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Descripcio

Picai diposit d’aigua fet de magoneriai morter, que servia per ala preparacio del brou bordeles o brou de
Bordeus. Es troba a peu dels cultius, abans vinyes.

Presenta una forma quadrangular, i té al costat un diposit tubular per aigua, necessaria per alabarrga. Al
seu interior queden restes de la preparacio, laqual tenyeix les parets del diposit.

El brou bordelés és una preparacio la qual presenta propietats alguicidesi fungicides, produit mitjancant la
neutralitzacié d'una solucio de sulfat de coure amb cal¢ apagadai aigua. Presenta una concentracié del 20%
de coure, expressada com a coure metall. Amb I'objectiu d'optimitzar |'efecte mullant, sincorpora un
surfactant, normalment, un sabo negre natural. El brou bordelés nomeés protegeix les parts de la planta que
cobreix.

Aquest producte s acostumava a preparar a peu de vinya, i donava un caracteristic color blau que tenyiaels
diposits en els quals es redlitzava la preparaci 6.

Esfaservir no només en viticultura, sind també en general en fructicultura abans de lafloridai després de
lacollitaen oleicultura, el coure esfaservir contral'ull de poll i de vegades contrala bacteriosi i la
fumagina. També es fa servir en la patatera, tomaguet, i altres plantes.

Observacions:

Tot i que el brou bordelés sutilitza des de fa molts anys, I'impacte de la seva toxicologia és encara poc
conegut, tot i que es classifica com a producte perill6s per alafauna aquética. El coure presenta una
tendencia a acumular-se en els s0ls i no experimenta una degradaci 6 significativa en entorns acids. En
solsen el seu estat natural, la concentracié de coure oscil-laentre 2 i 60 mg/kg, mentre que en aguells
sols on sha aplicat repetidament e brou bordeles, la concentracio pot assolir fins a 200 mg/kg,
arribant a ser toxica per als organismes de terra, provocant la mort dels cucs de terra, per exemple.

Historia

Des de les primeres plagues de les vinyes al segle X1X, esvainiciar lasevaintroduccié com afungicida,
per lagual cosa s acostumava a disposar d’ aquestes instal-lacions a peu de lesvinyesi d’ atres cultius
fruiters. La seva preparacio ha estat sempre ben coneguda pel's pagesos.

La propietat biocida del coure és coneguda des de famolts anys, pero lareceptadel conegut brou bordeles
sembla haver estat identificada pel quimic de Bordeus, Ulysse Gayon, i el botanic Alexis Millardet a
principis de la década de 1880, i que arriba a Catalunya poc temps després. La sevaimplementacié en la
viticultura vatenir lloc aproximadament I'any 1885, especialment al's vins bordelesos del chateau Dauzac,
sota la supervisié de Nathaniel Johnston. Sovint es ven en formulacié de pols micronitzada mullable de
color blau.
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