8
4Tzunbien se dan los mismos colores del modo siguiente.
Se dilata un' quartillo de: aceyte de witridlo (4cido sulfi-
rico))ien otrotanto de agua ; en' esta mezela se va echandp
poco dlpoco hasta’ una libra de sal comun y media librg
de manganesa: tomanse cinco partes de la decoccion de aga-
145 para una de este liquido, 'y se afiaden diez 6 doce de
dicha ' mezela , una de agua fuerte saturada de plata, y tres
de 1z disclucion.de. mercurio : despues de meter las telas 4
hilazas en estebafio, se lavan en lexia de potasa & de ce—
nizas gtaveladas , que se haya puesto caustica con la cal,
G que se ha sacado estando ésta mezclada con las cenizas.
Para dar un color obscuro y solido se han de poner las
telas. 6 hilazas en la decoccion de agallas dilatadas en mag
6 menos agua segun haya de ser el color mas ¢ menos su-
bido : netense despues en el babo hecho con aceyte de vi-
triolo , sal icomun y manganesa ; luego se pasan por una le-
xia de potasa caustica, y sepuidamente por otra ligera de
dcido muriitico oxigenado preparada con aceyte de witrio—
lo, sal comun, manganesa y potasa; luego se lavan en mu-
eha agua y se secanal ayre en los secaderos que se han in-
ventada de poco acid en las:inmediaciones de Manchester pa-
ra secar las muselinas, cedlicos , &c. con mucha prontitud
en el invierno, de los que se tratard en otra parte.

Contintda EE articulo del ':rfﬁdgre.- :

S. toman 'dos cubas bastante grandes; v 4 cosa de.un
pie de distancia del fondo se les hace otro fondo movedize
tan agujereads como una criba; sobre este fondo se pone
gran cantidad de sarmientos werdes y escobajos , de modo
‘que el monton llegue h ambascubashastaun pie dedistancia
de'la boca. Estando’ yd en estadisposicion , se llena unt
cuba -enteramente de vino', iy kv otra hasta la micad : en
esta segundy cuba comienza 4 manifestarse la fermentacion
al segundo 6 tercer dia § se dexm continuar por espacio
de veinte y quatro- horas., y entonces se llena completa—
‘menteesta cuba con vinoiquese sacalde la primera. En esta
otra se manifiesta algo despues Ia fermentacion , v .4 las

ot |
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veinte ¥ quatro horas se llena con ¥ino de la segundaz
v asi se continga llenando 4 cada veinte y quatro horas la
cuba que esté medio vacia con ¥ino que se toma de la otra
hasta que se haya perfeccionado la fermentacion , y esté
enteramente hecho el vinagre; lo qual se conoce en que no
se advierte movimiento alguno en el liquido contenido en Ia
cuba , que no esté llena.

Quando executan esta OpPeracion en Verang , COmo &
lo mas regular , sucle durar de catorce 4 quince dias 5 y st
el calor llega 4 los veinte ¥y cinco grades trasiegan el Vins
de una cuba 4 otra dos veces en cada veinte ¥ quatro
hpras.

- Los sarmientos verdes y escobajos auxiliados del calox
de laestacion excitan la fermentacion acetosay | pars que
ésta no adquiera tanta actividad que se evapore ¥ se pier-
da una gran cantidad de espiritu de vino , s¢ hacen tantos
frasiegos con que se debilita la fermentacion , dexindola
Ginicamente el vigor necesario para produdir la transmuta—
clon que se desea. i _ ;

El buen vinagre debe tener un agrio agradable , ha
de estar claro y transparente , ¥ conservar algun resto del
aroma del vino con que se ha formade. Frotindolo en-
tre las manos es como. se siente. este aroma o. perfume ; ¥
si el vinagre estd adulterado. con algunz porcion de dcidae
sulfirico , lo descubrird su elor , que se hard mas percep—
tible si se quema sobre carbon. El winagre adulterado de
este moda forma un precipitado blanco gquando se mez—
cla con una disolucion del azucar de saturno. :

En logrando hacer algunos barriles, de vinagre bueno,
se podra conservar mucho . tiempo sin alteracion , sicin—
pre que se fenga en vasijas bien limpias y. resguardados
de-la accion del ayre ; ¥ si luego que de un barril se saca
alguna corta cantidad de vinagre , se remplaza con otra
igual de vino, en breve se convertird ¢ste en yimagre Tam
bueno como el anterior.

! i
i
¢ e i

De'sti!n.riq;i del minagres 1 oo
Quando se quiere purificar el vinagre y separarlo de
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la materia colorante, v demas sustancias extrafias que cons
tiene', se destila; v para ello se llenan de vinagre las tres
quartas partes de una cucurbita de barro bien cocido , y se
coloca esta vasija en un hornillo 6 anafe dispuesto de tal
manera queentren en él las tres quartas partes de la altura de
Ia cucurbita; se cierra con barro la abertura que queda en-
tre la pared del hornillo y la parte superior de la vasija;
4 ésta se adapta una cabeza de vidrio que se ajusta con una
tira de lienzo & de papel y engrudo ; al caion de la cabes
se ajusta el reciplente & vasija 4 donde ha de pasar el pro-
dicto de la destilacion ; despues se aplica 4 la cucurbita un
fuego moderado , que se va aumentando gradualmente has
ta que hayan pasado al recipiente cerca de las cinco sextas
partés del wvinagre. En Iugar de la cucurbita se puede em-
plear una rétorta de vidrio colocada en bafio de arena; y ses
de'un’ modo & de ofro se conseguird por estz medio el vi-
nagre destilado que los chimicos muderuus llaman dcido ace-
oo,

:Eb de Ia mayor importancia no hacer ‘uso dc otras vi-
sijas , sino de las de barro bien cocido , & de vidrio parz
esta ‘destilacion ,' porque ¢l vinagre ataca todos los meta-
Ies 4 excepcion del oro“platina y ‘plata ; 'y asi quando s
destila en vasijas de cobre estafado estd expuesto d con-
tener cobre , estafio ¥ aun plomo, sii el estanado no &
bueno : por consiguiente seria muy peligroso’ servirse de
¢l para el uso iaterior; y aun quando solo se usa pard
lavarse’ stiele causar” alguuas manchas encarnadas’y am-
Polhms 4 ciertas personas que tienen el cutis delicado.

- A proporcion que se va destilando el vinagre , se van
concentrando las materias que quedan en [a cucurbita ; sue-
le requemarse alguna. porcion de elas, ¥ comunican-al vina-

destilado un olor emplreum;itica &4 quemado , que solo
piecde con el ‘discurso del tismpo. Si se executa la destila-
cion en bafio maria se debilita mucho aquel ‘mal olor.

Se puede concentrar el vinagre quanto se- quiera, pro-
duciendo un frio artificial con que se s.g-]e: el agua que con-
tmn: 5, y que dﬂbih:a. sh

ob oEtage: v <1y s il ghovsinp: oo obAEND
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Finagre radical.

Si se pone en una retorta cierta cantidad de cardenillo
bien pulverizado, y.se vierte sobre ¢l Ja mitad de su peso
de acido I:.ulf{gricn- i en dando & esta mezela un fUEEG-fucrr
te'se levantarin unos vapores , que si-se recogen y conden-
san en una botella en que haya una porcion de agua destila-
da , resultatd un licor claro y transparente, picante ¥.COrro-
-5ivo , que-§& conoce comunmerite con, el nombre de zinagre
vadical ; y. con el de ' dcido aectico en la-chimica moderna. X
Mas facil es destilac los cristales de Venus y sale al. reci
piente, ¢l vinagre radical. HETATRE 541 :

Nota. A este articulo del vinagre ha parecido con-
veniente afiadic el siguiente de Parmentier sobre el mismo
ASUNLO. Siel} i

»Todo licor que ha experimentado completamente la fer-
mentacion espirituosa 5 pasa por si mismo y sin decesidad
de auxilio alguno 4 la fermentacion acetosy; es decicy &
convertirse en vinagre , siempre que: se encuentre -en las
circunstancias favorables 4 esta segunda fermentacion. Sin
embargo bien se dexa ver que el modo de disponer y: con-
ducir esta operacion ba de influle mutho,sebre la ealidad
del resultado ; ¥ asi viene 4 ser un arte lo que pudiera en=
teramente ser efecta de la naturaleza. Las practicas adop-
tadas en este arte se observan casi generalmente por. purd
imitacion , y sin el menor conocimientd de losopriteipios
de la chimica que deben servirlas de fundamenta ;¥ £0R—
ducir 4 la explicacion de las diferencias que: presenta el vi=
nagre, segun la naturaleza del licor vinoso de donde trae

£ Tanto el scide aceroso como el acético se composien de cir-
bono s de hidrogeno ¥ exigeno - - es necesario gue | las difereptes
pmp]cdades y efectos de los dos dcidos procedan de la _d'u-'n‘:rsa medifi=
cacion & proporcion de los tres principios. Unos chimicos han creido
que la diferente cantidad de oxigend (menor en el acetoso que en el
acetico ) formaba la diferencia de elloc; ofros han dicho que ‘el dcido
scetosn era &l mismo Acido zcético dilatade 3 pero Chapfal cree habec
demostrado que la diferescia entre estos dos acidos conmsiste en que en
el acético es menor la cantidad de carbono que en el aceroso. Vease
el tomo XXVILL de fos anales de chimica. i E o
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su origen. Por medio de estos principios llegamos 4 cono-
cer por qué la cerveza, la sidra , 8e., que conti¢nen siem-
pre muchas partes mucilaginosas y pocas ¢spirituosas, dan
un vinagre mucho mas débil que el que se hace con vino; y
por quéde los diferentes vinos , los endebles y que abun-
dan de partes extractivas no son tan 4 proposito para dar
un buen vinagre como los espirituosos. :
Experimentos executados con la mayor exictitud han he.

cho ver que el alcool 6 espiritu de vino contribuye esencial-
mente 4 la formacion y buena calidad del vinagre ; de modo
que s¢ pudiera hacer que este 4cido resultase con quanta fuer
za se apeteciese , agregando cierta cantidad de aguardienrs
al vino antes que experimente la fermentacion acetosa.

Boerhaave ha descrito un método bastante bueno para ha
cer prontamente el vinagre. Consiste, como se ha dicho antes,
en mezclar con el vino su tdrtaro y sus lias , y distribuirlo en
dos barricas, tinas 6 cubas colocadas en parage, cuya tempe
ratura sea de diez y seis 4 diez v ocho grados por lo menos: 4
cosa de un pie de distancia del fondo de las cubas se poncen
cada una de ellas un zarzo , ¥ sobre €l se echan sarmien-
tos verdes con sus hojas , y escobajos de las uvas casi hasta
¢l borde de las vasijas : una de éstas se llena enterameate
de vino , y en la otra no sube ¢l vino mas que hasta la m-
tad de su altura. En esta’ segunda cuba se manifiesta al -
bo 'de das 6 tres dias la fermentacion , ¥ en habiendo con-
tinuado’ por espacio de veinte y quatro horas , se llena esta
vasija con' vino que se toma de la otra. Entonces s¢ de-
clara la fermentacion en ésta , y* despues de haberla dexado
seguir por espacio de veinte y quatro horas, se modera
llenando esta euba con vino tomado de la que & la sazon
esti liena 3y asi se continga esta alternativa 4 cada vein-
te'y quatro horas hasta que se complete la fermentacion;
lo' qual se conoce en que no se advierte movimiento algund
en [a cuba medio llena. :

© Este método , que riene la ventaja de convertir pronta=
mente el vino en ‘vinagre , ofrece el inconveniente de di-
gi;béil;:'g};a.ppmicn_ considerable de las partes espirituosas;
porque en vasijas abiertas y con un calor bastante intenso
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debe haber por necesidad una gmnaisima evaporacion dz
las partes volatiles del vino. Por esta razon creo preferible
¢l método que siguen los vinagreros de Orleans, que pro—
curando excitar una fermentacion: menos rapida conservan
al vinagre un olor argmatico que contribuye mucho 4 acre=
ditarlo. ; ¢

Condiciones necesarias para hacer bucn vinagre.

Parece va demostrado que el ayre atmosférico es abso—
lutamente indispensable para la acetificacion, 4 pesar de que
algunos aseguren haber convertido ¢l vino en vinagre con
solo agitarlo fuertemente , ¢ exponerlo 4 un calor muy in—
tenso. Esto no puede haberse verificado sino en razon - del
ayre contenido dentro de las vasijas , 4 no ser que se quie—
ra suponer que se ha descompuesto una porcion del agua
que contiene del ¥ino , y que de este modo s¢ haya puesto
en libertad la cantidad de oxigeno necesaria para la for—
macion del vinagre. Los experimentos de Rozier prueban
indubitablemente la necesidad de la presencia del ayre, y
que la acetificacion es siempre proporcional 2 la cantidad
de ayre absorvido. Por dltimo , los conocimientos que e
el dia tenemos del principio acidificante no permiten du-
dar de que para la formacion del vinagre sea indispensable
la base del ayre puro & vital-

Estd ignalmente reconocida la necesidad del calor para
hacer ¢l vinagre ; pero es preciso advertir que en pasando
de diez y ocho 4 veinte grados, lejos de ser util , es perju-
dicial para Ia buena calidad del dcido. Sabemos de un vina-
grero que en la creencia de que ¢l calor era la ‘dnica
causa de la rransformacion del vino en vinagre , hizo ele-
var su temperatura hasta treinta grados; y viendo que
resultaba mas endeble que antes , reconocio , que una tem—
peratura tan elevada producia la evaporacion de la parte
espirituosa del vino, y ocasionaba el defecto de su vina-
gre , y aprovechindose de esta observacion el fabricante
ha conseguido despues hacerlo excelente. Esto demuestra
que ¢s sumamente viciosa la prictica de calentar el ving
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ha?sm hacerlo hervir, con el objeto de acelerar la fermen-
tacion acetosa ; pues asi se disipa la parte mas esencial para
hacer buen vinagre.

Baxo la denominacion de madre emplean los vinagreros
diferentes medios para excitar la fermentacion. Estos son: 1.2
las lias de los vinos torcidos: 2.% las lias del vinagre : 3.%¢]
tirtaro : 4.° una bota 6 tonel que haya tenido vinagre § 4
lo menos esté enzuagada con él : 5.% sarmientos verdes, es-
cobajos de uvas , de grosellas & de qualquiera otra fruta de
sabor-picante y acido : 6.° la levadura de ‘qualquier género
que sea.

Pero entre las levaduras propias para hacer vinagre, las
que pertenecen al reyno animal , aunque celebradas por mu-
chios aurores como las mas activas ¥ eficaces para promo-
ver ¥ aumentar toda fermentacion vegetal, no deben em-
plearse sino es con mucha circunspeccion; porque el vina-
gre que se hace con ellas tiene gran tendencia 4 [a putre—
faccion, y no puede conservarse mucho tiempo en buen es-
tado.

Los vinagreros de Orleans , convencidos por una larga
serie de observaciones y experimentos, de que el mejor y mas
seguro medio de sacar buen vinagre es emplear vinos bue~
nos , lo practican asi prefiriendo los que tengan un afio 4
los nuevos, sin duda porque son mas espirituosos ; y sial-
gunos destinan para esto los vinos torcidos, es porque
necesitan sacar algun partido de tales vinos ; pero no por-
que den el mejor vinagre. Lo cierto es que los vinos de los
departamentos meridionales, que son los mas ricos en e~
piritu , son igualmente los que producen el vinagre mas ex=
celente 5 y que agregando 4 los vinillos endebles 6 deterio—
rados alguna cantidad de =lcool, resulta un #cido mucho
mas fuerte y de mas ficil conservacion. Sin embargo de o
do esto ; como el vinagre tiene por lo comun en el comer-
cio un precio muy inferior al del vino bueno , vy de consi-
guiente resultaria una pérdida considerable de reducir 4 vi-
nagre un vino de calidad ; los que no tienen despacho por
haberse echado 4 perder , son los unicos que se emplean en
esto.  Se comcluird. :
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Carta Sobre un nuevo wods de sacar el axucar .
de la miel.

Seﬁores editores? ;Qué dirian Wms. si supiesen que tengo
delante de mi sobre la mesa unas quantas onzas de azucar
que niha pasady ¢l charco, ni ha venido de Prusia 5 sino que
s¢ ha aparecido de repente ¢n este rincon de Galicia, donde
no se conoce lacafia ni se cultiva la remolacha, ni se sabe que
el nabo 1 otro vegetal pueda produeir esta sustancia? Es sin
embargo producto de mi cosecha , de una ‘cosecha entera—
mente descuidada 6 ignorada hasta ahora con este respecto,
4 pesar de tener millires de obreros parahacerla, queni me
piden jornal ni de comer: pero de aqui adelante no seré
¥0 tan omiso en proporcionarles mantenimiento , nittan des—
cuidado en aprovecharme de sus buenas disposiciones. :Que
dirian Vms, si supiesen’que dicho azucar parece de una ca—
lidad superior , con un bello color deleche, un'sabor puro,
un aroma delicioso , perfectamente suelto v granulado? ;¥
qué dirian ; sobre todo . si supiesen que no hace diez v ocho
horas que este azucar era una porcion'de miel comun?

Dirian Vims. ya se ve, si el hecho ¢s clerto, es menegster
confesar que ni Cadet de Vanzx, ni Lowitz ni Cavezzali * toma-
ron el camine derecho parallegard este resultado ; v que no
estan vinculados 4 los hombres mas eclebres los mas ariles
descubrimientos.

Eslo el mio, Sefiores editores, ¥ no me retracto de dar-
Ie tal nombre por estas consideraciones : la primera por la
importanciade este articulopara la economiz domedstica; yla
segunda por [a sencillez ; y digimoslo asi elegancia del pro—
cedimiento ; porque no se trata aqui ni de polvo de carbon,
ni de ‘cascaras de huevo, ni de bafo-maria , ni de'bano de
arena , ni de las sempiternas coladuras de Lowitz, ni de las
escrupulosas precauciones de Cavezzali; esto es digimoslo asi,
dicho y hecho : tengo una arroba de miel, preparo esta noche
mi vasija, mezclo mi menstruo ¢ disolvente ; y con tal que

1 Veanse los Semantrios nom, 183, ¥ 24c.
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siga una buena manana de sol, podré presentar 4 medio dia
casi otra tanta cantidad de perfecto azucar. A lo menos ca—
si resnlta tal de la primera operacion, aunque no dudo que
se pueda refinar : yo aqui destituido hasta ahora de todos
los utensilios necesarios para hacer un perfecto analisis , so—
lo he podido descubrir, ique en . Ia miel comun hay quando
menos quatre, substancias diferentes ; el azucar, otro prin-
_cipio dulce, el mucilagp , y el principio colorante. El sabor
de miel se descompone 6 desaparece : el disolvente que em-
pleo cambia de tal modo las afinidades de estas quatro subs-
tancias , que separa desde la primera operacion el azucar del
mucilago ; y deste de los principios dulee y colorante , de
que se apodera con preferencia. :

Remitod Vims del mejor modo que puedo para muestra,
esa corta cantidad de mi azucar de miel 6 azucar de flores,
6 (como mo tardarian en llamarcle en cierto pais donde el
gobierno sin gastar nada sabe premiar 4 los inventores) azu-
car, de Patente. Remito 4 Vims. digo esa muestra , mientras
les comunico mis observaciones ulteriores v mi mérodo; si
ya no es que caigo en la tentacion de guardar el secrers
de meterme 4 fabricante por mayor, solicitando un privile- *
gio &e. &e. &e. pero para esto ya Vims. ven que es menes-
ter caleular ¥ hacer muchas experiencias,... i

Fuera de chanza, Sefiores editores, estoy muy satisfe-
cho de mi hallazgo , porque aunque no consiga sino ahor—
rar una gota de sangre ¢ de sudor de las muchas que cues-
ta cada cucharada de azucar con que los europeos lisongea—-
mos nuestro paladar , me tendré por un bienkechor de la
humanidad, y podré decir, con menos vanidad que Horaclo,
mon omipiis meriar.=Navin 1.° de marzo de 18c4.=R. 4r-
mesto.

Nota: El azucar que ha remitido en una carta se pue-
de equivocar ila vista y al gusto con el de cadas.

MADRID : EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.



