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VARIETATS

Pera fer ploure

Eseriuhen d’ América:

«Para averiguar si era posible hacer que lloviera en tiempo seco, el ministro
de Agricultura de los Estados Unidos comisioné & M. Myers, especialista en glo-
bos, para que fuera & Tejas durante la estacién mds seca y calurosa é hiciera algu-
nos experlmentos De éstos lo mas notable fué lo siguniente: Se elevd 4 una altura
de 1,600 4 7,700 metros un globo de cerca de cuatro metros de didmetro, lleno
de 300 metros ciibicos de una mezela de oxigeno é hidrégeno, 4 la cnal se Je hizo
hacer explosién por medio de la electricidad. El resultado fué tal como se espe-
raba, y 4 los pocos minutos sobrevino una lluvia abundante, que empapé bien la
tierra durante tres cuartos de hora.

Este importante descubrimiento, del que hace tiempo se venia hablando, puede -
ser de una importancia incalculable.»

L* accidé del fret sobre ‘Is vins

Il f:et exerceix una influencia sensible, sobretot, en lo que 4 1° acidesa dels
vins se refereix.

Com 1 acidesa ‘s deu, més que & la existencia d¢ dcits lhures, la del bitartrat
de potassi, y com aquesta sal, a una temperatura baixa, ‘s torna insoluble, al
arribar la época dels frets el bltdrtrat se precipita al fons y el vi cambia de qua-
litats or gdnoleptlcas

També ‘s facilitan pe‘l fret las deposicidns del tani, de las materias albumi-
noideas y péeticas y de certas composicions ferrosas que enterboleixen el vi y li
donan mal gust.

Al dipositarse aquets materials arrossegan ab ells molts ferments que podrian
perjudicar el producte y d* aquet modo ‘s verifica nna clarificacid y una esterili-
sac1 natural que ; mabw de completarse per medi del trashalsament d* eina.

De tot aix6 se ‘n dedueix la conveniencia de colocar els vms en llochs hont hi
pugui entrar ficilment I' aire fret 4 voluntat.

Cul, no obstant, tenir present que la accidé favorable del fret t& ‘I3 seus limits,
y una baixa de tempexatura massa pronunciada pot tenir péssimas conseqiiencias si
10 ‘s prenen precaucions mdmpensable%

No convé exposar el vi 4 una temperatura massa baixa mentres no hagi acabat
ben bé la fermentacié insensible pera donar lloch &4 que tot 6 la major part del
sucre ‘s converteixi en alcohol.

Es de molt interés aquesta total transformacié. perque ‘1 sucre es un aliment
predilecte dels microorganismes productors de las malaltias que poden invadir
al vi.

Els vins que quedan ab massa suere, es & dxr els vins dolsos, son propensos &
picarse quan arriba la primavera perque ‘ls primers calors facilitan el desenrotllo
del micoderma, que troba bon aliment en el sucre que ha quedat al vi.

Per o tant, tractantse de vins blanchs que no han de ser dolsos convé com—
provar tot sovint la temperatura dels recipients mentres ne s hagl acabat la
segona fermeuntacid, y elevar, si fa falta, la del seller pera no interrémprela.

{Del Butilet! de la Estacio Enotécnica d¢ Espanya & Cette).
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