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SEMANARIO

DE AGRICULTURA Y ARTES

Del Jueves 7 de Enero de 1808.

Idea de la prdctica eonoligica de Sanlicar de
Barrameda , ¢ del método que alli se sigue en
la fabricacion de los vinos.

(Por D. Esteban Boutelou).

Si 4 vista de las pirimides de Egipto , y de las sober-

bias ruinas de Palmira no se puede dudar de la mag-

nificencia y gusto de las Artes en aquellos heroicos
pueblos, tampoco ha de negarse la alta perfeccion de
nuestra antigua Agricultura ¢ industria rural atestigua—
da por tantas practicas sabias que se conservan aca y
alli en medio de infinitos errores, preocupaciones, y
barbarie agraria. ; Quien creyera que de tiempo inme-
morial se siguiesen en Xerez y Sanlacar muchas de las
doctrinas de Chaptal sobre la Eonologia, ¢ arte de ha-
cer el vino, y que fuesen alli comunes los sublimes se-
cretos que acaba la Quimica de revelar 2 Europa? Tan-
tas dificultades como se oponen 4 la franca comunica-
cion de unas provincias con otras, y la falta de pape-
les publicos y de relaciones literarias hacen que siempre
se mantengan confinados 4 este 6 4 aquel recinto de la
Peninsula conocimientos que debieran ser en toda ella
populares, y aun extenderse 4 otras naciones para glo-
ria de 1a nuestra y en beneficio de la humanidad.

No es mi objeto presentar en este escrito un cuer—

po de doctrina sobre la fermentacion vinosa , sino in=
A9
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dicar las principales operaciones , que se practican en

Saplucar para la fabricacion de los' vinos mas genero-
sos. Mi corta mansion en aquel pais y.las cupaciones
del encargo que llevaba del Gobierno, solo me per—
mitiéron tomar alguna idea de tan importante ramo de
nuestra industria rural. Hubiera celebrado sobremane-
ra tener tiempo de recoger mayor numero de obser—
vaciones practicas , y de hacer algunos experimentos

decisivos para establecer solidamente algunos de los prin-

cipios que indico , y que sin duda exigen un exdmen de-
tenido y largas investigaciones. Espero sin embargo que
no dexarin de apreciarse las dtiles noticias que recogi
sobre este y otros ramos * 4 expensas del suefio y del
descanso, y mas si se reflexiona que siendo tan impor-
tantes , no habian hasta ahora pensado en propagarlas
los hombrgs instruidos del pais ni aun los viageros ‘sa-
bios , cuya atencion parece no haberse fixado jamas en

estos gloriosos vestigios de una grande y remota época,

de luces y de industria. ; Quantas practicas semejan-
tes se encontrarian en la Peninsula si se emprendie~
sen de intento viages pa;ra observar el estado de Agri-

cultura en diversas provincias, y sus respectivos atra-,

$0S y ventajas'

De la madumc:on de la uva pam lafabricacion de
los vinos.

En ningun pais se ha hecho jamas buen vino del xu-
go de la uva agraz ¢ inmatura, sin el auxilio de otras
substancias azuearadas , que exciten 'y promuevan arti-
ficialmente su fermentacion. Los viros que proceden de
uvas poco maduras , carecen de substancia, no tienen
espirituosidad , ni pueden conservarse sin que pasen

1 He publicado ya lo que observé acerca del cultivo de la Vid,
y concluida esta corta memoria sobre la fabricacion del vino, tra—
taré de ir formando otras , para que tengo muchos apuntes, sobre
la destilacion de aguardientes , sobre el cultivo de los navazos, &¢.
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prontamente al estado acetoso & 4cido.

En los paises cdlidos no debe temerse tanto la falta
de maduracion de los racimos , quanto el exceso del
calor, que la precipita sin sazon, é impide, de este mo=
do , que se combinen intimamente los principios o ele-
mentos constitutivos de la uva. La maduracion de esta
debe ser gradual , y no precipitada , para que el calor
atmosférico desenvuelva eficazmente en ella el azacar,
el tartaro y el aroma. La frescura natural y moderada
del terreno, 6 una atmosfera medianamente himeda,
favorecen singularmente en el pais cilido la sazon per=
fecta, y la maduracion oportuna de sus uvas. Se com-
binan intimamente , y se perfeccionan en estas circuns-
tancias los principios 6 elementos de la uva, tan esen-
ciales para promover la fermentacion vinosa. Quanto
mas intima es la combinacion de los xugos de la uva,
y quanto mas incorporados estan entre si estos, tanto
mas perfecto sale el vino en igualdad de circunstancias.

Los excesivos calores de las regiones ardientes son.
causa de que se crien poco xugosas las uvas, y muy em-
palagosas. Les sobra el azicar; pero les falta el tarta-
ro necesario para la fermentacion de sus mostos. La
impresion demasiadamente activa del sol tuesta el ho-
llejo de la uva, que de resultas se cria mas grueso y
coriaceo; y aunque comunica fortaleza y espirituosidad

“al vino , no es sin nota de aspereza y astringencia. En

los paises cilidos debe lograr la uva un sombreo na-
tural y constante, 4 fin de que se madure mas lenta-
mente , 4 beneficio de los vapores himedos de la tier—
ra. La sazon oportuna de los racimos nunca puede efec-
tuarse 4 conseqilencia de la accion fuerte de un sol
abrasador ; es necesario que la fuerza de sus rayos se
debilite por una niebla- mas 6 ménos densa de vapores,
elevados del suelo, y fixos en la sobrehaz de la tierra. nEs
necesario calor, pero que no exerza su accion sobre una
tierra seca, porque en este caso, mas bien abrasa que
vivifica. La prosperidad de una vifla , y la buena cali-
TOMO XXIIL ; ' A 3
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dad de la uva dependen, pues, de una justa. propor-
cion, de un- equilibrio perfecto entre el agua que de=

be alimentar la planta, y el calor que solo puede fa—
cilitar su elaboracion.” * .

Dzl asoleo de la uva.

Con el asoleo de las uvas se disipa su vegetacion;
se espesan sus xugos ; se condensan el azacar y el tir-
taro ; se resecan los escobajos 6 palillos de los racimos,
que de resultas pierden su xugosidad, y se aumentan la
densidad 6 substancia, y la espirituosidad de los vinos,
que resultan por la fermentacion de semejantes mos-
tos, los que hierven 6 fermentan constantemente con ma-
yor perfeccion. El asoleo de las uvas es un substituto
del arropado, con la notable ventaja de que sus vinos
no adquieren el color tostado ¢ de caramelo , ni la cara
6 wiso que toman los vinos blancos arropados. Los vi-
nos de empefio y los de cabeceo, que manipulan com
tanto esmero los cosecheros de Sanltcar, los fabrican
con uvas asoleadas, De este modo aumentan la consis—
tencia 6 substancia del vino, sin los inconvenientes que
suele traer el arropado.

Para que el asoleo de la uva surta los buenos efec-
tos que desea el cosechero, debe estar perfectamente
maduro , y bien calado el racimo.

El asoleo debe ser progresivo , y nunca violento ni
precipitado. Dura mas 6 ménos tiempo , con arreglo
al calor de la estacion y 4 la maduracion de los raci=
'mos. Muchas veces no pasa de dos ¢ tres dias , pero
en algunas ocasiones llega hasta diez 6 doce. Las ideas
que se promete el labrador, y el grado de densidad
y espirituosidad que quiere tengan sus vinos , se gra—
duan con arreglo 4 la mayor 6 menor duracion del asoleo.

Tienden para esta operacion los racimos, & sobre

1 Rozier: traduc, de Guerra , tom. 16. pag. 306,
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el suelo, 6 ehcima de esteras. Los terrenos albarizos
se reputan los mas apropiados para esta maniobra. Se
calan masbrevemente , y toman en ellos mejor sazon
los racimos. Es verdad que suelen llenarse muchas ve-
ces de tierra las uvas, y que se precave este incon—
veniente extendiéndolas sobre las esteras, pero de es~
te modo es mas lento el asoleo. Nunca pueden aso-
learse los racimos quando la estacion es himeda ¢ esta
mojada la tierra. '

Las castas que mas comunmente se asolean son las
de Pero Ximenez, las moscateles y la tintilla; Asolean”
otras muchas variedades para los vinos de empefo, pa-
ra los de cabeceo , y para la fabricacion de los vinos
secos , de cuya practica viene su nombre. '

De Ia pisa.

Cargan diariamente por las tardes la uva de los ma-

juelos de Sanltcar, la conducen al lagar, y la pisan

desde media noche hasta el mediodia siguiente. Algu—
nos cosecheros desaprueban la pisa de noche; pero otros
la tienen por mas oportuna por quanto de este mo-
do se liberta 4 los pisadores de la molestia de las abis—
pas y abejas. Cubiertos de mosto aquellos operarios , des-
nudos de piernas , y quasi descubiertos de medio cuerpo
arriba , acuden estos insectos 4 chupar el mosto pega-
do 4 sus cuerpos, y travado con el calor ardiente 'de
aquel temperamento, haciéndoles pasar un martirio mo-
lesto y continuado. s
Esparraman generalmente algunos puiiados de yeso
sobre los racimos , antes de pisarlos , 4 fin de que se
consuma la aguaza de vegetacion , y se neutralice el
acido malico que tiene la uva. :
Pisan los mas cosecheros separadamente las castas
0 viduefios , para que fermenten sus mostos en botas
separadas. Mezclan en lo sucesivo los vinos fermenta-

* . .
dos de cada variedad , en las proporciones mas conve-=
. Aoy
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nientes , segun lo exigen el despacho ¥ las ‘pérdidas de
los vinos que desean imitar. Quando pisan interpoladas
las variedades de uvas, logran vnicamente una calidad
de vino. Debe confesarse , no obstante , que la union
de los vinos ya fermentados que se mezclan , nunca es
muy perfecta, ni la calidad del vino que desean imitar
es tan igual ni sobresaliente en este caso, como quan-
‘do se han pisadoe interpoladas las uvas en la propor-
cion mas conveniente, para conseguir aquella calidad.

Se esmeran muy particularmente los cosecheros,
en que nunca quede uva sobrante en el lagar de undia
para otro. Precaven de este modo que se recaliente
y fermente la uva amontonada , antes de pisarla. Los
vinos blancos toman brevemente wiso, si se recalienta
fa uva en el lagar antes de la pisa. El cosechero , que
compra la uva de los cortos propietarios , que nombrars

inquilinos., gradia su vendimia y su pisa, de manera

que no paren los operarios, ni menos haya sobrante de
un dia para otro.

De los mostos de primera , segunda y tercera suerte.

- Difiere la calidad de los mostos, segun la mayor
© menor presion que sufren los orujos. En la mayor
parte de los pagos de viflas de Espafia mezclan los mos-
tos de todos los pies, logrando , por este medio, un vi-
Mo de mediana calidad ; pero en los parages en que
desean vinos sobresalientes , y atienden debidamente 4
las manipulaciones de la fermentacion, separan como
cen Sanlucar el mosto de cada presion. El mosto que des-
tilan las uvas, de resultas de la pisa , hacen que fer—
mente en botas separadas. Igual separacion executan
con el mosto de la primera presion, y con el de los dl-
timos pies, quando exprimen los orujos 4 lo sumo, De
cada variedad de uva extraen comunmente las tres cali-

dades de vinos expresadas , de la primera, segunda y
tercera suerte, -




T.os vinos de empefio , los de cabeceo, y de p'rimeg
ra suerte , deben pisarse antes de que se haya recalen-
tado la uva en el lagar, si se desean fabricar vinos
blancos. Por leve que sea la fermentacion del racimo
se desprende por necéSidad alguna substancia del ho-
llejo , y toma luego el vino alguna cara 6 viso , aun dado
el caso de que sea blanca la uva. »El vino toma tanto
menos calor , quanto menos se pisan las uvas.®” De las
uvas blancas aparentes como la listan , pisadas en buena
disposicion , y exprimidas levemente, se obtienen vinos
blancos sin el menor viso, que se distinguen constan-
temente por su olor de manzanilla, y por su fragran-
cia exquisita que tanto aprecian los Gaditanos. Se nota
que los vinos blancos de primera suerte se perfeccionan

y sazonan mas anticipadamente, que los que. proceden
de mostos prensados con mayor fuerza.

De los mostos de la segunda y tercera suerte eX=
primidos de los segundos y terceros pies, se logran vi-
nos fuertes , de mucho aguante , dsperos y poco oloro—
sos aun luego que se han afejado. Los mostos de se—
gunda suerte los aplican para vinos dulces ¢ de color,
- que se arropan, segun lo explicarémos. Los que resultan
de los mostos de tercera suerte, los destinan comun-—
mente los cosecheros para la destilacion.

Sobre despalillay. -

Difieren notablemente los autores sobre la utilidad
© desventaja de descobajar , 6 despalillar los racimos pa—
ra pisar la uva. Nunca pueden generalizarse los docu-
mentos peculiares 4 cada pago de vidas, sin atender
previamente a las especies de vid que se cultivan, 4 la
calidad de sus mostos, 4 la clase de los terrenos en que
se han plantado , 4 la. influencia ‘del clima en la ma-
duracion de las uvas , y 4los resultados que desca el

x  Chaptal,
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cosechero de la fermentacion vinosa.

El escobajo: 6 palillos importan muchas veces para
promover y activar la fermentacion del mosto quando
la vendimia ha sido sobradamente himeda, 6 quando
escasea el azicar de la uva por falta de su maduracion
correspondiente.. Las variedades de uvas poco substan-
ciosas ymada espirituosas no deben descobajarse ; bien"
es, que ‘el desterrar tales viduefios del cultivo, sera
siempre lo masiacertado , y'mas ventajoso para ‘el co-
Iong; naguiido. e ; AL '

Traerd cuenta por el contrario el despalillar en los
paises cilidos ;en los que se cultivan variedades de ca-
lidad ‘apreciable; cuyas uvas sazonan, y se calan con
toda perfeccion , y abundan de azfcar, sin que es—
casée el tdrtaro necesario para la fermentacion. 3

Las uyas para los vinos mas sobresalientes ¢ de empe-
fio, patalos blancos de primera suerte,y para los secos
¢ de uva asoleada , ‘se despalillan 6 descobajan comun<
mente en Sanlucar. Son por lo general mas suaves los
vinos de la uva descobajada , mas aromaticos , mas cla-=
ros, mas transparentes, y sin viso. El xugo 6 mosto que
se obtiene de los racimos despalillados es ' siempre mas
escaso ; pero su calidad en el pais cilido compensa am-
pliamente aquella aparente pérdida.

Suelen los cosecheros despalillar alguna vez las uvas
antes de la pisa, quando solicitan vinos sobresalientes
y superiores ; pero mno executan por lo regular esta
operacion hasta 1a colocacion del pie enla prensa 6 la-

Los vinos de las uvas que no se despalillan adquieren
cara 6 viso , y cierta aspereza propia del escobajo , que
nunca pierden ‘en lo sucesivo, Con todo el xugo del es-
cobajo da fortaleza y aguante al vino; y conviene que
se exprima con los ‘orujos, quando se destinan los vi-
nos para la extraccion del aguardiente.
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Sobre  arropar.

Convienen - generalmente los autores :en la uti<
lidad de arropar los vinos en los paises frios , donde
la maduracion de la uva es poco perfecta. Créen infun-
dadamente asimismo , que en los temperamentos cili-
dos puede impedir el arropado la fermentacion com-
pleta del mosto. Contradice la experiencia esta supo-
sicion en Sanlucar , donde todos los wvinos:dulces , 6
de color , se arropan generalmente con utilidad; 4 pesar
del ardor del clima, y de la sobrada maduracion de
aquellas uvas. b5 114 ;

En los paises frios es el arropado un equivalente
de la falta de: maduracion. Se disipa con el calérico la
agua de vegetacion , concentrandose las demas substan-
cias de'la uva. - i e

‘El arrope acelera la fermentacion , principalmente
si se echa hirviendo 6 caliente en la bota juntamente
con el mosto; y comunica 4 los vinos densidad , subs-
tancia 6 cuerpo , y vigor 6 espirituosidad ; y propor—
ciona aquel color tostado 6 de caramelo, que aprecia=
mos tanto en los vinos generosos y dulces,

Las cantidades de arrope, que se afaden al mosto,
deben graduarse de manera que suplan la falta de ‘subs~
tancia, y espirituosidad de los vinos. ‘Por lo general se
afiade el arrope antes de que empiece la fermentacion
del mosto ; sin embargo de que en algunas ocasiones
se suele echar en frio , luego que se ha terminado la
fermentacion tumultuosa. En este caso adquieren los
vinos menos color, aunque no dexan siempre de tomar
fortaleza y vigor. - g prisre g

Se arropan constantemente en Sanlucar los vinos
dulces de color ; y los tintos, Los vinos blancos toman
Viso 6 cara con el arrope, 'y nunca pierden en lo suce—
sivo el color de caramelo que han adquirido ; ‘por cu-
ya circunstancia nunca deben arroparse.

El color de los vinos tintos ; ayudados con arro=
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pe, hervido con la casca y uvas enteras, es mucho mas
permanente ; advirtiéndose que se ~precipitan mas len~
tamente las partes colorantes del Vmo en este caso.

Meétodo 'de hacer el arrope.

El arrope debe <clarificarse con tierra aparente lo
mejor posible. Se echa la tierra en el mosto, antes de
que haya empezado éste 4 fermentar; en una palabra,
las primeras operaciones dela instruccion del Sr. Azaola,
para la extracciondel azicar de uva, convienen para la
clarificacion y condensacion del arrope.

En los grandes establecimientos debe haber instru-
mentos capaces para espesar el mosto , 0 sea para ha-
cer el arrope. Se necesitan grandes calderas, anchas de
fondo , con sus costados de ‘madera ; colocadas sobre
hornillas economicas para el mejor aprovechamiento del
combustible.
~ Elarrope debe condensarse 4 un fuego lento , para
impedir que con la actividad del calorico no se pegue el
mosto 4 los costados de la caldera, y adquieran los vi-
nos el defecto, que nombran los de Sanlucar resquemo.
Nunca pierden los vinos en lo sucesivo el gusto del res-
quemo que contraen en estos casos , nila fermentacion
vinosa. puede destruir este defecto. _

Debe tomar el mosto en la caldera cierto punto de
-condensacion , para que surta los buenos efectos que se
desean del arropado. Variando la cantidad de azacar
que contienen los mostos de las diversas variedades de
uvas segun su maduracion , mnecesitan forzosamente
mayor 6 menor ebulicion para que se espesen como cor-

responde. El calor es el promotor de la maduracion de

los frutos , y el que produce su azficar; quanto mas
abunda ¢ste en el mosto , tanto menor evaporacion ne-
cesita ¢f liquide , para tomar ‘el punto de arrope mas
conveniente. Se gradua la densidad ¢ condensacion del
arrope , con arreglo 4 la falta de azicar, y de subs—

e i ¥ :
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tancia que se advierte en el mosto.- El mosto de los ma-
juelos albarizos , hervido hasta que se ha evaporado co-

-mo una quarta parte de su volamen, toma igual pun—

to de condensacion las mas veces , que el .de los de las
arenas que ha perdido ura tercera parte.

Para la manipulacion de los vinos de tintilla, y otros,
suelen cocer en la caldera las uvas entéras , luego que
han descobajado ; dexando que tome el arrope un punto
como de xarabe muy espeso. Alguna vez hierben tam-
bien con el mosto algunos escobajos , con la idea de que
tome el vino de tintilla cierta aspereza que aprecian en
los de esta calidad. ,

Pueden templarse los arropes con facilidad- 4 bene~
ficio del areometro del gleucometro , y demas instrumen-
tos que han inventado los modernos, para graduar con
oportunidad el punto de-condensacion que mejor con=
viene para facilitar la fermentacion , y lograr vinos so-
bresalientes y exquisitos. - _ Se continuard.

Procedimiento para dar al lino y al cdiamo érj
rama 0 espadillados las apariencias del algodon *,
por el Sr. Berthollet.

( Traducido por D. Simon Pla ).

Quando trabajaba sobre la aplicacion del dcido mu-
riatico oxigenado'al blanqueo de los lienzos, hice varias
pruebas con el cifiamo en rama, y dixe de ellas lo si-
guiente en el tomo primero de los Elementos del arte de
teflir, pig. 258. 2. » He intentado blanquear completa—
»mente cafamo espadillado por el método que empleo
»para el hilo; pero-aunque sus hebras deben perder por
»este medio poca parte de su solidez , sin embargo ad-
»quieren una disposicion tan grande para separarse y
s»dividirse , que serian mucho mas dificiles de hilar, y
»el hilo que formasen seria mucho ménos fuerte.”

1 Annales des arts et manufactures, num. 38.
2 r34. De la traduccion Espafiola,
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Desde entonces se han ocupado con mas é ménos

felicidad diferentes artistas sobre los medios de sacar
del lino y cdfiamo en rama una materia andloga at al-
godon, y un ciudadano Suizo llamado Clais ha hecho
un establecimiento en el qual practica esta especie de
preparacion, Como ignoro quales sean los procedimien -
tos que hasta ahora se han empleado, me cefliré 4 des—
cribir sencillamente el mio, con el qual he llegado 4 al=~
canzar, valiendome del dcido muriatico oxigenado, una
materia mas hermosa que ninguna de quantas han lle-
gado 4 mi noticia. _ |

Se corta el lino 6 el cdfamo en hebras de cerca de
seis dedos de largo, y se le tiene metido en agua tres 6
quatro dias , se le da despues un hervor en el agua, se
lava bien, se le da una lexia y se pasa por el 4cido
muridtico oxigenado. Bastan por lo comun para lograr
el efecto quatro inmersiones en el 4cido y otras tantas
lexias. Dadas estas se tienen sumergidas las hebras en
un bafo tibio de agua cargada de un ducentesino de
dcido sulfarico ¢ vitridlico por espacio de media hora.
Se lavard al sacarla del bafio, y se mete en agua de xa-
bon ; dltimamente se pone 4 enjugar extendida sobre
cafizos. Todas estas operaciones, desde la primera in-
mersion hasta la desecacion, se han hecho en cinco é
seis horas trabajando sobre pequefias porciones. .

Preparados de este modo el lino y el cafiamo los hi-
zo rastrillar y cardar el ciudadano Molard venciendo al-
gunas dificultades originadas de los nudos 6 motas es—
parcidas en la hilaza, y presenté al Instituto nacional
una muestra. que en nada cedia al algodon por su blan-
cura y demas calidades. Es verdad que la materia al-
godonosa ha parecido demasiado corta al ciudadano Mo~
lard ; pero el ciudadano Barvens no ha encontrado di-
ficultad en trabajarla y sacar de ella un hilo muy fino y
de bastante consistencia. Solo resta pues corregic en la
primera preparacion el inconveniente de que las hebras
queden demasiado cortas, y creo que el medio seguro

de lograrlo es suspender el blanqueo 4 la tercera opera=
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cion. Si fuesen necesarias para completarlo las quatro
operaciones se hard la dltima sobre el hilo, 0 sobre el
texido. ' 8

En la operacion del blanqueo conviene no usar de
fexias demasiado fuertes, pero es preciso emplearlas hir—
viendo. Estoy convencido de que todos los medios que
disminuyen el olor del 4cido muridtico oxigenado, debili-
tan su accion, y por lo mismo es menester emplearlo
en toda su pureza , y no procurar libertarse de su olor
sino por la construccion del aparato y por el modo de
aplicarlo : es menester tambien emplearlo en un estado
de concentracion , para no tener que multiplicar dema-
siado las operaciones. Sumergimos las hebras en el agua
de xabon y las extendimos sin exprimirlas, segun se ha
dicho ; con el objeto de que no contragesen demasiada
adhesion al tiempo de enjugarse y pudiese luego sepa=
rarlas la carda ficilmente. Pero es muy probable que
pueda suprimirse dicha inmersion con tal que no se las
dé tiempo de desecarse demasiado. Es muy notable, que
bien sea que se emplée el mas exquisito lino 6 la mas
basta estopa de cihamo, llegan-d-alcanzarse hebras igua=
les en blancura y finura. % 3 ah’

No dudo que baste esta corta instruccion para guiar
4 los fabricantes algo familiarizados con las manipula-
ciones quimicas en la operacion del blanqueo. Por lo que
toca al cardado y al hilado nada tengo que afiadir, no
habiéndose - hecho:baxo mi- direccion. Si yo no me en-
gafo , esta aplicacion de un‘ procedimiento ya antiguo
debe producir grandes ventajas’, porque el hilado, que
hasta ahora se hacia con 1a rueca 6 el torno, podr4 ha-
cerse en lo sucesivo por medio de miquinas con mu-
cha mas economia, y quedara convertido en una ma-
teria preciosa para las artes’, un producto grosero de
Buestra- Agricultura y hasta sus mismos deshechos..

NOTA DEL TRADUCTOR.
El uso del 4cido muridtico oxigenado para el blan~
queo se hace particularmente necesario en aquellos pai-
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ses que apénas bafa el sol sino un corto tiempo del afio,
y aun enténces escasa y débilmente, con intermisiones
y como de mala gana. Pero en Espafia cuyas provin—
cias gozan por la mayor parte de los rayos del astro
benéfico todos los dias , en esta Andalucia donde se pa~
san casi todos los afios seis 0 siete meses sin que inter—

cepte su luz nube alguna, se consiguen iguales resul—

tados con mucho ménos dispendio y ménos trabajo. Asi
es que para llegar 4 los que anuncia Berthollet en esta
memoria nos han bastado las operaciones siguientes.

¢ . Cortados y preparados el lino y ciafamo hasta sa—
carlos de la lexia segun describe Berthollet los hemos
tendido en el prado ¢ sobre cafizos, regadolos alli &
menudo , volteadolos al segundo dia , y pasadolos al ter-
cero por el dcido muriitico oxigenado. Los hemos vuel-
to 4 tender despues y d:.regar.y voltear: por espacio de
dos dias, 'y dadoles en seguida-el bafio tibio de 4cido sul-
farico que prescribe aquel sabio. Los hemos lavado til=
timamente , sumergidolos en agua impregnada de bas=
tante xabon , y colocadélos entre dos tablas con mucho
peso encima. A las veinte 'y quatro horas los hemossa=
cado de entre las tablas, lavidolas ligeramente y. tra—
bajado por fin segun ensefia Berthollet luego que esta—
ban medianamente enjutos. Es mas de notar que con
sola ‘una inmersion en el 4cido muriitico hemos logra~
do poner al lino y al cifiamo mas blancos que con quatro
inmersiones. - Pero adémas deesta ventaja tiene tambien
- nuestro” método 'la’'de.que poco 6 nada perjudica 4 la
consistencia 6 solidez de las primeras materias.= - -

i Qué prodigios no harian con los rayos:del sol si
los tuviesen 4 su disposicion; como nosotros , las in—
dustriosas ‘nacionesdel, norte , aquellos pueblos que han
sabido, hacer instrumentos triviales ,y ‘materia:comun

de las.artes al fuego al:ayre;, aliviento, 4 la tier=_

ra y hasta el vapor mismo !

ASREEST T,





