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Introduccion

Argendonax S.A. propiedad de la familia Gonzalez — Davolos, posee en la actualidad cuatro
plantaciones de Arundo Donax las cuales totalizan una superficie cultivada de 42 hectéareas.
Estan ubicadas en la provincia de Mendoza, la cual se encuentra en el centro oeste de la
Argentina.

El objetivo principal que nos hemos propuesto al producir nuestras cafias, es hacerlo
respetando a la naturaleza y para ello promover la sustentabilidad de nuestro ecosistema
agricola.

Por tal motivo, preservamos las relaciones naturales entre el suelo, los vegetales y los
animales, ya que entendemos que no Unicamente debemos producir cafia de maxima calidad
sino que al mismo tiempo debemos cuidar los recursos naturales y su perfecto equilibrio.

Breve descripciéon botanica

La cafa pertenece a la familia botanica de las Gramineas (Gramineae).

Presenta un tallo que consta de nudos separados por entrenudos ahuecados, hojas dispuestas
en dos hileras a lo largo de dicho tallo formadas por una vaina (que abraza al tallo) y un limbo
acintado de margenes paralelos.

Tiene flores muy pequefias y poco llamativas, estas se encuentran en la zona apical del tallo
en una estructura llamada panoja. Hasta donde se conoce, las semillas que produce la cafia
de musica no son fértiles.

Crece en grupos compactos y en forma rapida durante el verano.

Climay suelos

Mendoza tiene dos areas climaticas muy definidas, por un lado, la zona de la cordillera de Los
Andes, donde el clima es frio y con abundantes precipitaciones niveas, que luego al derretirse
proporcionan el agua para el uso humano y para la agricultura bajo riego y la zona de las
llanuras, donde se ubican nuestras plantaciones.

En las llanuras, los inviernos son templados y los veranos célidos, es en ésta época en que se
producen la mayoria de las precipitaciones anuales que rondan los 250mm.

Los suelos de nuestros cultivos son derivados de materiales provenientes de la erosion de
rocas de la Cordillera de los Andes.

El transporte de estos materiales hacia las llanuras se produjo por agentes: edlico (viento),
aluvional (agua), coluvial (gravedad) y glaciolacustre (glaciares y antiguas lagunas).
Nuestros suelos son considerados, en la escala geolégica, como suelos “jovenes” o de
maduracién edafica incipiente.

Los materiales fueron aportados en capas sucesivas y en distintas épocas por los agentes
antes mencionados.

Concretamente, el suelo donde se ubican nuestros cafiaverales es de textura franco-arcilloso,
con capas de arena.

Este suelo se caracteriza por retener la humedad y debido a la riqueza en minerales micaceos
y feldespato es rico en potasio.

Gonzalez Reeds | Cultivo de la Cafias Orundo Donax en Mendoza Pagina 1 de 5



El potasio, dentro del vegetal, interviene en el transporte, acumulacién y conversion de
compuestos de alto peso molecular, fundamentalmente celulosa, que es un constituyente de la
madera. Por ésta y otras propiedades fisico-quimicas, las fibras xilematicas de nuestras cafas
son muy resistentes, lo que se traduce en la altisima calidad sonora de nuestras lengletas de
cafa.

Forma de iniciaciéon del cultivo

La implantacién del cultivo es realizada una vez en la vida del cafiaveral, ya que este se
autorrenueva con el paso del tiempo debido a su crecimiento lateral.

El 6rgano de iniciacién es un trozo de rizoma, este 6rgano es un tallo subterraneo, que es
capaz de emitir tallos aéreos, es decir, las cafias y por la cara inferior raices. El rizoma actla
como un érgano de reserva de nutrientes y es el “corazén” de la cafia.

Una vez colocado en el suelo, a la profundidad adecuada y al suministrarle las condiciones
apropiadas, el rizoma comienza a crecer.

Los rizomas se plantan en lineas, las cuales estan separadas entre si por 10 m.

Desde que se inicia la plantacion hasta que se obtiene la primera cosecha pueden transcurrir
cinco afios.

Riego

La humedad atmosférica, donde comienza nuestro ciclo hidrolégico, se forma por la
evaporacion del agua proveniente de los mares, de la tierra y de la misma vegetacion.
Cuando el vapor de agua contenido en el aire se condensa a temperaturas por debajo del
punto de congelamiento, se produce nieve.

La nieve que cae anualmente en la Cordillera de los Andes se derrite en verano.

Parte de esta agua se infiltra a gran profundidad, constituyendo una importante reserva de
agua. Debido a la pendiente desde la montafia hacia el océano Atlantico, esta comienza a
descender, formando cauces subterraneos. En este trayecto descendente es que el agua es
interceptada para su aprovechamiento.

Por medio de perforaciones propias de entre 180 y 200m y el uso de bombas
electrosumergibles obtenemos agua pura de la Cordillera para regar nuestras cafias.

El agua transpirada por las cafias, la evaporada desde el suelo y la percolada en profundidad
finalmente vuelven al ambiente y el ciclo comienza nuevamente.

Por motivo de que las lluvias anuales son tan escasas, es necesario aportar cantidades
significativas de agua para mantener en el suelo un nivel de humedad que permita el 6ptimo
crecimiento de la cafia de musica como asi también la actividad de organismos benéficos como
lombrices, protozoos, hongos y bacterias fijadoras de nitrégeno.

El método que utilizamos se denomina riego superficial o por gravedad.

En éste método, al lado de cada linea de cultivo se construye un pequefio cauce que recibe el
nombre de surco. Se construyen tantos surcos como sea la cantidad de superficie a regar.

El sistema entra en operacion cuando el agua avanza en forma de lamina por accién de la
gravedad por cada surco, ya que éstos presentan una pequefia pendiente longitudinal.

El humedecimiento se logra por la infiltracion de agua en forma vertical y lateral.

La profundidad de penetracion del agua y la forma de la seccién humedecida dependen de la
textura del suelo y del tiempo de aplicacion del agua.

Los caudales de agua que utilizamos para regar son funcidon de dos factores: la época del afio
(a mayores temperaturas son necesarios mayores volimenes de agua) y del estado de
desarrollo de las cafias (mientras mayor sea el tamafio y mas cantidad de hojas presenten, el
requerimiento hidrico sera superior).
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Abonos organicos

La materia organica se origina naturalmente por la accion microbiana sobre restos animales y
vegetales que se encuentran en el suelo. El resultado final de dicho accionar es la
transformacioén de la materia organica en humus, este es un producto amorfo y oscuro que
tiene caracteristicas muy importantes en la fertilidad de los suelos y consecuentemente en la
vida vegetal.

El humus aumenta la capacidad de retencién de humedad, contribuye al drenaje, la
permeabilidad, la aireacion, etc.

Favorece la actividad de microorganismos y la formacién de sustancias fitoactivadoras
(sustancias que son beneficiosas para las plantas)

También provee de fertilidad quimica ya que aporta nutrientes a los vegetales.

Por lo expuesto, se advierte la importancia del papel que desempefia la materia organica en la
nutricion vegetal y particularmente en nuestros cafiaverales.

Son cuatro tipos de abonos organicos los que utilizamos en nuestras plantaciones.

1. Estiércol de cabra

Es el material formado por el conjunto de las deyecciones sdélidas y liquidas del ganado
caprino.

El estiércol de cabras es un abono 6ptimo ya que se comporta como mejorador de las
caracteristicas fisicas del suelo y simultaneamente incorpora cantidades significativas de
nitrogeno, fésforo y otros nutrientes esenciales.

En una de nuestras plantaciones poseemos una importante cantidad de cabras que nos
proveen parte del estiércol que utilizamos.

2. Abonos verdes

Son plantas herbaceas, cultivadas por su masa vegetal, que al ser incorporadas al suelo en la
época apropiada aportan materia organica, que rapidamente se convierte en humus.
La utilizacién de abonos verdes nos acarrea enormes ventajas:

Una vez incorporado al suelo estimulan en forma inmediata la actividad biolégica y mejoran
la estructura del suelo.

Se renueva todos los afos el humus.

Las plantas herbaceas absorben y recuperan nutrientes; cuando se las entierra y
descomponen, estos se liberan y finalmente se encuentran a disposicion de las cafias.
Cuando usamos leguminosas (leguminosae) enriquecen el suelo con nitrégeno, por su
accion simbidtica con bacterias del género Rhizobium.

Durante el proceso de descomposicion liberan sustancias benéficas para las cafias.

Las principales especies que utilizamos son: Hordeum sativum “Cebada”, Vicia sp. “Vicia” y
Trifolium repens “Trébol blanco”.

3. Humus de lombriz

Es el resultado de la transformacion de materiales organicos por la lombriz “Roja californiana”.
Al pasar por el aparato digestivo del gusano los compuestos organicos, estos se mezclan con
sustancias minerales y microorganismos, formandose de esta manera, un producto excelente
como fuente de materia organica y fitoactivadores.

Gonzalez Reeds | Cultivo de la Cafias Orundo Donax en Mendoza Pagina 3 de 5



4. Descartes de la Fabrica de cafnas

Los restos que quedan después de los procesos de fabricacion de cafas tales como astillas,
aserrin, caflas desechadas, etc., son incorporadas en grandes cantidades en el suelo.

Se transforman con mayor lentitud en humus que los abonos verdes o el estiércol de cabras,
pero igualmente son un recurso inestimable.

La incorporaciéon de los descartes de la Fabrica nos permite ademas cerrar un ciclo, justamente
al reciclar la materia organica y devolver al cafiaveral toda aquella madera que no se convierte
en una lengieta de un instrumento de viento.

En la gestion de los abonos organicos como también en el uso responsable del agua de riego
es donde principalmente se pone de manifiesto nuestro compromiso con el objetivo
fundamental: producir cafias de musica de gran calidad mientras respetamos las leyes de la
naturaleza y cuidamos los recursos para las préximas generaciones.

Cosecha

En primavera nace la cafia, crece durante el verano, en invierno reposa y se detiene su
crecimiento. La primavera siguiente la cafia ya esta desarrollada y Gnicamente hay crecimiento
de brotes laterales (simultdneamente estan naciendo las cafias de esa primavera); durante el
proximo invierno, esa cafia sera cosechada.

El ciclo de la cafa, desde el momento de la brotacién hasta su cosecha se cumple en 540 a
640 dias aproximadamente.

Unicamente transcurrido este periodo de tiempo es que las fibras de la madera, el color del
esmalte (epidermis de los entrenudos) y otras sustancias propias del metabolismo de la cafia
han alcanzado el nivel de concentracion 6ptimo.

La cosecha la realizamos durante el invierno porque es el momento en el cual la savia de la
planta esta en bajas cantidades en el interior de los tallos.

La operacion esté integrada por diferentes etapas:

1. Corte de la cafa

Para realizar el corte de la cafia los operarios disponen de un tijerén con el cual cortan las
cafas seleccionadas y que hayan cumplido el ciclo (se identifican por color, brote laterales,
estado de la panoja o inflorescencia, etc.)

Ademas, disponen de un juego de medidores para seleccionar antes del corte la categoria de
cafa, es decir, clarinete, saxofén u oboe.

Esta clasificacion en estas tres simples categorias es de orden practico durante la cosecha, es
posteriormente en la Fabrica donde el material se clasifica adecuadamente para la fabricacion
de cafas de clarinete, saxofon, diversos tipos de oboe, fagot, contrafagot, roncadores de gaita,
corno inglés, etc.

2. Formacion de paquetes

Una vez cortadas y clasificadas las cafias, se agrupan en haces y se atan con un cordel suave
para no lastimar el esmalte, quedando formados los paquetes de cafias de musica.

3. Transporte

Los paquetes de cafias de musica son transportados hasta donde se verificara posteriormente
el pelado o “deschalado”.
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Pelado

Esta operacion consiste en retirar las hojas secas y vainas que envuelven los tallos para
facilitar su deshidratacion y dejarla en condiciones para la etapa siguiente.

Asoleado

Es la exposicion al sol de las cafias durante un periodo aproximado de 30 dias.

Las cafias peladas se colocan sobre caballetes y luego de continuas rotaciones adquieren un
color ambar-dorado en toda la superficie externa.

Bajo estas condiciones, la luz del sol tiene la virtud de descomponer el pigmento verde
(clorofila) de las cafias y poner en evidencia y/o formar pigmentos de colores amarillos y
dorados.

Por este motivo, la cafia cambia de color.

A lo largo de la temporada de asoleado, la intensidad de la radiacion solar, las horas de luz, la
presencia de nubes, etc. es variable, por ello esta operacion de asoleado no es automatica,
sino que requiere el ojo atento y vigilante del personal para determinar los momentos
oportunos de exposicion y rotacion, logrando de esta manera la uniformidad de color en todas
nuestras cafas.

Almacenaje y conservacion

Una vez que las cafias se han asoleado y presentan el color apropiado se retiran de las playas
de asoleado y son almacenadas en depdsitos cerrados.

Se identifican por el afio de cosecha y se conservan en condiciones de oscuridad y baja
humedad relativa.

El estacionamiento de la cafia continda por al menos dos afios para asegurar caracteristicas de
sonido, estabilizar y uniformizar el material.

En este estado las cafias de musica estan finalmente en condiciones de ser enviadas a la
Fabrica.
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