—Anissats de 3 o°, de i ,oóo á 1. lOo rals la xeressana.
—Esperit de 3 5 ®, de i.Sao á i . 5 6 o.—Id, de brisa, de 1,040 á 1.080._
Fariña ce t.‘  classe, deb4 á 68 rals lo quiniá,—Id, de 2.= , de [5 a á 5 6 .— 
Id. de 3 .“, de 3 6  á 40.—Blat, de 64 a 68 rals la quartera.—Ordi, de 3 o á 
3 i .—Blatdemoro, de 42 á44,—Fafaons, de 46 á 4 8 .-  Garrofins, á48.

Cuan tots los anys durant los quioze dias que durava la recolecció del 
Tohim s’ observava un desusat moviment en nosira població, al present 
potdirseque tal operació ha passat poch menos que desapercebuda en 
los sois vuy dfns que ha durat.

Propieiari bi ha que ab un sol día ha recullit lo fruyt de totas sas hi- 
íendas cu cuan en alcres anys ne nccessitava cinch ó sis.

Lo resultat, donchs, de la cullita per regla general ha sigut escassa- 
ment lo d una quaria part d’ una de regular.

Vimbodí —Una de las poblacions de la provincia de Tarragona, que 
segons diuhsn, ha vist mes mermadas sas cullitas per rahó deis ültims 
temporals ha sigue aquesta, en qua! terme sois haurán recolectat una 
•quarta pan del vi produhit en los anys anteriors

SUROS

A poca diferencia segueix lo mercal de taps en lo mateix estar de las 
■ qumzenas anteriors, segons diuhen de ¡a comarca de Palafrugell.

S’ han obert de nou los travalls en casi totas las fábricas de la íronte- 
ra francesa, gracias á que ha comensac ¡a la elaboració dcl suro de ía cu- 
Hila d’ aquest any.

En lo mercar de taps de Lóndres continua la calma y cuan las opera- 
cions no s' han animar durant sa época mes favorable, no hi ha que es­
perar una reacció en la lardor que es per regia general la estació del anv 
que menos s í  presta á la sortida de nostre article, ^

VINS

La major pan deis agriculiors d’ aquest Primpeipat están raolt desa­
nimáis per las escasos resultáis que he produhit enguany la berema tan- 
cantitat com en qualitat.
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C A L E N D A R I  D E L  P A G É S
O C TU B IÍ.E

.f-.

REFRANS D' AQUET MES

Lo fret d’ Octubre, mata la oruga.—Per Sant Francesch, lo tort al 
besch —Per Santa Teresa, lo peix en fresa.—Per Sant Lluch. matarás lo 
porch y la berema al cup.-Per Sant Lluch, sembra molí ó aíxut —Quan 
Octubre arriva ’l fí, ja Totsants es al matí.

• Any sech, any freí.—Al estiu. tota cuca viu; y al hivern, tota pertson
gobern._Any de neu, aoy de Deu (roentres no cayga en 90 del meu).
A las sis, tot lemps es dia.—Lo dilluns, per sos difunts, la vella no fila; lo 
dimars. per sos pecáis, la vella no fila; lo dimecres, per sos defectes, la 
vella no fila; lo dijous, perque té los dits tous, la vella no fila; lo diven- 
dres, perque té los dits tendres, la vella no fila; lo dissjpte, cuyna y pas­
ta, la vella no fila; lo diumenge filarla, si n’ era dia.

NOTA.-Pregudm  i  tou  aquells que ..ápigan algún refrá que nu vingacominuat en 
aquesta colecdó per meaos, se servescan enviétuosel pera completarla. Com observarlo 
nostres leclors, alguns deis mesos han quedat buyis per no haver trovar proverbis que s h. 
referissen, motiu peí qual hi hem posar los generáis d que ’s refereixen á tots los mesos.

Imprempta de «La Renalsenga,» Xuolá, 13, baixoa.
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