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Mucho hemos dudado éntes de emprender la
publicacion de este libro, fruto de nuestros estu-
dios y de nuestros asiduos trabajos, que nos han
dado una larga y provechosa esperiencia.

Poco amigos de la publicidad, y creyendo que
no hacen falta alguna el 80 por 100 por lo ménos
de los libros que hoy en Espafia ven la luz y se
disputan el favor del puablico, temiamos con har-
to fundamento que nuestra obra fuera una de
tantas que se imprimen y se olvidan, sin que
dejen en pos de si ventaja ni provecho alguno
para los individuos, las familias 6 la sociedad.

En obras del caracter de la nuestra, solo pue-.
den buscarse dos cosas: la invencion y el descubri-
miento, 6 la acertada coleccion de recetas tutiles,
expuestas con claridad, sin el tecnicismo cienti-
fico, para que puedan servir de norma 4 la
mayor parte posible de lectores en las cosas més
indispensables G ordinarias de la vida.

No hemos pretendido nosotros lo primero.
Meros obreros de la inteligencia, nos contentamos
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con seguir las huellas de los grandes maestros
de las ciencias de aplicacion y de las artes, y
aprovecharnos de sus fecundos estudios y ense-
nanzas. ;

Pero al aprovecharnos nosotros, se nos ocurrio

la idea de hacer participes de estas ventajas aun
4 aquellos que por sus ocupaciones no pueden
dedicarse & los estudios cientificos.

Animados por esta idea. humanitaria, resol-
vimos hacer un ensayo, que se dign6 publicar en
forma de folletin, el decano de la prensa de Las
Palmas de Gran Canaria, titulado Zevista de¢ Las
Palmas, acreditado periodico de la capital de la
1sla.

La buena aceptacion que tuvo enténces, los
elogios que a4 nuestro pobre trabajo tributaron
personas inteligentes y las escitaciones harto
benévolas de amigos 4 cuyo parecer respetable,
no podiamos ménos de deferir, nos han movido 4
hacer ésta, que bien podemos llamar segunda
edicion corregida y notablemente aumentada de
nuestro libro, que por el nimero de materias que
contiene y por la utilidad que de ellas resulta,

juzgara el lector de su mérito y alcance.
‘ Creemos que es aproposito para popularizar
la ciencia, que es una aspiracion nobilisima, y
para reducirla & la practica, que es uno de los
fines principales de las ciencias naturales, toda
vez que nos proporcionan log principios necesa-
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rios 4 las Artes é Industrias en todas sus mani-
festaciones y aplicaciones tutiles al hombre.

Creemos mas, creemos que nuestro libro po-
dra servir de escelente Manual 4 las familias,
que les proporcionara comodidades, entreteni-
mientos y economia en multitud de variados
casos.

Tal vez nuestras indicaciones sirvan & mu-
chas industrias al por mayor, y aun la agricul-
tura tan decaida encontrara algo utilizable en
nuestras paginas.

No ofrecemos pues, al publico una obra de
caracter puramente cientifico, sino de utilidad
practica para industriales y artistas y toda clase
de personas, para lo cual hemos consultado una
porcion de obras, condensando lo que hemos
creido mas uftil y necesario.

Habiamos observado que en la mayoria de
los Muanuales dedicados 4 la industria y a las ar-
tes abundaban las superfluidades, y era de la-

mentar, por efecto, que diesen tan poco jugo si
se trataba de exprimirlas; por eso al emprender
nuestro trabajo y teniendo en cuenta, como dijo
Boerhaave, que la «sencillez es el signo de lo
verdadero,» hemos atendido en primer término &
lo util, sencillo y practico, echando de lado los
errores cientificos que aquéllos sustentan, efecto
de meterse sus autores en innecesarias teorias y
vanas hipotesis, que algunos de ellos son los pri-
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meros en no entender; y separando verdadera-
mente la paja del grano, de cuanto hemos adqui-
rido, hemos recopilado cuanto bueno y util se ha
escrito en diferentes naciones en armonia con los
ultimos progresos cientificos.

Por esto no dudamos en afirmar que nuestra
obra, que no ostenta adornos literarios porque esta
escrita en estilo sencillo, sera a todos provechosa,
y necesaria al que desee empreader alguna in-
dustria lucrativa con muy corto capital, porque
con nuestros procedimientos puede el pobre con-
seguir un huen sueldo con facilidad y poco traba-
jo, y el rico obtener ganancias incalculables en
relacion al capital que emplee con la explotacion
de las distintas industrias que en ¢l esplicamos.

Ademas es indispensable para poseer y per-
feccionar los procedimientos 6 ampliar sus cono-
cimientos los ebanistas, carpinteros, plateros, do-
radores, encuadernadores, etc. por el cimulo y
variedad de recetas para todos los usos de su
arte; muy necesario & los cosecheros de vinos por
los nuevos métodos originalisimos de fabricacion,
mejoramiento y conservacion de los vinos, tam-
bien por la descripcion de un tapon-filtro que,
aplicado & los toneles, permite la mejora y en-
vejecimiento de grandes cantidades de vino, y &
los que se dedican al arte del licorista 6 lo ejerzan
para el consumo de su casa. A los fabricantes de
jabones al por mayor y menor por los consejos
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expresados en pocas palabras y procedimientos
econémicos y recetas modernas muy variadas
para la elaboracion de los articulos de toda clase
que producen.

KEn cuanto 4 la exposicion hemos procurado
ser claros, concisos y ponernos al alcance de to-
das las inteligencias, no perdiendo de vista que
destinamos nuestra obra principalmente para el
pueblo. Por esta razon, cuanto nos ha sido posible
hemos prescindido de los términos técnicos, y
cuando nos ha sido indispensable usarlos, hemos
procurado explicarlos, para que todo el mundo
pueda servirse de nuestras recetas.

Si hemos acertado 6 no en la ejecucion de la
obra, no nos toca a4 nosotros resolverlo: el lector
es el unico que tiene autoridad para ello, porque
solo ¢l podra apreciar si nuestro libro es uno de
los que ningun beneficio reporta 4 la ciencia y &
la sociedad, 6 es uno de aquellos que siempre
pueden consultarse con provecho.

Como nuestro objeto es ser utiles & nuestros
semejantes, agradeceremos vivamente las adver-
tencias que se nos hagan, y que tendremos muy

presentes para una nueva edicion en caso de ha-
cerse,

— =P )t
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ALCONOLES, AGUARDIENTES Y LICORES

: CAPITULO PRIMERO. "

1 ALCOHOLES, DEFINICION Y CARACTHRES DEL ALCOHOL ETILICO

DE VINO.—MATERIAS PRIMERAS PARA LA OBTENCION DEL ALCOIIOL.

—FABRICACION DEL ALCOHOL CON MATERIAS NATURALMENTE
AZUCARADAS.

Alcoholes, palabra genérica drabe que significa siitil por
excelencia, son unos compuesfos orgdnicos procedentes de
la fermentacion de los liquidos azucarados capaces de formar
con los 4cidos combinaciones neutras llamadas éteres, y con
Y los cuerpos oxidantes 4cidos.

El nombre de alcohol se aplicé primeramente al espiritu
de vino obtenido por destilacion de este liquido; pero en 1812
s¢ encontro entre los productos de la destilacion de la madera
un cuerpo de propiedades parecidas al alcohol de vino, y se
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llam6 alcohol de madera; despues, en 1834, se descubri6
otro cuerpo tambien de propiedades andlogas, que se llamo
alcohol de patatas, y posteriormente se han descubierto otros
muchos cuerpos de propiedades fundamentales andlogas al
primer alcohol que se conocid, y por este motivo han reci-
bido todos estos cuerpos, que forman un grupo numeroso,
el nombre genérico de alcoholes.

CARACTHERES DEL ALCOHOL ETILICO U ORDINARIO.

Kl alcohol etilico, llamado tambien espiritu de vino, es
una especie quimica de gran importancia que se caracteriza
por ser un liquido muy fluido, incoloro, inodoro en estado
de pureza absoluta, pero difundido en el aire posee un aroma °
especial agradable; el sabor es acre, urente cuando es con-
centrado. Es muy inflamable: basta la aproximacion de una
bujia encendida para que arda, y si se encuentra en estado
de vapor d4 una violenta detonacion en presencia del aire.
Por esto es prudente servirse de ldmparas de seguridad para
visitar los almacenes en donde se guardan grandes cantidades
de liquidos espirituosos. Su densidad 4 - 15°, es 0,704=—47"

Baumé 6 100° centigrados cuando es puro, hierve 4 78° C.
4 la presion normal: no se ha podido solidificar, y solo
se consigue que tome una consistencia oleaginosa 4 100
bajo cero. Atrae la humedad atmosférica y se diluye o di-
suelve en el agua en todas proporciones, notindose al mez-
clarse los dos liquidos una opalimidad producida por las
numerosisimas burbujitas de aire que se separan de la diso-
lucion acuosa, porque no son solubles en el liquido hidro-

alcoholico que resulta; asi es que, luego que se han disipado
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dejan el liquido didfano: al mismo tiempo se eleva la tempe-
ratura y hay una contraccion de volimen, cuyo méximum
se presenta en la mezcla de 53,3 partes del primero 6 alcohol
absoluto con 47,7 de agua, ocupando la mezcla 6,35 voli-
menes en vez de 100.

El alcohol es un disolvente general: muchos gases se di-
suelven en este liquido. Tambien se disuelve el yodo, bromo,
fosforo y azufre; los hidratos de potasa y de sosa y los sulfu-
ros alcalinos. Los cloruros, bromuros y yoduros, que son
solubles en el agua, se disuelven tambien; igualmente la ma-
yor parte de dcidos minerales, pero algunos como el sulfi-
rico, nitrico, etc., reaccionan formando compuestos etéreos.
Los 4cidos orgdnicos, los alcaloides, las esencias, las resinas
y muchas materias colorantes vegetales, se disuelven en al-
cohol. LLos cuerpos grasos son casi insolubles, 4 excepcion del
aceite de ricino, que se disuelve bien.

Estos caractéres se refieren 4 la especie quimica alcohol
puro concentrado, de uso menos general. En los laboratorios,
y para la fabricacion de licores, tiene mds aplicacion el diluido
en agua, que constituye el alcohol rectificado y el alcohol co-
mun o aguardiente.

Segun la acepcion legal, recibe el nombre de alcohol rec-
tificado toda disolucion acuosa de alcohol anhidro 4 go” cen-
tigrados, 6 lo que es lo mismo, el liquido hidro-alcohdlico
que contiene go por 100 de alcohol anhidro, en volimen.

El alcohol débil 6 aguardiente es el que estando muy
diluido en el agua sefiala por densidad o0,914==60" C.=
22,5 Cartier, 6 lo que es lo mismo, el liquido hidro-alcoh6-
lico que contiene 6o por 100 de alcohol anhidro, en volimen.

Se usa el alcohol para preparar los barnices y el jabon
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trasparente, los dlcalis cdusticos, y los licores de recreo. Es
el excipiente de los extractos de olor de los perfumistas, y
entra en la composicion de un liquido que se emplea para el
alumbrado con el nombre de gazogeno, gas liquido, que se
compone de 70 4 75 partes de alcohol de ¢2° y de 28 de
esencia de trementina (aguarras).

El arte médico y las ciencias naturales se valen tambien
del alcohol para conservar sus respectivas piezas anatomicas
y diversos frutos. Adicionado el alcohol con una 6 dos centé-
simas de bicloruro de mercurio, constituye el liquido en que
se bahan las plantas que se han de conservar en herbarios,

preservandolas de este modo de los insectos. En las artes
tiene multiples aplicaciones.

MATERIAS PRIMERAS PARA LA OBTENCION DEL ALCOHOL.

Todos los liquidos azucarados que han sufrido la fermen-
tacion alcohodlica, como vinos, sidras, peradas, cervezas, etc.,
pueden emplearse para obtener por destilacion alcohol. El
vino por la ‘trasformacion del azucar de la uva (glucosa), no
deja de contenerlo jamds, pero la cantidad que en él se en-
cuentra varia extraordinariamente con su clase, obteniéndose
siempre por destilacion, cuando son vinos blancos, alcohol
de buen gusto y el mds suave de todos, porque contiene
ademds clertos éteres naturales que le comunican aroma y
cualidades especiales de mucho valor, de las que siempre
carecen los alcoholes de otra procedencia. Este alcohol se
obtiene poniendo 4 destilar el vino 4 la ebullicion en la cur-
cubita de un alambique provisto de capitel y refrigerante,

recogiendo los productos mientras sean inflamables. Re-
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unidos éstos se echan en el bafio del alambique para rectifi-
carlos por destilacion fraccionada, con el objeto de mezclar
los més concentrados con los de grado inferior hasta obtener
un liquido que marque 60° C. 6 22° Cart. que es el grado
que constituye el aguardiente.

El orujo 6 casca que resulta despues de la extraccion del
mosto, contiene gran cantidad de alcohol, que si se extrae
con aparatos de destilacion poco perfeccionados, tiene un
gusto desagradable debido 4 un aceite volatil y 4 otras mate-
rias orgéanicas.

En las melazas de caha y de remolacha, resultantes de la
fabricacion del azicar, se forma, anadiendo levadura de cer-
veza, el alcohol por la fermentacion; ademds puede obte-
nerse alcohol del zumo de muchos frutos y de otras partes
vegetales azucaradas y feculentas, como las patatas, castanas,
calabazas, remolachas, zanahorias, asfodelos, etc.

El alcohol de asfodelos (gamones) se obtiene reduciendo 4
pulpa las raices tuberculosas de esta planta y tratandolas con
4 veces su peso de agua y se calienta, afiadiéndole 4 partes
de dcido sulfirico por 100 de pulpa, se exprime en una buena
prensa y luego se hace fermentar con levadura y despues se
destila. De una manera andloga se obtiene alcohol de las
partes vegetales indicadas anteriormente como veremos.

Las patatas es mejor exponerlas al vapor de agua, y redu-
ciéndolas despues & pulpa, se ponen en contacto con una
disolucion de cebada germinada que trasforma la fécula en-
glucosa, bastando entonces para que se forme el alcohol,
anadir levadura de cerveza con objeto de que tenga lugar la
fermentacion alcohdlica.

El alcohol de granos, que tanto se fabrica en los paises
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extrangeros donde no crece la vid, debe su formacion al
resultado de ciertas trasformaciones que se hacen sufrir 4
los cereales, en particular 4 los que tienen mayor cantidad de
almidon y de menor coste, como la cebada, centeno y arroz.
La operacion para aquellas trasformaciones comprende tres
partes: 1.", sacarificacion de la fécula, 2.%, fermentacion del
azucar y 3.", destilacion. La sacarificacion se hace con la
:ﬁ cebada germinada (malta); que para esto se deslien 100 par-
i tes de harina (mezcla de centeno y cebada) y 15 de malta en

—a = i
U e LS
'

... .
3 3
F L i i -
= E———
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i 460 de agua 4 35 0 40", y se va elevando lentamente la tem-
i peratura 4 75°; despues de una reaccion de cuatro horas.
f por la que toda la fécula esta sacarificada, se trasiega el liqui-
| do, sobre el residuo se echa nueva cantidad de agua caliente,

I : y despues de unas cuantas horas de infusion se reune al pri-

LS

il mero, se deja enfriar hasta 20° y se le ahade levadura; la
|2

t fermentacion empieza muy pronto y termina a las 48 horas,
ki y despues el liquido fermentado se destila. _

‘&" Asi como en el vino 4 la vez que el alcohol, se forman
i ofros cuerpos etéreos y aromdticos que comunican buenas
iélﬁ'; cualidades al alcohol de esta procedencia; en los cereales, en
il las patatas, en los gamones y en los diferentes rizomas que
{ son susceptibles de experimentar la fermentacion alcohdlica,
U se producen en alguna cantidad por fermentaciones simultd-

}_JN neas, ademads del alcohol etilico,- los alcoholes amilico, buti-
| lico, caprilico y otros que le dan malas condiciones & no ser
|

|

que se purifiquen esmeradamente segun los procedimientos
| 11 modernos.

| | De lo manifestado se colije que podemos obtener alcohol
| de tres distintos grupos de materias: 1.* de liquidos 6 mate-

r' . .

‘i rias que contienen el alcohol ya formado, por haber fermen-
|

i
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tado expontaneamente, como los vinos, cervezas, sidras, pe-
radas, etc. 2." de materias que, siendo naturalmente azuca-
radas, necesitan que les auxiliemos con levadura para que
sufran la fermentacion 6 trasformacion de este azicar en
alcohol, como las remolachas, calabazas, sorgo, azucares,
melazas, miel, etc., y 3. de materias que, no siendo alcoho-
licas ni azucaradas, pueden convertirse primeramente en ma-
terias sacarinas y despues por consiguiente en alcoholicas: a
este tltimo grupo pertenecen el trigo, el centeno, la cebada, la
patata, etc. Las materias del primer grupo sé¢ llaman alcoho-
licas, las del segundo sacarinas y las del tercero amiléces, 6
que contienen almidon, fécula, dextrina, y otros cuerpos sus-
ceptibles de ser trasformados en azicar. Estos dos dltimos
grupos serdn tratados separadamente, pero antes de entrar
en esta interesante materia, no serd fuera del caso que de-
jemos consignadas algunas consideraciones que conviene ha-
cer sobre ambos 4 la vez en beneficio de la agricultura.

Las fabricas destiladoras de alcohol industrial, cuando se
hallan establecidas en la misma finca que produce las plantas
sacarinas, pueden mantener anualmente con sus residuos
muchas cabezas de ganado, ademés de la inmensa cantidad
de abono que suministran 4 las tierras de la localidad, de lo
que resulta la gran ventaja de poder exigir de aquéllas todo
cuanto se quiera, sin que por esto desmerezcan, se esquilmen
0 se disvirtuen.

«No hay ningun cultivador,» escribia Mathieu de Dombas-
le, «que no sepa que en buena agricultura se debe hacer
siempre consumir en el cortijo por los ganados una parte de
las cosechas; pero no hay mejor modo de hacerles consumir
los granos 6 las patatas, que 4 ello se destinan, que someter-
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las antes 4 la destilacion..... Estas verdades son tan conoci-
das en los paises, cuya destilacion se encuentra en manos de
los cultivadores, que estos tltimos estdn en la persuacion de
que renunciar 4 aquélla, seria renunciar a la agricultura. To-
davia hay mds y es, que hasta en los anos de carestia los go-
biernos se guardan muy bien de prohibir la destilacion de
granos por temor de secar los manantiales de reproduccion
para los afos sucesivos, y esto con mayor razon, por cuanto
les consta que los granos destinados 4 destilarse no se pierden
para el alimento del hombre, ya que se los vuelve 4 encon-
trar en alimentos de otro género, como son las carnes, la

leche, la manteca y el queso.»
La destilacion jamds produce tantas utilidades como cuan-

do estd unida con una explotacion rural. Por esto es muy

importante el estudiar y sehalar los cultivos de las plantas
que mds convienen 4 la agricultura y & la vez sirven para la

destilacion. De un principio se hicieron prosperar las desti-

lerfas de granos, las que suministraban grandes cantidades de
alcohol, pero despues se ha demostrado hasta la evidencia
que es mejor utilizar las raices secarinas, porque ademds de
producir mejor y mds cantidad de alcohol, reportan mayores
ventajas 4 la agricultura por la inmensa cantidad de residuos.

que pueden servir de alimento para el ganado v para fertilizar
las trerras.

En efecto, una hectiarea de centeno produce por término
medio, 1.500 kilogramos de grano, del que se obtienen
450 litros de alcohol; mientras que, en idénticas condiciones
de fertilidad, la misma superficie producird, en remolacha,

35.000 kilogramos, de los que se obtendrin 1.700 de alcohol.
Ademads, el residuo de la destilacion de granos, proporcionara
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71 raciones para ganado mayor; mientras que, partiendo de
Ja base del 75 por 100 de pulpa que deja la remolacha, y de
una racion de 50 kilogramos por cabeza, la hectirea de remo-
lacha rinde 25.000 kilogramos de pulpa 6 500 raciones, esto
es, seis veces mds por hectirea que los granos; por lo cual
permitird mantener seis veces mds ganado y abonar seis ve-
ces mas terreno.

Lacambre y Hoffman, han dado grande importancia 4 la
calabaza, proponiéndola como primera materia para la fabri-
cacion de alcohol, y anteponiéndola 4 la remolacha, porque
su planta dd en igual extension de terreno, muchos frutos
que producen casi doble cantidad de alcohol, de un sabor
mucho mds agradable, y ademds proporciona gran cantidad
de pulpa excelente para alimentar el ganado y muchas semi-
llas de las que se puede extraer el 3o por 100 de aceite.

Las naciones extrangeras han preferido la remolacha, para
producir azicar y alcohol, 4 la calabaza, siendo ésta la que
tiene mayores ventajas sobre aquélla por la cantidad y calidad
del azticar y del alcohol, y por la facilidad en la extraccion
del zumo; pues el que contiene las remolachas ralladas, es
muy dificil de extraer por la consistencia de la pasta debida
a la celulosa particular que, teniendo la propiedad de retener
en sus poros grandes cantidades de jugo, impide la conver-
sion de la pulpa en liquido.

Esta preferencia que se ha dado 4 la remolacha, sin em-
bargo de sus inconvenientes, es debida 4 que en aquellos
paises mds frios que el nuestro, no prospera la buena cala-
baza, porque ésta requiere temperaturas més svaves y el con-
junto de condiciones climatoldogicas del nuestro. Espafia
podria ser una de las naciones en donde la produccion del
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azucar y la del alcohol diera una riqueza considerable, en
virtud de su clima y de las grandes condiciones agricolas que
tiene para cosechar las primeras materias que pueden dar
lugar a la produccion de aquel liquido; porque es de notar
que en su suelo no existe un palmo de terreno en donde el
labrador no pueda cosechar plantas sacariferas: donde no
cabe la zona de la cafia dulce, empezara la de las calabazas;
donde acabe la de éstas, comenzard la de las zanahorias: y
donde termine ésta, alli encontrard la de las remolachas; y
asi podriamos enumerar una porcion de cultivos de vegetales
sacariferos muy propios de nuestro pais y dignos de atencion
como materias 4 propodsito para la fabricacion del alcohol;
pero por desgracia se encuentra aqui esta industria dema-
siado atrasada. y por lo tanto no se ha familiarizado con los
aparatos y maquinas que sirven para la preparacion y desti-
lacion de los alcoholes.

FABRICACION DEL ALCOHOL CON MATERIAS NATURALMENTE
AZUCARADAS.

Cuando para la fabricacion del alcohol se usan los vegeta-
les que encierran los cuerpos, que como el azicar, han de dar
origen al alcohol, la operacion de la sacarificacion, muy ne-
cesaria en las materias amildceas, viene aqui 4 ser inutil y se
puede proceder 4 la fermentacion con la levadura de cerveza
tan luego como las células sacariferas han sido desagregadas
y el azucar debidamente disuelto.

Entre los vegetales sacariferos que merecen atencion como
materias para la fabricacion del alcohol industrial, ocupan el
primer lugar las remolachas, las calabazas y el sorgo. Solo
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nos ocuparemos de la primera y segunda por ser las mas im-
portantes en nuestro suelo, pero empezaremos por la cala-
baza por ser mds ventajosa, siguiendo un procedimiento que
trae la obra del sehor Aragé. (1)

Preparacion del mosto de las calabazas.—Dice la obra ci-
tada que «con un corta-raices, con un hacha U otro instru-
mento se divide en trozos pequenos el fruto, echandole den-
tro de una cuba 6 tinaja; se ahade un poco de agua ligera-
mente acldulada con acido sulfurico, y se hierve, 6 mejor se
le hace llegar una corriente de vapor que se dejara borbollar
ligeramente en la masa hasta el punto que, deshecha la
pulpa en el liquido, se haya convertido en una papilla clara y
se haya desprendido bien de la corteza de la calabaza. En este
estado, se vierte el todo dentro de un cesto 6 colador de mim-
bres que se habrd tenido cuidado de colocar encima de una
cuba, que recogeré el liquido separado de las pepitas y de la
corteza. Enfriado este liquido 4 la temperatura de 20" 4 25°,

se pone 4 fermentar con levadura de cerveza, y concluida esta
operacion se lleva 4 los aparatos destilatorios.

«El objeto del acido sulftirico que se anade, es el de aumen-
tar la cantidad de materia azucarada contenida naturalmente
en la masa de que se trata, sacarificando las materias amila-
ceas y gomosas. Es verdad, con todo, que los restos de la
operacion hecha de este modo, quedan algun tanto acidulados,
y por lo mismo menos propios para la alimentacion del ga-
nado; motivo por el cual exigen que de algun modo se les
neutralice.

»No se crea que el procedimiento expuesto sea el tinico de

(1) Manual completo sobre la fabricacion de alcoholes, precio 32 reales.
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que se puede echar mano para alcoholizar la calabaza; dntes
por el contrario, consideramos ser preferible, principalmente
cuando la pulpa debe destinarse para pienso del ganado, sacar
el jugo de la calabaza por medio de la presion despues de di-
vidida mecdnicamente; y todavia mejor, tratando el fruto por
un lavado metodico, de la manera que para la fruta se ha di-
cho, procedimiento que economizaria la lavadura de cerveza
despues de la primera operacion, a causa de que el fermento
se reproduciria gracias 4 las materias azoadas que el mismo
fruto contiene.

nOtros autores con el objeto de aprovechar los residuos de
la alcoholizacion, que si no se tratan con el 4cido sulftrico,
constituyen un excelente pienso para el ganado, cuya impor-
tancia en una explotacion agricola no tenemos necesidad de
encarecer, aconsejan aplicar la accion del calor 4 los frutos
divididos, y despues de coagulada la albimina, someterlos 4
la maceracion, fermentando luego el liquido procedente de
esta maceracion, para destilarlo enseguida: pero conside-
ramos preferibles los dos procedimientos ultimamente refe-
ridos, porque econamizan gran cantidad de levadura de
cerveza.n |

Preparacion del mosto de remolacha.—Antes de comen-
zar este estudio haremos las consideraciones que manifiesta
el sefior Arag6 en su excelente Manual sobre la fabricacion
de alcoholes. Casi podriamos, dice, pasar por alto el hablar
sobre las inmensas ventajas que acarrean 4 los paises en don-
de se establecen estas industrias agricolas, y en particular las
que tienen por base la remolacha; porque son tan patentes,
que nadie puede desconocerlas. Sin embargo, se trata de un
ramo que todavia puede considerarse como nuevo, y convie-
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ne inculcarlo mucho, para que todos se convenzan, y en
cuanto les sea dado lo adopten. Por de pronto, donde quiera
sea posible plantear semejantes industrias, se tiene por resul-
tado inmediato un aumento en la produccion de carnes y de
cereales; luego el nuevo valor del azicar 6 del alcohol. A ta-
les ventajas, conviene afadir las que son propias de las in-
dustrias agricolas de que tratamos, conviene 4 saber, la des-
centralizacion del trabajo de la ciudad al campo, en donde se
tiene la inmensa ventaja de poder ocupar tutilmente en la es-
tacion del invierno los brazos que hay alli disponibles, para
quienes, 0 no habia ocupacion, 6 era harto escasa, en perjui-
cio del jornal que naturalmente han menester los jornaleros
para vivir con holgura, lo mismo en la estacion rigurosa, y
mads si cabe, que en la de verano.

[.a remolacha cultivada en terrenos frios y humedos, abun-
dantes en materias orgdnicas azoadas, 6 abonados con exceso,
producen la raiz muy gruesa y por lo tanto la cosecha es
mucho mayor, si bien no tan azucarada como la cultivada en
terrenos mas calidos, mas secos y medianamente esterco-
lados.

El destilador industrial, prefiere las variedades més azuca-
radas, porque producen un liquido més siruposo y ménos cos-
toso de evaporar, circunstancia recomendable especialmente
en las comarcas donde escasee el combustible; pero el culti-
vador fabricante no debe olvidar, conforme tenemos dicho
ya, que en algunas ocasiones le serd més ventajoso cultivar
las variedades forrajeras, como sucede, por ejemplo, cuando
le convenga dar méds importancia 4 la cria y engorde del ga-

nado, 6 el campo que posea mdis propio al cultivo de las
gruesas remolachas de forraje.




g - 4=

24 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

En la extraccion del aztcar, la proporcion de las sales que
contiene la remolacha ejerce sobre los rendimientos, en igua-
les cantidades de materias sacarinas, una accion que ha sido
hasta aqui el escollo de la fabricacion; mientras que en la
destilacion, las sales no tienen influencia alguna, y el destila-
dor industrial puede, para fijar su eleccion, atender tnica-
mente al grado de riqueza sacarina.

En la destilacion agricola no debe perderse de vista otra
consideracion. M. Baudemént la expuso con una perfecta in-
teligencia en cuanto 4 su parte practica en una notable me-

moria presentada 4 la Sociedad Central de Agricultura en su
sesion de 6 de Agosto de 1850.

«Dejariamos 4 un lado, dice, una de las cuestiones mds
interesantes que suscita la destilacion de la remolacha, si no
dijésemos algunas palabras sobre la eleccion de la variedad
que sea mds aproposito para la operacion de destilar. Los da-
tos que poseemos no nos permiten resolver todavia esta cues-
tion, pero facilitan algunos detalles que mds tarde se com-
pletardn si se continuan las observaciones.

»No se crea que la variedad mds sacarina sea la que nece-
sariamente se debe preferir. Si el objeto del cultivador-desti-
lador es el de obtener alcohol, lo es tambien el de aumentar
sus recursos alimenticios, su ganancia en peso vivo 0 en le-
che, y al propio tiempo, asi en cantidad como en calidad sus
abonos. Este resultado es la consecuencia de hechos comple-
jos: producto por hectérea, gastos de recoleccion y traspor-
tes, y nimero de raciones tambien por hectérea.

»Un ejemplo hard comprender bajo qué elementos se debe
apreciar el valor de la variedad que se debe escoger; compa-
raremos los resuitados del cultivo de las variedades de azucar
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a los del cultivo de las variedades campestre 6 amarillo glo-
bosa.

nUna hectirea plantada de remolacha sacarina da, en las
condiciones favorables de 40 4 45.000 kilégramos, y mds to-
davia; pero el resultado medio del cultivo de las variedades
azucaradas es, en toda la Francia, de 3o0.000 kilégramos.
A razon de 4,64 por 100 que es el rendimiento comprobado
por la experiencia, dichos 30.000 kilogramos darian 139,2
hectélitros de alcohol puro, y suministrarian 22.800 kilé-
gramos de materias alimenticias. Segun las cifras estable-
cidas, 4 saber: 8 francos 8 cent. por 100 kilégr., el trata-
miento de esos 30.000 kil. de remolacha habra costado 242
francos 40 cent.; por lo que el hectdlitro saldra 4 fr. 17,47.

»Una hectdrea de remolacha campestre 6 amarilla globosa
puede dar en buena tierra, 6 por razon de un cultivo esme-
rado, 60,000 kilégr., y mads; pero el término medio puede ser

de 45.000 kil. Calculado el rendimiento conocido de esta
clase de 3,43 por 100, se obtendrédn de la referida cosecha,
hectolitros 15,43 de alcohol por 30.200 kilogramos de pulpa.
El tratamiento de dichos 45.000 kil. de remolacha exigird un
gasto de 363 fr. 6o cént., lo que hace salir el hectolitro de
alcohol 4 fr. 23,56.

nAsi, pues, en este segundo caso el rendimiento de la re-
molacha cosechada habré costado fr. 121,20 de més que en el
primer caso; pero por otra parte se habra obtenido un exce-
dente de hectolitros, 1,51 de alcohol y 11,400 kilégramos mas
de pulpa.

nAdmitiendo que los gastos de recoleccion, un poco menos
elevados en el segundo caso que en el primero, sean contra-

balanceados por un trasporte un poco mds Cost0so, la ventaja
3
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estard todavia de parte de las remolachas campestre 6 ama-
rilla.

nCada cual debe hacer sus célculos segun el rendimiento
en alcohol de las variedades, combinado con su producto por
hectdrea, asi como debe consultar su posicion, la naturaleza
del suelo con que cuenta, la riqueza que adquiere este mismo
suelo, etc., etc.» '

Pasemos ahora 4 tratar de los procedimientos que se pue-
den emplear en la preparacion del alcohol de remolachas,
aplicable tambien 4 otras raices sacarinas. Conforme sea la
manera de extraer el zumo, pueden distinguirse los si-
guientes:

1.” Extraccion del zumo por medio del rallo y de las pren-
sas hidrdulicas 6 continuas, 6 por medio de la fuerza centri-
fuga, y fermentacion del liquido sacarino extraido, siguiéndose
a esto la destilacion.

2.° Extraccion del zumo por maceracion, es decir, divi-
sion de las remolachas en ronchas, 6 su inmediata reduccion
4 pulpa para lixiviarlas 6 mezclarlas con agua fria, con agua
hirviendo 0 con las vinazas calientes de la destilacion prece-
dente; fermentacion y destilacion del liquido obtenido.

5. Coccion de las materias sacarinas cortadas en pedazos
mas 0 menos grandes, fermentacion de la masa y destilacion
con auxilio del vapor.

Sea cual fuere el procedimiento que se adopte, es siempre
conventente la separacion de las barbas 0 raicillas de la remo-
lacha, su parte verde 6 cuello y la tierra 6 arena que tienen

adheridas 4 la raiz. Despues se reducen las remolachas & pe-

L9
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dazos pequenos, con un corta-raices, que las convierte en
rajas largas y delgadas como cintas, el cual consiste (1) «en
un disco de hierro que tiene seis U ocho aberturas rectan-
gulares; con dos ordenes de ldminas cortantes, unas mayores,
otras mds pequenas y perpendiculares; en la extremidad del
arbol motor, estd la polea de trasmision. El fondo de la tolva
de madera, estd hecho de varillas de hierro colocadas 4 cierta
distancia 4 fin de que puedan pasar las materias extrafias que
pudieren quedar entre las raices.»

«La velocidad que se comunica al disco del corta-raices,
varia entre 140 y 200 6 mds vueltas al minuto.

»Si en vez de cortar las raices del modo expresado, se quie-
ren reducir 4 pulpa, se modifica la forma del aparato, que
toma entonces el nombre de rallo 6 raspa; los hay de formas
diversas, en particular los cuchillos laceradores y la tolva que
lo alimenta, segun sea la calidad de las raices, 6 el efecto que
se quiere obtener. El objeto principal que tiene este aparato,
es la mayor division posible de las raices, que facilita natural-
mente muchisimo la extraccion del jugo mediante la presion
a que se sujetard la pulpa. |

wkn las fibricas, la raspa 6 médquina ordinaria para rallar,
se compone de un tambor 6 cilindro con dientes de sierra,
semejante al rulo dentado, 6 al cilindro de los organillos. Los
dientes sobresalen 2 milimetros, y hay 50 por decimetro cua-
drado. Un cilindro de esta conformidad, de un metro de su-
perficie, movido por medio de un engranaje, y dando de 300
4 1.000 vueltas por minuto, tritura 1.400 kilos de remolacha
por hora; por consiguiente, un cilindro de 30 centimetros de

(1) Sr. Aragd.
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superficie de las mismas condiciones, puede triturar 200 ki-
los de remolacha por cada media hora.»

Extraccion del zumo.—«Reducida 4 pulpa la raiz con el re-
ferido, 1 otro procedimiento, se sujeta & presion el producto
por medio de una prensa hidrdulica, 6 bien con un hidro-
estractor de fuerza centrifuga: en el primer caso, la materia
se coloca dentro de sacos de tela de lana, 6 de crin, que se
ponen apilados uno sobre otro con la interposicion de un en-
rejado de metal y aun mejor de mimbre. Se colocan en esta
disposicion hasta la altura de 1 & 1 1/4 metros. Una vez for-
mada la pila, se aprieta gradualmente sobre la palanca que
comunica la presion por medio del cilindro, y levanta la pla-
taforma del émbolo que aprieta i oprime sucesivamente sobre
la pulpa encerrada en los sacos, hace salir de ella el jugo que
se cuela en el deposito, en donde se reune con el ya recogido
al separar y ensacar la pulpa: se calcula que con una prensa
hidriulica bien construida, se pueden obtener con la simple
presion 12,000 litros de jugo en 24 horas, y con el rendi-
miento de 3o de liquido por 100 de remolacha reducida &
pulpa; pero como se aflade 15 0 18 por 100 de agua que se
deja gotear sobre la raspa, la cantidad de jugo extraida es de
g5 kilégramos por 100 de raices, de manera que el rendi-
miento en -liquido puede aproximarse al que se obtiene con
los procedimientos liamados de lavados mecénicos.»

Otro de los procedimientos en uso para extraer el zumo de
la pulpa, consiste en el empleo del hidro-extractor, por otro
nombre turbina 6 liquido-extractor de fuerza centrifuga, apa-
rato que consta de un vaso 6 cesto en forma de cedazo, atra-
vesado por un eje perpendicular que arrastra en su rotacion
la especie de cesto, cuyas paredes son de tela metilica muy

-
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fina y resistente, que se halla colocado dentro de una caja de
hierro. Colocada la pulpa G otras materias hiimedas en el
cedazo, y poniéndole en movimiento con la velocidad que
varia segun las turbinas de 6oo 4 1.400 vueltas por cada mi-
nuto, se desarrollard una fuerza llamada centrifuga, que
tiende 4 llevar tan lejos como sea posible del eje, las materias
que contiene el cesto; la pulpa es arrojada contra las mallas
de tela metdlica del cedazo; la parte solida no puede pasar a
través de los.agujeros, mientras por el contrario la parte li-
quida sale con violencia y se recoge en la caja que rodea el
cedazo, colindose por un tubo que va 4 parar 4 una vasija
donde se recoge.

Con este sistema se obtiene por primera vez de 50 4 6o
por 100 de zumo; se saca entonces la pulpa exprimida y se
deslie con un poco de agua, y se repite la misma operacion
i fin de extraer toda la mayor cantidad posible de zumo azu-
carado.

El zumo extraido por medio de prensas 0 de turbinas, de la
manera dicha, se mezcla inmediatamente con 200 4 250 gra-
mos de dcido sulfiirico por hectolitro, 6 con doble cantidad
de dcido clorhidrico; adicion que tiende 4 producir la tras-
formacion del azucar cristalizable en glucosa 0 azucar directa-
mente fermentescible, uniformidad de la fermentacion y al
propio tiempo impide el desarrollo de las fermentaciones vis-
cosa y lictica. Este zumo préviamente calentado 4 206 6 23
grados, se mezcla enseguida en la proporcion de 50 4 6o gra-
mos por hectolitro con levadura de cerveza desleida en un
poco de agua 0 de mosto, para que se declare la fermentacion,
y al terminar ésta se procede enseguida 4 la destilacion.

Este procedimiento no lo aconsejamos 4 los agricultores-des-
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tiladores de nuestro pais, porque d4 un alcohol que resulta 4 .
precio bastante elevado con relacion a4 los otros dos que,
sin emplear prensas hidrdulicas ni turbinas, resultan mds
convenientes y econdomicos para las destilerias agricolas.

La extraccion del zumo 6 materia azucarada de las raices
por medio de la maceracion 6 lixiviacion, ya de antiguo
conocida para la preparacion de los mostos de frutos y apli-
cada desde hace tiempo en las fabricas de azdcar de remo-
lacha, se ha venido tambien 4 introducir en las destilerias,
y puede efectuarse con agua clara, fria 6 caliente, con agua
acidulada y con vinazas 6 residuos de destilacion.

Esta operacion puede hacerse sencilla y econdomicamente,
segun dice YWagner, de este modo: varias cubas de madera
0 maceradores se llenan alternativamente de remolachas
cortadas en tiras y humedecidas con agua acidulada en la
proporcion de dos kilégramos de 4cido sulftirico concentrado
por 1.000 kilos de remolacha, y las tiritas se mantienen entre
dos fondos de palastro perforados. Despues de cargar un
macerador, se le llena con zumo f{lojo procedente de una
operacion anterior, © con agua, si se comienza la época de
el trabajo: se deja entonces ese primer cubo en reposo por
espacio de dos 6 tres horas, 4 fin de dar al liquido el tiempo
de penetrar las células de la remolacha y disolver el azucar.
Hora y media despues de llenar el primer macerador se carga
de ronchas el segundo, y asi sucesivamente hasta el ultimo.
Cuando acaba la maceracion en el primer vaso, se le pone
zumo flojo en su parte superior, y el fuerte sale por abajo
para ir 4 las cubas de fermentacion: y asi se alimentan aha-
diendo cada minuto 4 6 5 litros de liquido por r.ooo kilo-

gramos de ronchas 6 tiritas. Este trabajo dura unas cuatro
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horas y media; durante ese tiempo el grado del zumo que
| sale del macerador disminuye progresivamente; y cuando con
| un areometro se ha demostrado que el liquido solo marca
.*: un grado ¢ una fraccion de grado superior 4 la de las sales
| contenidas en las vinazas, se hace llegar al macerador una
corriente de vinaza procurando mantenerlo siempre lleno; y
los pedazos asi lexiviados quedan apurados por completo al
cabo de media hora. Suprimese entonces la entrada de las
| vinazas en el macerador y se estraen de él las pulpas apu-
A radas, despues de haber sacado con una bomba todo el li--
| quido que contenia: este liquido se hace ir 4 los pedazos car-

gados en el segundo macerador; se procede con éste exacta-
: mente como se acaba de decir con respecto del primero, y
& asi sucesivamente hasta el udltimo, cuidando de volver a
' cargar cada uno de los vasos al punto que se vacia.

Una vez terminada la maceracion del modo descrito, se
vierte el zumo 6 mosto, que sefiala en el aredmetro pesa-
mosto de 5 & 6 grados, 4 las cubas de fermentacion, y cuando
no esté 4 la temperatura conveniente, esto es, 4 los 18 6

: 22 grados centigrados, debe calentarse 4 este mismo grado.
| Se le pone un poco de levadura de cerveza, 500 6 700 gra-
1 mos por 1.000 litros de liquido y ademsds, cuando no esté
| bastante acidulado, una cantidad variable de 4cido sulftrico,
| 100 6 200 gramos por hectélitro, con el fin de saturar las

sales alcalinas, precipitar las materias térreas ¢ impedir las
B posibles alteraciones, etc.: despues se abandona asi mismo
por espacio de 20 4 24 horas para que se complete la fermen-
| tacion y por ultimo se echa el liquido vinoso que resulta, al
depdsito que estd sobre el alambique para destilarlo ense-
guida.—Para las fermentaciones sucesivas no hay ya nece-
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sidad de anadir nueva levadura; basta abrir la espita y pasar

la mitad del liquido contenido en la primera cuba 4 otra
segunda, 4 la cual se hace llegar una cantidad igual de mosto,
y asi sucesivamente sin levadura de cerveza para las ulte-
riores operaciones, porque se reproduce mucho el fermento
por espacio de algunos meses.

El tercer procedimiento que anteriormente titulamos
«coccion de las materias sacarinas cortadas en pedazos mds
6 menos grandes, fermentacion de la masa y destilacion con
auxilio del vapor» varfa muchisimo en su ejecucion. El proce-
der que nos parece mds simple y econémico para aprovechar
los principios alcoholizables de la remolacha, sin necesidad
de extraerla el zumo, se practica del siguiente modo: cortadas
las raices en tiras, se introducen en cubas que contienen
zumo fermentado 6 agua acidulada y provista de levadura.
Cuando termina la fermentacion, las tiras se sacan de las cu-
bas y se colocan sobre los diafragmas perforados y super-
puestos en los cilindros de palastro herméticamente cerrados
de alambiques adecuados, para que puedan destilarse. Por la
parte inferior de esos cilindros se hace penetrar una cor-
riente de vapor de agua que desaloja ¢l alcohol contenido en
los fragmentos de remolachas y lo arrastra al serpentin, don-
de se opera su condensacion.
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CAPITULO II.

FABRICACION DEL ALCOHOL DE GRANOS O DE CEREALES.—OPERA-

CIONES QUE COMPRENDE ESTA TABRICACION. — DESTILACION,

RECTIFICACION Y PURIFICACION DEL ALCOHOL.— SU ENSAYO Y

RECONOCIMIENTO QUIMICO. — ALCOHOMETRIA. — PROBLEMAS IM-
PORTANTES.

Hasta aqui hemos estudiado la preparacion del alcohol de
materias, que como el vino, la cerveza y la sidra lo con-
tienen ya formado; tambien hablamos de la fabricacion del
alcohol con materias naturalmente azucaradas, en las que
provocamos artificialmente la fermentacion con agentes apro-
posito, trasiormando de esta manera la parte azucarada en
alcohol. Las materias primeras azucaradas ya sabemos que
las componen la cana de azdcar, la remolacha, la calabaza,
el sorgo, el maiz y otras especies que, como éstas, contienen
el azicar cristalizable, el que por los écidos se convierte en

glucosa; lo contienen incristalizable, 6 directamente fermen-
tescible, 6 sea en estado de glucosa las uvas, manzanas,
peras y otros muchos frutos; estado que es indispensable
para la fermentacion, y por consiguiente para la alcoholiza-
cion. Se deduce, pues, que toda materia que contiene azicar
én cualquiera estado que éste se encuentre, es alcoholizable;
mientras por el contrario, cuando se trata de obtener sola-
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mente azucar, unicamente se puede echar mano de aquellas
materias que lo contienen cristalizable,

Ahora trataremos del tercer y ultimo grupo de materias,
que es el mds complicado, porque aqui no se trata, como
en el primer grupo, de una simple destilacion de los liquidos
que expontdneamente resultan alcohoélicos; ni tampoco, como
en el segundo, de fermentar el azicar y destilar los liquidos,
en los que se ha producido el alcohol por los agentes apro-
posito; sino que se trata: 1.” de sacarificar las materias de
aquel grupo que la.naturaleza creo adornadas de esta aptitud;
2.” de fermentar el azicar producido; 3." de destilar los
liquidos fermentados para aislar el alcohol formado. Las ma-
terias aptas para esta série de trasformaciones son el trigo y
muchos granos, la patata y muchas raices tuberculosas y
otras materias que tienen la particularidad de contener fécula
6 almidon, llamadas por esto amildceas 6 feculentas.

Preparacion del liguido vinoso con cereales. (1)—«El aguar-
diente de semillas, dice V¥ agner, puede prepararse con el tri-
go. el centeno, la cebada, el argoz, el maiz, el alforfon. Jamés
se destila sola una especie de cereales, porque el rendimiento
en alcohol es mucho mayor cuando se destilan dos especies
juntas, como la cebada y el trigo, el centeno y la cebada, etc.
Las mds de las veces se elige una mezcla de centeno y malt
de trigo, 0 de cebada, 6 trigo mezclado con malt de cebada.
Por 1 parte de malt se toman 2 6 3 de grano no maltado. Se
prepara, como en Inglaterra, un verdadero mosto maltando,
empastando y braceando el grano y luego sacando el mosto,
absolutamente de igual modo que en la fabricacion de la

e

(1) Quimica industrial, traducida del alemnan por Ribera y Sanchis,
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cerveza, 0 bien se deja fermentar toda la pasta 6 remojo con

el orujo. Este dltimo procedimiento se usa en Francia, Bél-
gica y Alemania. Segun las comunicaciones que me ha diri-
gido N. Iitt, en Rusia y Suecia el aguardiente se prepara
muy amenudo sin malt; en tales paises por medio del bra-
ceaje conveniente de la harina de centeno se logra producir
con ciertos elementos del grano el mismo efecto que con la
diastosis del malt.

nLa preparacion del liquido vinoso 6 del mosto fermentado.
tal como se practica en Francia y Alemania, abraza las cuatro
operaciones siguientes:

1. Molienda.

maltado se muelen de antemano, y como en la fabricacion

»El grano bruto lo mismo que el grano

del espiritu de vino no se trata de obtener un mosto claro,
sino que importa formar azicar completo, es absolutamente
necesario que el grano sea molido tan finamente como se
pueda. Para la preparacion del alcohol se usa ahora con pre-
ferencia el malt verde.

2. Empaste ¢ maceracion.—n»La operacion del empaste
es en lo esencial idéntica al braceo 6 remojo del cervecero,
con la diferencia, sin embargo, de que el destilador tiende &
la trasformacion completa del almidon en glucosa, mientras
que el cervecero convierte una parte del almidon solamente
en dextrina. Durante la maceracion, la temperatura de la
mezcla no debz bajar de 50 4 60 grados. A esta temperatura
la operacion termina al cabo de cuatro horas. No son posi-
bles la sacarificacion completa ni la trasformacion total de la
glucosa en alcohol durante la ferimentacion, sino cuando la
pasta estd 4 clerto grado de dilucion. El agua debe afiadirse

en cierta proporcion de la cual no puede bajarse, sopena de




e it S

_.
.

- ———

'.il ;
== I
|

3 v ——
e il  —

36 CONOOCIMIENTOS Y RECRTAS UTILES

perder en cantidad de producto. Como en la mayor parté de
las comarcas de Alemania no es el producto (el alcohol) lo
que esencialmente se exige, sino el volimen de la pasta, estd
en el interés del destilador el reducir en lo posible el voli-
men de dicha pasta 6 remojo y trabajar con esta sustancia
muy concentrada. Por lo tanto las exigencias de la ciencia
son opuestas 4 las de la prédctica; la ciencia indica que el
mayor rendimiento de alcohol se obtiene con un peso dado
de la materia bruta, y la préctica exige que ese mismo ren-
dimiento resulte del volimen mds pequeno de la pasta. Hasta
cierto punto la ventaja que nace de la observancia exacta de los
principios de la quimica, queda, segun esto, mds compensada
por la desventaja procedente del modo de practicar la ope-
racion. La esperiencia ha sefalado el camino que debia se-
guirse para conseguir que la teoria y la practica, la ganancia
y la pérdida, se equilibrasen mutuamente. Antes se tomaban
por 1 parte de grano molido 8 de agua (término medio), la
sacarificacion y la fermentacion se efectuaban completamente
y podia separarse por destilacion el alcohol facilmente con
una pasta tan clara. Pero esas ventajas tenian el inconve-
niente de haberse de emplear grandes aparatos y hacer un
gasto muy considerable de combustible; & lo cual se unia
ademads la imposicion de tan grande volimen de pasta. Asi
sucedio que poco & poco fueron reduciéndose las 8 partes
de agua 4 0, 5 y hasta 375, y se obtuvo con menos gastos,
por efecto de una fermentacion mds completa un beneficio
en alcohol mucho mayor que dntes. Hoy se prefiere la pro-
porcion de 1 : 4°5. Con una proporcion de 1 : 375 se sufre
ya una pérdida sensible, pues queda demasiado almidon y
dextrina en la vinaza.
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3. Enfrio de la pasta ¢ remojo.—Acabada la sacarifica-
cion, la temperatura de la pasta (mosto) debe bajar lo mds
rapidamente posible al grado que conviene para la adicion de
la levadura y la fermentacion. Llévase 4 cabo el enfrio en
pilones enfriadores exactamente lo mismo que en las cerve-
cerias, ya sea por medio de aparatos que fomenten la vapo-
rizacion, ya sea por refrigeracion con agua fria 6 hielo. Se
enfria la pasta diluyéndola con agua 6 bien con vinaza pro-
cedente de una operacion anterior, cuando no se ha empleado
en el acto de la maceracion la cantidad de agua necesaria
para obtener un mosto bastante diluido para la fermentacion.
El grado 4 que debe enfriarse la pasta depende de la tempe-
ratura del local en que se efectua la fermentacion, asi como
del tiempo que ésta dura; cuando la fermentacion no ha de
durar mas que tres dias, se comprende la necesidad de que la
temperatura sea un poco mads alta que para una fermentacion
de cuatro dias. Cuando la pasta se ha enfriado 4 la tempe-
ratura deseada (hasta 23 grados por término medio) se lleva
al cubo de fermentacion.

4.” Fermentacion de la pasta.—Los cubos de fermenta-

cion suelen ser de madera, si bien 4 veces se hacen de piedra.
Son preferibles los primeros porque dejan perder el calor
menos rapidamente, y por la misma razon merecen la pre-
ferencia los cubos grandes 4 los pequehos. Rara vez pasan
de una capacidad de 4.000 litros. Se usa levadura de cerveza,
(superficial 6 de depodsito) en estado liquido, 6 bien levadura
seca (levadura prensada), como la que se obtiene prensando
la levadura de cerveza 6 la levadura que se forma en la fer-
mentacion del mosto de cereales, remolachas 6 patatas. La
ultima se diluye con agua caliente antes de servir. Se toman
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~por 1.000 litros de pasta 8 6 10 de levadura de cerveza li-
| quida, y para 3.000 litros bastan 15 6 20 de levadura. Usin-
| I-I'-.f':= dose levadura seca se toma para 1.000 litros de pasta 1/2 ki-
| l6gramo, y para 3.000 litros 1 kilégramo. Como no siempre
puede tenerse & mano levadura de cerveza y levadura seca
de la calidad que se quiere y 4 precio modico, en las grandes
destilerias se acostumbra preparar levadura artificial. La
adicion de'la levadura 4 la pasta enfriada se efectua de igual
modo que para el mosto de cerveza. A las 3 6 5 horas co-
mienza la fermentacion y la temperatura sube 4 30 6 32
orados. Apenas cesa el desprendimiento del dcido carbénico,
las partes solidas caen al fondo dejando puesto 4 los liquidos.
Este fenomeno sucede al cuarto dia, y se considera como el
signo de haber terminado la fermentacion. Una vez acabada
la fermentacion y trasformada la pasta en liquido vinoso
(mosto ferrnentado), se ha de proceder inmediatamente 4 la
separacion del alcohol. Inutil parece advertir que diciendo
que la fermentacion se ha terminado, no se quiere significar
que sea de un modo absoluto, sino que ha llegado al punto

que parece ser mds ventajoso en el concepto economico,
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En Inglaterra se efectua la preparacion del liquido vinoso
del sigutente modo. Se toman:
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Cebada de invierno cruda. . . . 3o partes.
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Molidas las sustancias se bracean en una cuba mecdnica
con la cantidad de agua necesaria para que el mosto {fermen-
tado contenga proximamente 0 por ciento de alcohol puro en
volimen. El mosto se saca enseguida de la cuba y se enfria
en grandes pilones planos de palastro 0 circulando por los
tubos de un refrigerante de cobre. Cuando la temperatura
del liquido ha bajado 4 18 0 22 grados, se pone en fermenta-
cion dentro de grandes cubos, anadiendo 5 0 6 litros de le-
vadura liquida ¢ 2 1/2 & 3 kilogramos de levadura seca por
100 kilégramos de materia empleada. La fermentacion se
desarrolla muy despacio al principio, va aumentando gra-
dualmente y termina al cabo de 4 6 5 dias.

Para preparar el liquido vinoso con el arroz se deslien 500
kilogramos de harina de arroz con 50 hectolitros de agua, 4
6o 6 65 grados, en un cubo armado de un doble fondo tala-
drado; se calienta enseguida la masa durante media hora 4
70 grados por medio del vapor, despues con agua fria se baja
la temperatura de la mezcla 4 50 grados ahnadiéndole 125 ki-
logramos de malta; se tapa el cubo dejando que la sacarifica-
cion se efectue durante dos horas, despues de lo cual se
vierte el liquido de contado claro 6 tal como estd en el cubo
de fermentacion, donde se le vuelve con agua fria 4 la tem-
peratura de 22 4 24 grados, y se pone la levadura.»

DESTILACION, RECTIFICACION Y PURIFICACION DEL ALCOHOL.

La destilacion es en general una operacion en que separa-
mos liquidos voldatiles de otros cuerpos fijos 6 menos voldtiles,
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con quien estuviesen mezclados, mediante la evaporacion de
aquéllos y la ulterior condensacion de los vapores.

Fista operacion tiene mucha importancia en la preparacion
del alcohol, puesto que los liquidos vinosos 6 mostos fermen-
tados son mezcla de sustancias volitiles y de otras no vola-
tiles que es preciso separar convenientemente; de ahi que la
destilacion se puede definir en este caso, diciendo que es el
aislamiento del alcoliol de los liquidos fermentados.

Los cuerpos fijos que contienen los mostos 1ermentadﬂs
pueden ser las fibras vegetales, las sales minerales, las ma-
terias protéicas, la levadura, el 4cido lactico, el dcido succi-
nico, la glicerina, etc.; y los voldtiles lo son el alcohol, los
aceites olorosos ¢ esencias, el agua, una corta cantidad de
dcido acético, etc. Por la destilacion, pues, se separa el alcohol
de todos estos cuerpos fijos y de casi todos los volatiles, y
aun de parte de agua, que se resiste mucho a la separacion,
por la grande afinidad 6 atraccion que existe entre ellos.

El agua hierve 4 -4 100 grados.

El alcohol hierve 4 4+ 783 —

En la destilacion se procurard, pues, una temperatura supe-
rior 4 79 grados y que no llegue 4 los 100 grados, y se tendra
el alcohol desprendido de parte del agua; pero este alcohol
en estado de vapor conduciéndolo 4 un medio més frio que
el medio donde habia sido producido, se condensa y pasa &

ser un liquido, que contendrd més 6 menos agua, segun haya
sido mayor 6 menor la temperatura de la destilacion. Como
la cantidad de los vapores que se exhalan de un liquido, estd
en razon directa de la temperatura del mismo, la cantidad de
vapores acuosos se hace mayor en la mezcla de vapores
4 medida que se eleva el punto de ebullicion de toda la mez-
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cla, hasta que por fin, cuando se alcanza el punto de ebu-
llicion del agua, esto es, 100 grados, no se encuentra ya poco
ni mucho alcohol en los vapores que se desprenden. Por ello
al principio de la destilacion los vapores encierran mucho
alcohol y muy poca agua, mientras que mas tarde con-
tienen mdés agua, y al final agua solamente. Nunca se puede,
pues, con una destilacion pura y simple separar el alcohol
contenido en un liquido vinoso de los otros cuerpos volatiles.
Pero ahora los aparatos destilatorios que se construyen para
la fabricacion al por mayor, llevan muchas ventajas, porque
con una sola operacion se consiguen alcoholes muy concen-
trados, sin necesidad de las reiteradas destilaciones que se
hacian antes. Estos aparatos convenientemente dispuestos
no solo rectifican los alcoholes, si que tambien pueden puri-
ficarlos de los aceites esenciales y de los cuerpos que comu-
nican malas cualidades & los mismos.

La rectificacion del alcohol, es operacion que tiene por ob-
jeto separar el alcohol puro, mis 6 menos hidratado, de las
mezclas acuosas que le contienen en mayor grado de disolu-
cion y asociado 4 otras sustancias estraflas. Es, por tanto, un
verdadero procedimiento de purificacion parcial, y para que
ésta sea ilustrada y completa ha de proceder el ensayo prévio

del liquido alcohdlico que se trata de rectificar. (V. Ensayos
de los alcoholes). Puede contener Acido acético, el cual se se-
para por destilacion sobre carbonato potésico; tambien puede
contener materias tanicas de los toneles, las cuales se separan
por destilacion; y alcohol de casca G orujo que contienen
productos empireuméticos de mal olor, etc.

Ensayado y reconocido el alcohol, mayormente si son co-

merciales, la rectificacion se practica por dos procedimientos
4
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diferentes: por destilacion fraccionada simple 6 por destila-
cion fraccionada y deflecmacion continua, con 6 sin interme-
dio de cuerpos quimicos. |

La rectificacion que se efectua por la destilacion sin inter-
medio, priva 6 separa de los alcoholes las materias fijas, y ha-
ciéndola con fraccion de productos, es decir recogiendo el li-
quido destilado en varios frascos, se obtienen los primeros
productos mds concentrados que los dltimos; porque el
alcohol hierve 4 78° y se destila el primero, arrastrando una
porcion de agua, la cual va siendo cada vez mayor 4 medida
que aumente la temperatura, hasta llegar 4 destilarse casi
agua pura en los ultimos productos. Si este alcohol se vuelve
4 destilar repetidamente con fraccion de productos, se llegard
a obtener alcohol muy concentrado casi deshidratado 6 anhi-
dro. (1)—Pero para este objeto es preferible hacer uso de los
intermedios 6 cuerpos que se apoderen del agua, como el
carbonato de potasa, el carbonato de sosa anhidro, el acetato
de potasa fundido, el cloruro de cilcio, el yeso seco, etc.

El mejor procedimiento por su brevedad y poco coste, es
el de destilacion fraccionada y deflecmacion continua: es un-
hecho incontrovertible que los vapores que se desprenden de
un liquido alcohdlico son mds ricos en alcohol que la mezcla
hirviente, y de él se deduce que durante la destilacion ha de
disminuir progresivamente la riqueza alcoholica de la mezcla
en ebullicion, y que los vapores formados son cada vez mds
acuosos & medida que se eleva el punto de ebullicion. Pende,

(1) EIl calificativo «canhidro» aplicado al alcohol de 1oec grados es muy im-
propio, pues el alcohol mds concentrado tiene agua «de combinacion,» de
modo que es un «hidrato.» Por este motivo seria preferible llamarle alcohol
«SECO.»
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por tanto, la riqueza alcoholica de estos vapores de su tem-
peratura y de la del liquido que hierve, y se comprende bien
que si dicho vapor se enfria lo bastante para sufrir una con-
densacion parcial 6 incompleta, podrd lograrse la rectifica-
cion 0 andlisis del mismo. mediante la condensacion de la
parte menos volatil 6 acuosa, que se tornard liquida cuando
la porcion mds alcohdlica tiene temperatura suficiente para
conservar el estado aeriforme. Y si el aparato se dispone de

manera que aquella parte acuosa liquida vuelva al recipiente,
mientras que se hace pasar la otra a un refrigerante posterior
para que se condense, se logrard obtener un producto muy
alcoholico y en mayor grado de pureza que por redestilacion
fraccionada simple. Tal es el fundamento de la deflecinacion.
«La industria hace extensa aplicacion de estos principios por
medio de los aparatos deflecmadores y de rectificacion de Sa-
valle, Egrot, Caill, Pictorius, Laugier y otros, pero cabe
utilizarlos tambien en los laboratorios mediante los que se
llaman de retrogradacion, retroceso o reflujo. (Sabada.)
L.os aparatos destilatorios’ y rectificadores que merecen
preferencia, entre los muchos que se han inventado, son el de
Dubrunfaut y Savalle, los cuales fundidndose en la diferencia
del punto de ebullicion de los diversos alcoholes, del agua y de
los éteres, sirven para purificar hasta cierto punto el alcohol
vinico. Pero esta purificacion parcial, efectuada en alcoholes
de procedencia de patatas, de cereales 6 de remolacha, no
basta, para gran ntmero de usos y aplicaciones, y no pueden
emplearse sin haber sido préviamente rectificados 6 purifica-
dos, despojandolos de las esencias, de los alcoholes y dcidos
4 que deben su mal gusto y suolor ingrato, vy 4 la vez, po-
ni¢ndolos al tipo 6 en condiciones que les exige el comercio.
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- Los procedimientos propuestos para eliminar tales esencias
y cuerpos estrainos, varian bastante, pero en concreto consis-
ten en descomponer estos cuerpos por oxidacion 6 clorura-
cion, 6 disfrazar su presencia y trasformarlos en combinacio-
nes de un olor menos Ingrato, 6 bien, en fin, en efectuar
una eliminacion verdadera. El carbon vegetal por su propie-
dad absorbente, constituye la base de varios depuradores, y
entre ellos el de Savalle. El cloruro de cal, el permanganato
potdsico, etc., forman éteres compuestos cuando se recti-
fica con estas sustancias alcohol que encierra aceites olorosos;
pero tambien se puede hacer sentir esta accion oxidante sobre
el alcohol etilico G ordinario, por la dificultad de poder fijar
la cantidad de reactivo.

Se rectifica alcohol haciendo pasar sus vapores por disolu-
ciones alcalinas y despues por sales de hierro. El jabon ha
sido aconsejado para desinfectar los alcoholes, empledndose
de 2 4 4 kilégramos de jabon por cada hectélitro de alcohol
impuro. El gas sulfuroso que resulta de quemar azufre, tam-
bien se utiliza para purificar el alcohol de patatas y de cerea-
les: al efecto se prepara una solucion acuosa de este gas, que
la utilizan en el periodo de la sacarificacion de los granos,
porque desde aqui ayuda poderosamente 4 la disgregacion de
su tejido celular, y ademds destruye los aceites esenciales
contenidos en las harinas; impide, finalmente, la formacion
de los 4cidos lictico y acético, y vuelve mds regular la fer-
mentacion, y por consiguiente es mas provechosa la fabri-
cacion. Si se rectifica alcohol, para purificarlo, con una mez-~
cla de 4cido sulftirico y de vinagre, se forma un poco de éter,
y ademds un poco de acetato de amilo, que tiene un olor
agradable de fruta.
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El 4cido clorhidrico y el dcido nitrico, que tambien pueden
emplearse para purificar el alcohol, obran de una manera
andloga.—Algunos fabricantes filtran primeramenta el al-
cohol impuro con cal viva, le anaden luego por algunos dias
2 6 3 por 100 de permanganato potdsico, y despues de
haberlo decantado, para separar el sedimento formado de
peroxido de manganeso, lo pasan por el carbon animal, te-
niendo cuidado de adicionar una pequena cantidad de car-

bonato potésico.

ENSAYOS Y RECONOCIMIENTO QUIMICO DE LOS ALCOHOLES
Y AGUARDIENTES,

La cuestion primera que debe conocerse en los alcoholes
es su concentracion, 6 sea la cantidad de alcohol puro y de
agua contenidos en las diferentes mezclas. Esto se averigua
por medio de los aredometros principalmente por el alcoho-
metro centesimal 6 de Gay-Lussac, segun veremos luego en
la alcohometria.

Los alcoholes comerciales, en 2.” término, pueden y suelen
contener una porcion de sustancias estraias, que de no sepa-
rarlas por los medios ficiles que aconseja la quimica, son 1m-
propios para la rectificacion y sobre todo para la fabricacion
de licores y aguardientes.—Se reconoce la impureza: 1.” Eva-
porando el alcohol 4 sequedad en una cédpsula, dejard residuo
si es iImpuro 6 si contiene sustancias fijas (materias atrigen-
les y colorantes, resinas y grasa, sustancias minerales y sus-
tancias acres de pelitre, gengibre y pimienta.) 2.” Si le acom-

panan dcidos enrojecerd el tornasol y la tintura de malva

(acidos acético, sulfdrico.) 3." Concentrado en bafio de ma-




“jr;_---- R ———
——

46 _ CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

ria y diluido en agua formard precipitado con el sulthidrico 6
el sulfuro amonico, si contiene sales metélicas (plomo, zinc,
cobre, etc.) 4.” Las sustancias extrafias de procedencia orga-
nica se reconocen: si son fijas, echando poco & poco sobre el
alcohol su voliimen iguat de sulfirico de 66’ y agitando bien
la mezcla; cuando es puro no se altera el color de ésta, en
caso contrario se ennegrece. lLas volatiles se reconocen lle-
nando de alcohol un tubo de ensayo al que se echan dos 6
tres gotas de solucion de nitrato de plata: si el alcohol es
puro no hay cambio alguno, en el caso contrario, adquiere
color rojizo y mds tarde forma un precipitado rojo o negro.
Sirve este reactivo para reconocer los alcoholes de fécula 6
de cereales y de melazas de remolachas, (los cuales contienen
un aceite esencial) y los alcoholes que contienen aceites
empireumaticos.

Il alcohol amilico se reconoce por su olor particular y su
sabor desagradable, y porque afiadiendo una parte de acetato
sodico fundido 4 diez partes de alcohol sospechoso, y evapo-
rando 4 sequedad el residuo, tratado con dcido sulfurico
concentrado, toma, si existe alcohol amilico, un color de rosa

que se hace mads intenso por enfriamiento, al mismo tiempo
que se desprende un olor agradable de éter amil-acético,
parecido al de la fresa 6 al de peras.

L.a materia astringente (Zanino), resina y materia colorante
y grasa proceden naturalmente de los toneles en que se ha
conservado; por el contrario, la pimienta y demis sustancias
acres se les anade, en especial 4 los aguardientes, para simular
concentracion, pero ficilmente se reconocen por los caractéres
organolépticos del residuo que resulta por evaporacion.

Los dcidos, singularmente el acético que es el que se en-
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cuentra alguna vez, proviene del vino que comenzo 4 agriarse
(vino torcido), 6 por mala conservacion, oxiddndose por ac-
cion comburente del aire admosférico. Desciibrese, ademas
del papel de tornasol, por el carbonato potéasico que lo neu-
tralizard, encontrandosele en el residuo de la evaporacion
del liquido en forma de acetato potédsico. El4cido sulfdrico
nunca se encuentra en los alcoholes 4 no ser que se les anada
4 fin Je desenvolver cierto aroma etéreo que suele ser soli-
citado; pero es muy fdcil descubrirlo por los reactivos princi-
palmente por el nitrato de barita, que producird una turbie-
dad blanca muy marcada.

Las sales metdlicas de cobre, plomo y zinc provienen de los
aparatos destilatorios atacados por el dcido acético que con-
tienen los liquidos alcoholicos; asi es, que se hallan en forma
de acetatos. Para reconocerlos colectivamente, hemos dicho
que se usa el sulfhidrico 6 sulfuro amoénico que formara sul-
furo insoluble de color negro si habia cobre 6 plomo, y de
color blanco si existia zinc. Una lamina de hierro 6 un clavo
pulido en contacto del alcohol que contenga cobre, se cubrira
de una capa de cobre metéalico.

Con el fin de darle un gusto andlogo al del ron, dice Pe-
set, se mezcla el espiritu de vino ordinario con clertos éteres
de 4cido orginico, como el éfler butirico, cuyo cuerpo puede
descabrirse en una cantidad algo grande de espiritu, del mis-
mo modo que el dcido acético, es decir, se le mezcla con
sosa cdustica, se evapora y se descompone el residuo con el
acido sulfurico, en cuyo caso desprende el olor caracteristico
del dcido orgdnico. De esta misma manera es posible des-
cubrir otros étetes, por ejemplo, el éter amilico, esencia de
pera, de manzana y de cognac.
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El gusto y color (que toma el aguardiente por su perma-
nencia en los toneles, y que por eso se considera como ca-
racter de afiejo) se le dd muchas veces por un medio que se
llama salsa, en la que se encuentran en ocasiones, indepen-
dientemente de las sustancias olorosas y sapidas, caramelo y
cachunde. Todos estos cuerpos se hallan en el }liquido evapo-
rando 4 1 décimo de su volimen primitivo: si le anadimos una
disolucion de sulfato ferroso (caparrosa) producird, despues
de expuesto al aire, un precipitado negro-verdoso, si se le
hubiese anadido cachunde 6 cualquier otra materia astringen-
te 6 tanica; lo mismo sucede cuando se trata de aguardientes
que hayan permanecido largo tiempo en los toneles que
pueden contener tanino (materia astringente) tomado de la
madera, y se produce un enturbamiento negro-azulado que
ordinariamente es poco intenso.—Para reconocer el carame-
lo basta, segun Carles, anadir 1/6 de albimina y agitar, pues
solo se decolora asi el aguardiente viejo.

Reconocimiento y desnaturalizacion de los alcoholes.

De Real orden se publico en la Gaceta de 10 de Noviem-
bre de 1887, que el reconocimiento y desnaturalizacion de
los alcoholes de industria extranjeros que se presenten en las
aduanas se practique por los medios siguientes:

Reconocimiento.—1." operacion: En un tubo de ensayo, bien
limpio, se colocardn dos centimetros ciibicos proximamente del
alcohol que se ha de reconocer, y sobre él se verterd con pre-
caucion y resbalando por las paredes del tubo un volimen
igual de dcido sulftirico puro de 66" é incologo. Se observara
primero, sin agitar, si se forma una zona coloreada entre las
dos capas de dcido y alcohol, y despues se agitard el tubo
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para mezclar los dos liquidos, observando si toma color la
mezcla al cabo de un cuarto de hora. Si al hacer esta ope-
racion se observa primero la zona coloreada intermedia y
despues coloracion perceptible, el alcohol es impuro, y por
lo tanto rechazable para su uso en bebida.

2." operacion: En un tubo de ensayo bien limpio se
colocardn unos cuatro centimetros ctbicos del alcohol, y
sobre ¢l se verterd un volimen igual de una solucion de po-
tasa cdustica por el alcohol, preparada con una parte de
potasa y tres de agua destilada. Se agitard enseguida el tubo
para que se mezclen los dos liquidos, y se observard si toma
color amarillo la mezcla, mirando el tubo por refraccion 6
al trasluz. Si el liquido adquiere coloracion amarilla percep-
tible por refraccion, se considera el alcohol como impuro, y
por lo tanto, impropio para bebida, sin que sea obstdculo
para su aceptacion el viso amarillento que puede aparecer en
el menisco del liquido mirado por reilexion.

Para ambas operaciones bastard la observacion durante un
cuarto de hora en cada una.

Desnaturalizacion.—En el tonel 6 envases donde se halle
contenido el alcohol se agregara una parte de aceite de pe-
troleo por cien de alcohol, 6 sea un litro en cada hectolitro,
agitando bien para que se mezclen ambos liquidos.

Los ensayos de reconocimiento y las operaciones de inuti-
lizacion 6 desnaturalizacion de los' alcoholes de industria
extranjeros se practicardn por los inspectores farmacéuticos
de las Aduanas, con intervencion de los funcionarios pericia-
les del ramo encargados del despacho, que firmarin con
aquéllos las diligencias de ensayo y desnaturalizacion.

Los importadores de alcoholes extranjeros satisfardn 4 los
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inspectores farmacéuticos 1 peseta 50 céntimos por cada ensa-
yo que éstos practiquen.

Serd obligacion de los mismos importadores el facilitar en
cada caso el aceite de petroleo que sea necesario para la des-
naturalizacion del alcohol de industria que introduzcan en
el reino.

I.as Aduanas clasificaran los alcoholes industriales extran-
jeros por las marcas que usen las fibricas, y el ensayo se hard
por una piva por cada 1o de la misma marca.» De la Gaceta.

ALCOHOMETRIA.

Tiene por objeto averiguar por procedimientos fisicos y
quimicos la cantidad de alcohol puro, absoluto 6 seco que
contienen los aguardientes y alcoholes.

Antiguamente se empleaban varios medios empiricos para
apreciar la riqueza alcohodlica de estos liquidos 6 de los
aguardientes, tales eran: 1.° la prueba de la pélvora que con-
siste en poner en una cuchara unos granos de polvora y un
poco de aguardiente, queméndolo enseguida; si arde la pél-
vora, es buen aguardiente, y si no arde, no lo es; 2.’ la
prueba de Holanda 6 de la perla, que consiste en agitar el
aguardiente en un frasco y observar si se forman, antes de
reunirse el liquido, unas esferas o burbujas, que 4 manera de
perlas ruedan por la superficie; si forma perlas es buen aguar-
diente, y si no las forma, no es bueno. Lo que llaman
aguardiente de Zres seis, estd compuesto de 3 partes de agua
y 3 de alcohol; el de tres cinco contiene 2 partes de agua y
3 de alcohol: y el de #res siete contiene en 7 volumenes, 4
partes de agua,
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Hoy dia la fuerza del alcohol se comprueba ordinariamente
por medio de los areometros, que son unos instrumentos flo-
tantes que sirven en general para hallar la densidad de los
cuerpos 0O para averiguar la concentracion de los liquidos.
Estdn fundados estos aparatos en un principio de fisica, que
es una consecuencia del principio de Arquimedes: Los cuer-

pos flotantes desalojan una cantidad de liguido, cuyo peso es
igual al suyo.

El aredmetro 6 pesa-alcoholes de Baumé es poco usado, y
el de Cartier lo es algo mds; pero uno y otro van cediendo
rdpidamente su lugar al de Gay-Lussac 6 aredémetro centesi-
mal, que es el que legalmente usan en Francia y el mejor sin
duda, porque di 4 conocer directamente la pmpnrcimn cente-
simal de alcohol puro, en volimen, que contiene el liquido
graduado. La escala de este Gltimo se divide en 100 grados
de desigual longitud;-correspondiendo el cero al agua pura
y el 100 al alcohol puro 6 seco. Cada grado intermedio
indica en centésimas la cantidad de alcohol puro que contie-
ne el liquido que se ensaya; de suerte que un alcohol que
senale 60 grados, contendrd en volimen 4o partes de agua
con 6o de alcohol. El areometro de Cartier marca 10 en
el agua pura y 44,2 en el alcohol puro 6 absoluto.

Hé aqui ahora con la siguiente tabla la concordancia de
estos areometros, la densidad, y la composicion en centési-

mas de peso de cualquier alcohol que se trate de graduar.
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Correspondentia de los grados areométricos de Gay-Lussac
y Cartier con las densidades y la proporcion centesimal de
alcohol puro en peso.

[ e s e T e s N e e e ]

Grados cente- . seida Cantidad en Cantidad en
aimeled ¢ | Chinar. | ok 1o | posa dealoo- | pesa do sgus

0 10,0 1,000 0,0 100,0
1 10,2 0,998 0,8 99,2
2 10,4 0,997 1,6 08,4
3 10,6 0,996 2.4 97.6
4 10.8 0,994 3.2 96,8
5 11.0 0,993 4.0 96,0
6 11,2 0,991 48 95,2
T 11,3 0,990 5.6 04 4
3 11.5 0,989 6.5 93.5
9 11,7 0,938 7.4 02.6
10 11,8 0,987 8.2 01.8
11 12.0 0.985 9,0 91.0
12 12.1 0,984 9.8 90,2
13 12.3 0,983 10,7 389 3
14 12,4 0,982 11,5 88 5
15 12.6 0.981 12 4 87.6
16 12,7 0,980 13,2 86 3
17 12.8 0.979 143 85,1
18 13,0 0.978 15 4 84.6
19 13,1 0,977 16.5 83 5
20 13.2 0.976 18.0 820
21 13 4 0.975 19.0 81,0
22 13.5 0,974 20.0 30,0
23 13,7 0.973 21,0 790
24 13,8 0,972 22.0 78,0
95 14.0 0,971 22,5 17,5
26 14.1 0,970 23,0 77,0
27 14.3 0,989 23,5 76,5
28 14 4 0,968 24,0 76,0
29 146 0.967 25,0 75,0
30) 14.7 0,966 25,5 4.5
31 14,9 0,964 26,0 74,0
39 15,0 0,963 26,5 13,5
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g | Grados cente- neidades 4 | Cantidad en | Cantidad en
i shitor dae'| gl S Lol e et ko o
.]I . |
& 33 15,2 0,962 27,0 78,0
B 34 15,4 0,961 28,0 72,0
35 15,6 0,959 29,0 71,0
' 36 15,8 0,958 29,5 70,5
. 37 16,0 0,957 31,0 69,0
38 16,2 0,955 31,5 68,5
1 39 16,4 0,954 32,5 67,5
¢ 40 16,7 0,952 33,5 66,5 |
41 16,9 0,951 34,5 65,5 |
49 - 17,1 0,949 35,0 65,0 1
43 17.4 0.947 35,5 64.5 I
; 44 17.6 0,946 36,5 63.5 |
| 45 17,9 0.944 38,0 62,0
3 46 18,1 0,942 38,5 61,5 |
1 4T 18,4 0,940 39,0 61,0 |
| 48 18.7 0.938 39,5 60,5
49 19,0 0,937 40,5 59,5 |
50 19,2 0,935 41,5 58 .5 |
51 19,5 0,933 42,5 57.5 |
52 19.8 0.931 43,3 56,7
53 201 0,929 44,0 560 1
54 20.5 0.927 45,0 55.0 |
55 20,8 0.925 46,0 54 0
56 211 0.923 47,0 53.0 1
57 21 4 0.921 48,0 52,0 -4
58 21.8 0.918 49,0 51,0 ,
59 291 0.916 49,7 50,3
60 22 5 0.914 51,0 49,0
61 228 0,912 51,7 48,3
62 93,2 0,910 52,5 47,5
63 23,5 0,907 53,5 46,5
64 23,9 0,905 55,0 45,0
65 24,3 0,903 56,0 44,0
66 24,7 0,900 57,0 43,0
67 25,0 0,898 58,5 41,5
68, 25,4 0,896 60.0 40,0
69 25,8 0,893 61,0 39,0
70 26,3 0,891 62,0 38,0 :
r I
.
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Grados CeNtR-] mriaieda | Densidades 4 Cantidad en | Cantidad en
Ol e | Cemel T e, | REg S o opeRy e agun
i1 26,7 0,888 63,9 30,7
2 27,1 0,886 64,0 36,0
73 27.5 0,883 64.7 35.3
74 28.0 0,880 66,0 84,0
5 98,4 0,878 67,3 32,7
76 2%.9 0,875 68,3 31,7
1 29.3 0,873 69.0 31,0
78 298 0,870 70.5 29 5
79 30,3 0,867 71 98.3
30 30,8 0,864 13,0 27,0
81 31,3 0,862 4.2 25.8
82 31,8 0,859 75.0 25,0
83 32.3 0.856 76.0 24,0
84 33.8 0,853 1.5 22.5
85 33.3 0.850 79.0 21,0
86 33.8 0,847 80.0 20.0
87 344 0,844 81.3 18,7
88 35,0 0,841 82.3 17,7
39 35.6 0,838 84,0 16,0
90 36.2 0,835 85,0 15,0
91 36.9 0,831 86,0 14,0
92 31,D 0,828 87,3 12,7
93 23,2 0,824 88,0 1445
94 38,9 0,820 90,0 10,0
95 29,7 e O 81T 91,7 3.3
96 40,5 0,813 93,9 6,7
97 41,3 0,809 94,7 0.0
98 42 2 0,804 96,7 5 P
99 43,2 0,799 93,3 It
100 442 0,795 100,0 0,0

Los grados que indican los areémetros solo tienen exacti-
tud cuando se opera 4 la temperatura misma en que han sido
establecidos, y como ésta ha sido para el centesimal 4 15 gra-
dos, por esto hay que corregir la temperatura 6 los grados
refiriéndolos 4 15 grados centigrados. En el comercio, donde
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se usa ¢l aredbmetro Cartier, 'se cuenta un grado de més 6 de
menos espirituosidad por cada 5 grados que cambie la tem-
peratura tipo; esto cuando se trata de espiritu de vino, por-
que respecto del aguardiente se aprecia solo 1 grado por
cada 10 grados de temperatura.

Para el alcohometro centesimal, Gay-Lussac ha esta-
blecido tablas de correcciones aplicables 4 todas las tempe-
raturas, pero como para aplicarlas con exactitud se necesitan
conocimientos cientificos, de que carecen la mayoria de los
lectores, 4 los que dedicamos este libro, prescindiremos de
ellas y en su lugar daremos una regla fija y al mismo tiempo
exacta de correccion de temperatura: Para esto se disminuird
0,4 por cada grado de temperatura que pase de 15 grados en
el momento de observar los grados areométricos; y se
aumentard o,4 por cada grado'de temperatura que falte para
los 15 grados centigrados.

PROBLEMAS IMPORTANTES.

Muchas veces se necesitan en los laboratorios, para dife-
rentes preparaciones, alcoholes de distinta concentracion, y
de esta necesidad nacen dos problemas pricticos que resol-
ver, para los que es de utilidad la tabla expuesta anterior-
mente.

PROBLEMA 1. Convertir un alcohol concentrado en
olro de menos grados.—A primera vista parece que el me-
jor medio de resolver este problema es el Zanfeo: es decir,
ahadiendo agua destilada al alcohol y apreciando con el
alcohometro la concentracion de la mezcla hasta conseguir

el grado que se desea; pero es un medio empirico muy ine-
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xacto y dificil si ha de practicarse con esmero, y que tiene el
defecto de que no se puede obtener una cantidad fija del
alcohol que se quiere producir.

El mejor medio para resolver exactamente este problema
es el cilculo, tomando por punto de partida los datos que
suministra la anterior tabla, que expresa la cantidad real de
alcohol absoluto, en peso y voliimen, que corresponde 4 100
partes de un alcohol de concentracion conocida.—Dentro de
este problema se presentan diferentes casos, pero los mds
ttiles pueden plantearse en la forma siguiente: :

Caso 1.° Determinar la cantidad de alcohol concentrado
y de agua que ha de mezclarse para obtener un peso dado
de alcohol diluido que se desea.— Si se representa por X el
volimen 6 peso del alcohol concentrado que se ha de re-
bajar, y por ¢ los grados del mismo, llamando V al volimen
0 peso del alcohol que se desea obtener y C 4 los grados que
expresa el mismo, se tendréa:

VXC
c

; X:V::C:c,de donde X =

EjevpLo.—Se desea obtener 10 litros de alcohol de 6o gra- y
dos cent. ;qué cantidad de agua y de alcohol de go grados
centigrados, habrd de mezclarse para obtener el resultado
pedido? Leyendo en la tabla anterior la proporcion de al-
cohol contenido en 100 partes, en peso 6 volimen, de los
alcoholes dados, se hace aplicacion de la formula expuesta y

10 X 31,0 510

%5 o~ — g — 0, cantidad de alcohol

de go grados que es necesario emplear. El agua se determina
por diferencia y serd 10— 6 = 4. Lo que quiere significar,

tendremos X —
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que mezclando seis litros de alcohol de go con cuatro litros
de agua, se tendrdn los 10 litros pedidos de alcohol de 6o
grados.

Caso 2." Aperiguar las proporciones en que se han de
mezclar dos alcoholes de distinta graduacion para obtener
una cantidad dada de otro alcohol de grado intermedio y
determinado.—S!1 llamamos X la cantidad en peso del alcohol
de mas graduacion, y por P el peso del alcohol intermedio
que se pide y por R su riqueza alcohdlica, indicando por
p-y r el peso y la riqueza alcoholica del alcohol de inferior

graduacion que ha de mezclarse con el mds concentrado, se
tendra:

. (R—=r) % P
X =

Sustituyendo las letras por los valores que representan, y
verificando las operaciones indicadas, el resultado final nos
dice qué cantidad del alcohol més concentrado es necesaria,
y la diferencia entre ésta y la que se pide representa la pro-
porcion mds débil que ha de mezclarse con la primera para
lograr la cantidad pedida de alcohol intermedio.

PROBLEMA 2. Aweriguar la cantidad total de alcohol
absoluto que contiene una masa dada de liguido.

El modo mads sencillo es multiplicar el volimen, 6 mejor,
el peso de ésta, por la fraccion decimal que indica el tanto
por ciento en peso 6 volimen.

EiempLo.—Se quiere saber qué cantidad en peso de al-
cohol absoluto existe en 3o litros de alcohol de 8o grados
cent, Segun la tabla este alcohol contiene 73,0 por 100 de al-

cohol real,luego 30 X 73]= 21,90 litros de alcohol absoluto es
5

J [ g — 5
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la proporcion que existe en dichos 3o litros de alcohol de
8o grados cent. = /

Tambien se aconseja para esto, pero es menos exacto, mul-
tiplicar la cantidad en peso 6 en volimen del alcohol por el
grado alcohométrico, partiendo de la base de que el areome-
tro indica ya la proporcion centesimal del alcohol en volua-
men.

Asi, pues, en un bocoy (1) 6 en una pipa de aguardiente
cuya cabida sea de 440 litros, siendo la fuerza 6 los grados

del liquido de 64 grados cent., tendremos 2

L)

440 X 0,64 = 281,60.

Es decir, la pipa contendra 281,60 litros de alcohol puro 6
absoluto..

Creemos conveniente tambien ocuparnos en este lugar de
otras operaciones mds sencillas que suelen ocurrir en la
préctica. |

1. gCudnta agua pura serd necesario antadir @ un alco-
hol de 8o grados, para hacerlo de 60 grados?

La operacion se reduce & multiplicar la cantidad de alco-
hol, sobre el que se quiere operar, por los grados que tiene,
y dividir el producto por el grado que se quiere obtener. La
diferencia que haya entre el nimero que resulte de esta divi-
sion, y el que representa la cantidad de alcohol que se quiere

debilitar, serd la cantidad de agua pura que haya de ahadirse.

(1) La cabida de un bocoy es de 6 hectélitros.
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Por ejemplo 100 litros de alcohol & 8o grados, queremos re-
ducirlos & 6o grados.

8000

100 litros X 80’ = 8000 ahora—z— = 133,3.

La diferencia que resulta entre 133 y 100, es 33, cantidad
precisamente de agua que debe anadirse 4 los 100 litros de
alcohol de 8o grados para rebajarlo & 6o grados cent.

2.%  4Cudnto alcohol absoluto serd necesario anadir d una
cantidad de alcohol de 60 grados, por ejemplo, para darle
la fuerza de 70 grados? | _

Se multiplica la cantidad de alcohol que queremos aumen-
tar de fuerza, por el grado que se le desea dar; del producto
de esta multiplicacion se resta el producto de la multiplica-
cion de la misma cantidad de alcohol por su fuerza 6 grado
efectivo. Luego se divide esta diferencia por la que haya en-
tre el grado que se quiera obtener, y el nimero 100 que
marca el alcohol absoluto; el cociente nos indicard la can-
tidad del alcohol absoluto 6 puro que necesitemos aumentar
para obtener el grado de fuerza que nos proponemos.

5. ¢gCual serd la graduacion de una cantidad de alco-
hol de tantos grados, d que se ha anadido tanta cantidad de
agua?

Se multiplica la cantidad de alcohol que primitivamente
existia por sus grados de fuerza, y se divide este producto por
la suma de las dos cantidades de alcohol y agua 4 él anadida.
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CAPITULO III.

FABRICACION DE LICORES.—DEFINICION Y PREPARACION.—MEJO-

RAMIENTO Y CONSERVACION DE LOS LICORES. — GRUPOS QUE

COMPRENDEN LOS LICORES: ACEITES, BALSAMOS, CREMAS, ELIXIRES,

LICORES PROPIAMENTE DICHOS, MARRASQUINOS, RATAFfAS, ANI-
SADOS, VERMOUTH, GINEBRA, ETC., ETC.

Licores son bebidas en cuya composicion entra agua y al-
cohol, y casi siempre azicar, jugos vegetales y aromas de las
plantas.

A medida que la aficion & las bebidas espirituosas ha ido
extendiéndose, el afdn del vulgo y el temor de perjudicar 4
las gargantas poco acostumbradas 4 la rusticidad del aguar-
diente seco, ha sugerido la idea de mitigar 6 modificar su
aspereza con la adicion de agua vy azucar: tal fué al menos,
despues del aguardiente, el primer licor que se presento en
las mesas bien servidas.

Sucesiva y lentamente se pens0 en unir 4 esta bebida tan
sencilla en si, perfumes que, haciéndola mds delicada, la
convirtieran en una bebida de lujo y en articulo de mucha
necesidad. De aqui proviene el origen de los licores que, hoy
dia constituyen la base de una industria muy importante, y
cuya competencia ha estimulado 4 los fabricantes 4 presentar

sus productos bajo mil formas de color, consistencia y aroma.
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PREPARACION DE LOS LICORES

La preparacion de los licores, por su distinta composicion,
difiere mucho en especial en la manera de comunicar el aroma
al aguardiente; problema de resolucion mas dificil de lo que
parece porque consiste en la eleccion acertada, calculo de las
dosis y arte de combinar los olores y sabores que hagan maés
agradable y variado el uso de tales bebidas. No todos los
aromas suaves son susceptibles de producir buenos licores:
hay plantas de exquisita fragancia que darian un mal licor, y
otras cuya fragancia poco notable y apenas perceptible,
pueden acomodarse 4 felices combinaciones. Otros olores,
poco agradables en si, pueden producir en manos de un
habil fabricante licores deliciosos: el aroma de la trufa 6
criadilla de tierra, por ejemplo, de la que ningun partido, por
su poco olor, sabe sacar el perfumista, produce una ratafia 6
rosoli muy agradable.

De estas consideraciones, de la facilidad mayor 6 menor
con que los aromas y demds principios vegetales se incor-
poran al alcohol, del diverso grado de volatilizacion, segun
su naturaleza, se deducen las principales maneras de prepa-
racion de los licores, 4 saber: por destilacion directa, por
destilacion con intermedio, por injfusion, por maceracion ¢
digestion y por simple megcla de materias.

La destilacion parece 4 primera vista el medio mejory
mas aproposito para combinar intimamente los diversos
elementos de que se componen estos licores, y para no intro-

ducir en ellos mids que los principios delicados de los vege-
tales; pero es incuestionable que la destilacion directa 4 fuego
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desnudo por mdés cuidado que se tenga hace perder siempre
4 la sustancia destilada la parte mds sutil y delicada del aro-
ma, introduciendo en cambio en el liquido destilado produc-
tos pirogenados que le comunican mal olor y sabor. Esto se
evita en parte regulando la temperatura por medio de ba-
nos moderadores que sustituyan al fuego directo. El maés
usado es el llamado bano-maria. La destilacion por inter-
medio se distingue de la anterior, porque las mezclas desti-
nadas 4 la destilacion se adicionan de ciertas sustancias
neutras que tienen por objeto no selo regular los efecto de
la temperatura, elevdndola 6 rebajindola, sino retener unos

productos y favorecer la volatilizacion de otros. Es poco
usada en la preparacion de licores.

La infusion no es la mejor manera para obtener productos
incoloros y perfectamente didfanos, porque por el calor se
disuelven en mayor cantidad las materias colorantes. Se prac-
tica de dos maneras; 6 vertiendo agua hirviendo sobre el ob-
jeto cuyo aroma se desea extraer 6 poniendo las partes vege-
lales por cierto espacio de tiempo dentro del liquido alcohd-
lico 6 aguardiente y conservando éste 4 una temperatura
moderada.

Cuando se ponen las materias aromaticas en el liquido
alcohdlico, estando éste frio, y no se las da otra temperatura
durante el tiempo que en ¢l permanecen, se practica lo que
se llama maceracion. -Por tltimo, si puestas 4 la temperatu-
ra ordinaria dentro del alcohol las materias cuyo perfume se
trata de comunicar al liquido y se dé 4 éste un grado progresi-
vo de calor, sin llegar 4 la ebullicion, se verifica la digestion.
Tambien se llama asi la operacion de mezclar jugos vege-

tales con liquidos alcohdlicos, que se conservan durante un
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periodo de tiempo, mds 6 menos largo, al calor de los rayos
solares para procurar su incorporacion, &4 cuyo efecto se agi-
ta la mezcla con frecuencia. '

Todas estas operaciones deben hacerse en vasijas de barro,
vidrio 6 porcelana que puedan cubrirse perfectamente para
que no se evaporen las materias aromdticas y para evitar el
que reaccionen y ataquen el vaso si es de metal. Las diges-
tiones conviene se hagan en matraces 4 bafio-maria 6 de
arena. :
. Estas diversas operaciones se practican segun convenga,
atendiendo 4 las partes vegetales y 4 la bondad del producto
que nos proponemos preparar: las yerbas y los petales de flo-
res ceden su perfume 6 su gusto con mucha més facilidad en
la infusion de agua que de cualquiera otro modo; las mate-
rias vegetales herbdceas, dejan desprender sus principios mds
ficilmente por la maceracion; y las lefosas por el contrario,
la digestion es el medio mejor de ablandarlas para que ce-
dan sus principios en posteriores operaciones, por ejemplo,
en la destilacion.

No hay duda que la maceracion, por verificarse 4 la tem-

peratura ordinaria es muy conveniente, y en algunos casos,
hasta necesaria para aquellas sustancias que contienen prin-
cipios aromdticos que por ser extraordinariamente sutiles se
evaporan por el calor. :

Filtracion de los licores.—Es una operacion que tiene por
objeto, como la decantacion, separar de un liquido las parti-
culas que se hallan suspendidas en él y le privan de la tras-
parencia: dicha operacion la practicamos haciendo pasar el
licor por los poros de un cuerpo que retenga la materia no
disuelta. El cuerpo de que nos servimos para este objeto s

LA
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lo que conocemos con el nombre de filtro, y como tales son
los méas usados el papel sin cola, que es preferible, y el algo-
don cardado, etc., segun la naturaleza de los liquidos. Colar
0 coladura es cuando la filtracion de un liquido es incomple-
ta, y la practicamos cuando el liquido no exige perfecta tras-
parencia. La coladura se verifica por meadio de la estamefa,
de pedazos en cuadro de lienzo, de bayeta 6 de moleton, y de
las mangas llamadas de Hipocrates, especie de sacos de lana,
terliz de algodon cruzado ¢ de fieltro que tienen la forma de
cono invertido.

No es indiferente para cualquier licor la eleccion de las
mangas o filtros que se empleen; al contrario, el tupido de ellos
deberia estar en armonia con la mayor 6 menor consistencia
de aquél, circunstancia que puede conocerse desde antes de
comenzar la filtracion 6 despues de empezada. En ultimo
caso, la celeridad 6 no con que el licor, penetrando por
el tejido, llegue 4 la punta de la manga o filtro escogido, y el
grueso del chorro formado en éste, indicaran, respectivamen-
te, que el filtro es poco 6 demasiado tupido. |

Para filtrar licores aromadticos, volatiles 0 alterables puede
hacerse uso de los filtros cubiertos, y mejor todavia del apa-
rato de Riouffe, que consiste en un embudo con cubierta
provisto de un tubo en forma de S, por el cual se introduce
el liquido sin que haya necesidad de destapar el aparato; el
aire que desaloja el liquido introducido se escapa por otro
tubo con tapon esmerilado que hay en la cubierta.

Existen otros medios de ﬁltI’HCiD]?l? como el llamado método
trasversal, que consiste en usar filtros de lienzo, indiana 6 tela
de algodon, etc. sobre los que atraviesa el liquido de abajo
arriba, el llamado filtracion por desalojamiento y la filtracion
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per ascensum con auxilio de la presion, pero estos medios,

como otros mds complicados, se aplican con especialidad en
las operaciones industriales, donde se opera sobre cantidades!
de liquido muy considerables.

MEJORAMIENTO Y CONSERVACION DE LOS LICORES.

El tiempo es un factor muy necesario para resolver mu-
chos problemas. Asi, pues. como los licores rara vez son per-
fectos al salir del alambique 6 inmediatamente despues de
filtrados, es conveniente para que adquieran esa pastosidad y
firmeza, esa uniformidad de sabor, que tanto buscan en ellos
los inteligentes, envasarlos en condiciones favorables vy
exponerlos 4 la accion prolongada del tiempo.— Solo él
actua de un modo favorable sobre los licores, porque los
otros medios que se han empleado, como someterlos & una
baja temperatura, hacerlos pasar rdpidamente de una tempe-
ratura baja 4 una elevada 6 viceversa, etc., se ha demostrado
son incompletos y no imitan el sabor y vetustez que solo el
tiempo da.

La razon es esta: cuando despues de filtrados se les pone
en los toneles, no tarda en presentarse en todos los licores
compuestos de azucar y alcohol una fermentacion lenta, casi
insensible que mezcla, confunde, amalgama, por decirlo asi,
las materias componentes y forma de ellas un todo homogé-
neo 6 de la misma naturaleza; el alcohol se deja sentir menos
despues de esta nueva cothbinacion, sin que haya perdido su
fuerza, pero parece que el azicar y partes arométicas lo en-
vuelven més intimamente. Este movimiento interno 6 accion
mecdnica no puede menos de concurrir al perfeccionamiento
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de los licores, en tanto no traspase ciertos limites, pero si
fuera demasiado violento 0 prolongado los haria pasar 4 un
estado de descomposicion, que acabaria en una verdadera fer-
mentacion acética.

Las condiciones necesarias, ademds del tiempo, para mejo-
rar y conservar los licores son: despues de haberlos filtrado
y clarificado del modo mds conveniente, se les coloca en va-
sijas grandes de madera de encina muy limpias y azufradas;
que estén casi llenas y el tapon no permita el paso de una
gran cantidad de aire; que estén colocadas en un paraje cuya
ternperatura se conserve constantemente entre 15 y 20 grados
centigrados, y distante del ruido de los carruajes, de los talle-
res, de los objetos ¢ influencia de las tempestades que pueden
trepitar O agitar frecuentemente las vasiyas. En fin, cuando se
quiera tenerlos perfectos, es preciso no embotellarlos hasta
que pase un afno 0 mds y guardarlos despues de esto en re-
poso 4 0 5 meses en la cueva, si hay tiempo de esperar.—
Uno de los grandes secretos de los licoristas consumados, es
el tener constantemente en repuesto grandes cantidades de
licor que envejezca; pues en general los licores se bonifican
y conservan mejor en grandes masas que no en pequeias
partes, segun indica la esperiencia.

GRUPOS QUE COMPRENDEN LOS LICORES: ACEITES, BALSAMOS, CRE-
MAS, BLIXIRES, LICORES PROPIAMENTE DICHOS, MARRASQUINOS,
RATAFIAS, ANISADOS, VERMOUTI, GINEBRA, ETC., ETC,

El inmenso niimero que existen de licores se pueden clasi-

ficar en varios grupos que, aunque no hay en ellos naturali-
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dad, facilitan su estudio. Estos grupos se pueden denominar
genéricamente con el calificativo de aceites, bdlsamos, cre-
mas, elixires, licores propiamente dichos, marrasquinos,
ratafias, anisados, vermouth, etc, efc. Solo nos ocu-
paremos brevemente de algunos de estos grupos valiéndonos
de los conocimientos y recetas que nos da la obra de los
senores Mendez y Perera.

Aceites.—Con este nombre se conocen los licores cuya
dulzuracion excesivamente concentrada, les dd un cuerpo 6
consistencia oleaginosa; de ahi y de su coloracion amarillo-
verdosa, tnica que se les di6 en un principio, al haberlos
llamado asi.

Infinitas son las combinaciones que pueden hacerse para
obtener aceites; todos los licores conocidos ylos que inven-
tarse puedan, se encontrardn en el caso de recibir el nombre
de tales si llenan las condiciones antedichas: esto podria es-
cusarnos de dar recetas, indtiles para las personas acostum-
bradas & fabricar licores. Pero acaso no serdn pocos los lec-
tores que se encuentren en otro caso, y a esos debemos
presentarles, como ejemplo 6 modelo para casos andlogos,
las proporciones de losingredientes que entran en los aceites
mas estimados.

ACEITE DE AMOR,

Aletholinstiet Me iy ah i e SN B it o
AEUA T TR 5,0 2 N L S A )
Jarabe deraziedr® . 7 e e R aey)
‘Semillas.deimelisa. 7 T de QO gramos.
Tallosdreseosideid, /5 %5 S EEEsiah »
Tallos frescos de romero. . . . . 6o )
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Preparacion.—Se dejan macerar todas las sustancias en
el alcohol y en el agua; se destila en bano-maria, se anade
al producto obtenido el jarabe, se filtra y se colora de
violeta.

ACEITE DE ANIS.

AlCOROLS 2, T e i ey e s S A0S,
APV e B i A e R e e (O )
Anisestrelladot’ 5 s 80 e L S L et AT Y,
A A e M i Tt e R o e M AR 5 By

Preparacion.—Destilese el anis en el alcohol y afddase el
almibar 4 la destilacion, que no debe pasar de 2,5 litros;
luego se filtra y se colora 4 voluntad.

ACEITE DE ANIS POR ESENCIA (FINO).

Esenciadeanis. . . . . . . . 40 gotas.
Alcahalide 85" .7 e s rhtnesd - 6 50 Htras,
RAUCAE VS - o odi ot &b e G SRS 75 Kiloos:
RPUAS Tous 0 st Tt e iRy LoB dec it

Preparacion.—Se mezcla todo, ahadiendo 4 veces un
poco de tintura de vainilla. De igual manera se preparan los
aceites de jazmin, de angélica, de reseda, de tuberosa, etc.

ACEITE DE RON.°

XA o YL USSR e W L L D00 gTamos;
R INCHET FU e BT e G R m i o G T 000 »

Bofy: - 5 S R N S T T »

-
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Preparacion.—Disuélvase el azicar en el agua, clarifiquese
al fuego, mézclese el ron en frio y filtrese.

ACEITE DE TH.

Fe impenialis s e o T I el Do o0 6L granTos:
Azuearivelinado. = Scafsl IR ) 2390 »
i Aguahirviehdas e s e T 180 Ay
i Alcohol il  AE SRR T35 Y
B Preparacion.—Se pone el té en infusion en el agua hir-
' 1 viendo, se filtra dos dias despues, se mezcla todo y se filtra
j 3 sl conviene.
4
‘1 1 BALSAMO DE ALEJANDRO.
18
é Aleoholst 5 Al 2 5 litros.
g Jarabe de azucat: .00, U0 L, e RS AR
"3 SABAT. R el ey R 3 gramos.
? BTG, e PR Sl o S et S »
ih[ jl Tallogisechaide ajenijosd S ivals 50 232 )
g F ‘ Céscaras de limon, nim. . .. . 6
o Preparacion.— A los ocho dias de digestion se destila
i para sacar tres litros de licor, que se mezclan en el jarabe.
;' BALSAMO TEBANO.
AfCOHal oot B L S 5, Hitrs:
! Jarabe: s BVCRI St ot S i 5 Jiliras
ANISoRe s e e D R s e L daTin sy
CHIBRETO R OSSN, (ot v e va0, @rafnos,
imones, Al o e SR bt X
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Semilla’ de angélica, 2.0 w0 & 60 gramos.
» 9V 53 (o o MR Ol r R S SRR »
Talloside fomlot, o e i T 5 830 »

Preparacion.—Se cortan en pedazos los limones y se po-
nen 4 macerar con lo demds en el alcohol por doce dias,
pasados los cuales se destila en el bano-maria, se dulcora la
destilacion y se da color rosa.

CREMA DE AJENJOS,

Asumaglots T o SE X LTS, SRS 2 litros.
Aguardiente v st LA N GRS 4 »
Ajenjos (cogollos frescos). . . . 460 gramos.
A ZOCHT s S . 0 o S e N T U0 )
Cortezas de limon 06 naranja, num. 4

Preparacion.—Se reducen 4 pedazos pequefios las cor-
tezas y el ajenjo; se maceran en el aguardiente por espacio
de tres dias y se destila hasta obtener 2 litros de licor;
mientras se enfrie el producto de la destilacion se disuelve
el azicar en el agua, se deja enfriar y se mezcla todo; luego
se filtra, se colorea de verde y se embotella.

CREMA DE MENTA.

s T S S S B e S 3 litros.
AOUATGICNTE o % S0 e S 6%
ATVICAT . vy Sata gh e s . 4,140 gramos.
Hsencia desmenta. .2 .o SRalEG L 5y
Hojas frescaside td, o0 0 D0 L 680 e

Cortezas de limon, nim.. . . . 8
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Preparacion.—Macérense las cortezas hechas pedazos du-
rante 3 dias en el aguardiente con las hojas de menta, y dés-
tilese la maceracion retirando solo 3 litros de licor; mézclese
en frio la esencia y el azticar convertido en jarabe, filtrese
hasta segunda vez si en la primera no es completa la limpi-
dez, y por tultimo se colorea de verde.

CREMA DE CACAO (CREMA DE CHOCOLATE).

AT B e S S T 4,5 litros.
RPOardIentea e TR e R Qy *9
ABUCAT. ' A AN SR e 1 35000580 IN0S:
Cidedo~de-Caracas,. . . . % #2700 %

A 8L R SRR, R U S’
Esencia de wvainilla. . . .7. . L D

- Preparacion.—Tuéstase el cacao como para hacer choco-
late; despodjase de la cascarilla, quebrintese en un mortero y
pongase 4 macerar con la canela, tambien quebrantada, en el

aguardiente por espacio de quince dias. Se destila para obte-
ner solo 4.5 litros de licor; se aflade el azticar hecho jarabe,

se aromatiza en frio, se mezcla todo y se filtra.

ANISETE (POR DESTILACION).

VO E sl T St R T e (S 4 litros.
Alcaboldes 2o ie ¥ e r T, 3 »
Anisestrellado.. . .. . .o . & I1) gramos.
Ariisaverde, G o Ta t A e e 174 »
UARHITO. |, o %k v e (ke oh L f g 30 »
NIRRTy R R (<Y 30 »
Téaperlac. o . . i b 6o »
BaUCAr: 55 s . Sl 2220 2
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Preparacion.—Se maceran en el alcohol todas las partes
vegetales durante ocho dias, se destila en baizo-maria hasta el
momento en que empieza 4 presentarse la flema; entonces se
deslie el azucar en el agua, se mezcla con el producto de la
destilacion y se filtra.

ANISETE (POR LAS ESENCIAS).

Esencig de-ghis.c o o mai b wolala 150 gotas.
» almendras amargas. . . 36 »

Asuardienite sl S Ve o 8 litros.

AZUCAL: Lot o nalalory Suiaie il 3,5 kilogs.

AGUARDIENTE DE DANTZIG.

Semilla de comino. . . . . . 180 gramos.
Semiliaide epios il s S T M L8 U
AN VErde e oo Sl et s 9ho »
INfiez TROSEAda o, =, 0, =it 0, 60 )
Corteza de paranfa. . 5.0 . 0 2 Fe0. "y
Alcohol a 9o’ centigrados . . . 10 litros.
PR Lol 0 S el e L 8 )

A PUCAT RO K, 0o s = gy Sl s 4,5 kilogs.

Preparacion.—Se tiene en infusion durante ocho dias, se
destila con lentitud para sacar 8 litros; al producto destilado
se ahade jarabe de azicar y despues agua para reducirlo 4

30 grados
6
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4 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES
ANISETE DE BURDEOS.
Anis:estrellado.. ke hs A TS 500 partes.
CIADEEG i Ul o R i = e 30 »
053 (o) o Mg, NG et LS PR VT 30 »

AZiucar-refiiade. o7 v a0 Y
Alcoholidego®c. v =<t o 5 s me 50005 9

Rgua i LT I8N BT . SRR Hi000 |, * )
Preparacion.—Quebrintense las semillas, pénganse en el

alcohol y una tercera parte de agua en el bafto-maria de un
alambique, destilense 5 litros de producto, y gudrdese’ éste
durante tres 6 cuatro meses. Despues distelvase el azicar en
los 4.000 de agua que quedan, rednanse todos los liquidos y
filtrese la mezcla.

Virey aconseja esta otra formula que es mas sencilla, por-
que se practica en frio:

Azicap refifiado: - . | o aidn oo 300
Bsencia'de-amis® & i ol nen 6 gotas
‘Agua. . . Ry, S B RS T N e]

Wlcoholde go” ¢ & . %" 1% L1008

CURAZAO.
ABar WSS o e U e L 2 litros.
Alebhipl?de 3070 ol b m 5l
AFACART= o L0 e e ont B 6 sl AIABAOYETANNON]
GARSRMM e Y 51 T L IR i)
Cortezas:;de naranja.. . . - : % 30 »
Ma iSRS o s Y hre e 2 »

'
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Preparacion.—Pulvericense groseramente el macias, cane-
la y las cortezas, macérense en el alcohol y el agua por es-
pacio de 15 dias, destilese hasta obtener tres litros de licor,
dulcorese con el azicar 6 jarabe y filtrese despuesde darle un
color amarillo, si no se desea blanco.

Todas estas sustancias, puramente mezcladas sin emplear la
destilacion, producen un curazao bastante superior de color

amarillo

i

: AJENJO SUIZO.

| Alcoholato compuesto de ajenjo . 1.720 partes.
AZTICAY  (CK = N USSR T L T N gR
N Ol B SR N0 B W SR e e [ T2 )
Aguaideazahar,, 8%l fow L G 135 )
Clarade huevo, aamy=.  J' ¢ . "7 I

Preparacton.—Distelvase el azicar con el agua fria; ahi-
dase la de azahar despues de haber batido en ésta la clara de
huevo; incorporese el alcoholato; caliéntese todo durante
algunos instantes dentro de baito-maria cubierto; déjese en-
friar el producto v filtrese,

- Los licoristas suelen tefiirlo y agregarle 4 esta féormula la
’ “raiz de angélica, anis estrellado, hojas de dictamo, etc.

Pero el licor llamado vulgarmente Ajenjo (Absinthe, Ir.)
y de que tanto consumo se hace hoy, lejos de contener la
planta que le dd nombre, estd reducido 4 un alcohol com-
puesto de espinacas, pei‘ejil, zamo de hisopo 0 de ortigas,

tintura de curcuma y de indigo, etc., para que afecte la co-
~loracion caracteristica de dicho vegetal y de suficiente dosis

[N T
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de anis 6 de badiana (anis estrellado), para comunicarle la
-virtud de blanquear el agua cuando se le diluya en ella.
Con los nombres de Esencia de ajenjo y Tintura concen-

i
|
5
|

irada de ajenjos, se conoce en el comercio cierta mezcla des-
tinada & producir el referido licor. El mejor ajenjo suizo se
elabora con una planta (Artemisia rubestris) llamada Genepi
6 Ajenjos de Suiza.

MARRASQUINOS.

Reciben este nombre los licores que provienen dc la desti-
lacion de los vinos de frutas. Para efectuar la destilacion es
preciso que el fruto del que se ha de sacar el zumo para des-
tilar esté perfectamente maduro, que la fermentacion se veri-
fique con buenas condiciones, pasando por un lienzo tupido
el liquido vinoso que resulte. Se separa este liquido para que
fermente de nuevo (fermentacion lenta), se decanta y se des-

o
— e

tila con preferencia en bano-maria. Debe rectificarse con can-
tidad proporcionada de hojas 6 almendras de la misma fruta
para dar al licor aroma y aumentar el sabor 4 la fruta. La

T e e T S Y

dulzuracion debe ser proporcionada 4 la acidez de la fruta,
aunque puede establecerse como término medio el de 200
gramos de almibar clarificado por un litro de licor.

Con estas reglas pueden hacerse licores 6 marrasquinos de

et o Lol w Lo Gl ol /N

todas frutas, tales como albaricoques, cerezas, frambuesas,
fresas, grosellas, melocotones, membrillos, etc. Sin embargo,
diremos la manera especial de imitar el marrasquino primi-
tivo llamado de Zara, que rara vez y pocas personas han
gustado de legitima procedencia.
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MARRASQUINO DE ZARA

¥ S i g T ORRPRC Rl S e o e
AlconolnGis=1u 5 s s e imn b= L eloelsg
ATUCALT S5 S el S etV g e L o S D

| Ceérezas agrias) oo e 2@, A L lad” SSas@esy

| A GG EAS T T Sa TR bl o B e o, T ey

i Hojasde ginndg S ok e o st i il o)

) Petaldesde azahars D00 T tear o i £ iy

Preparacion.—Contundidas las cerezas y las frambuesas
lo mds menudamente posible se las hace fermentar con las
peliculas, despues se maceran en el alcohol por espacio de tres
0 cuatro dias juntamente con las hojas de guindo. El pro-
ducto de la fermentacion y de la maceracion se destila en ba-
ino-maria sin separar las heces de las frutas, ni los huesos, ni
las hojas: se retiran seis litros de licor, y se incorpora en él
el almibar que haya producido el azicar disuelto al fuego en
el agua indicada.

OTRA FORMULA.

- Rirschwvassers (I R s a2 i i 150
| Alcoholato de frambuesa. . . . . . . 100
' Acua-destilada ;N Tw 258 G ins e e Y 51:200
_j' AT PR R o R At s S v i i 810
Altohelide goxel valle S it nih vl S0 e 400

(1) Fl Kirsch-wasser 6 Kirsch es el aguardiente que resulta de la destila-
cion del vino de cerezas fermentado con el hueso 6 semilla,
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78 CONOOIMIENTOS Y RECETAS UTILES

OTRO MARRASQUINO DE ZARA.

Agua de marrasquino. . . . . 4 litros
Wi e gra AT e Gl ot 2 decilit.
T (s 3 9 1T DRANR v o S 9. N

Alcohol de 85° ¢. . ol Bt 8 litros.

Azycac refinado, o L6 50wt G 11 kilogs

Preparacion.—Se mezclan las aguas perfumadas y el azi-
car en el alambique, se calienta fuertemente agitindolas, se
anade el alcohol, se agita de nuevo, se cierra el alambique y
se deja enfriar

VERMOUTH,

El vermouth es un vino muy estomacal compuesto de los
principios que, bor maceracion durante ocho dias, han cedido
varias sustancias vegetales.

Conviene usar para su fabricacion materias puras y de
primera calidad, y muy especialmente un vino generoso, azu-
car blanco y alcohol de buen gusto y sin mal olor. Despues
de la maceracion 6 de hallarse mezcladas todas las sustan-
cias por espacio de ocho dias, se caela, se clarifica con cola de
pescado 6 clara de huevo y por tltimo se filtra.—Resulta un

licor apreciado que desde muchos afios viene usindose en
Francia, Italia y otras naciones.

VINO VERMOUTH

Sumidades de ajenjo. . . .. . 4 partes
» centaura menor.. . . 7 )

T
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Sumidades de ajenjo del Pontico. . 2 partes.
Raiz de genciana. GE
L ) calamo aromatico. 4 “»
| » galanga. A e A
» 5311 A ag, S o G
.' ) lirio de Florencia. . . 2 »
! Cortezas de naranja. . o))
: Quina amarilla.. . O =)
1 Salvia sclarea. . . . 2
g Semillas de coriandro.. O, 5D
ki 2 Cancla de Ceylan. . . . PEREY I s
If Nuez:moscada o=z i . T
Clayos especia,crersmn s GG B2
Vino blaneo il 8x T 7 001 Dbk )

Azucar el que se necesite.

Alcohol superior, cantidad variable.

Preparacion..—Cortense 6 machdquense las sustancias,
segun su clase, y se echan en el vino dejandolas & lo mas 6 1 8
dias, se separa la parte liquida afiadiendo & ésta la cantidad
necesaria de azicar y alcohol que se quiera y segun sca la
calidad del vino empleado.

OTRA FORMULA.

Sumidades de ajenjo del Pontico. . 3 partes.
Cortezas de naranja (sin blanco). . 10

¥ Capela de Ceylan, .-, ' % s
IBitio’de Klotencia i/ a0 &0 L 6 9
Calamo aromdtico. . 2.458)
e BaMICIOLaANA, N I e al i ceis)

TR
Fi
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Yerba dictamo de Creta.. . . . 2 partes.
N RO D HANCO ML b el M WA - CTR00L: )

Alcohol superior de 36 grados cantidad suficiente.
Aztcar blanco el que se quiera.
Preparacion.—Como el anterior.

VINO VERMOUTH DE TURIN.

Sumidades de ajenjo del Pontico. . 6 partes.
GArao9ant o i A= ey e Tl 65w
Corteza de narania, =. - = wview  ° 16 »
Semillas de coriandro. . . . . 8
SR Y et o W T §) )
Flores: ‘derosas. = . & & & . &
Flores deilavandaiie - o o =i 37y
T A T P R Sl 2 )
Clavos especiay..~ o« o % R SED
Raiz de'lirto Florenecia., ...'% . . B iy
DA “eRla R PanaT S . e i 8 »
W DeNCIAAD. o v S B
» calamo aromadtico. . . . . % L w)
w2 s Falanmantiies S iR Se oy 2 P

VRO BIAnCO e e 5 e 7S e 02,0000 )
Preparacion.— Como el anterior.

VINO YVERMOUTH CURAZAO.

Canelasde Cevlan.. . -0 4 ' 6 partes.
Litiodenplorencias: ;v <o o s s 10 »
Cortezade narapja. ., . « . QD
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Vino blanco generoso. . . . . 2.000 partes.
AzucatDignco R d S A Tl 100 »

Alcohol superior de 36 grados el que se quiera.
Preparacion.—Como los anteriores.

VERMOUTH DE DORVAULT.

Camedriosy s i st i e 12 partes.
Ehhlg s S el Vet Ve Rl 4o 12 »
Galamo L aromatico. o wiul is e 12. )
N e s S e R G RS o Ry
(AT el BE o e e A Skl S B N 12
LT D (e BN e g S T e 1 JOR
LATIACRIDL » e ol e ae s o e 40 Pt
Cascara de naranja.. .- i 24 )
» 7806 LT ET 1 ve ame e S e e g SRS 16
Centaurg . menor:’ . T8 et 86 R 105
i¥ Tve o S P TSRS T e R (6. 0
Ciasia’amarga, oo o ¢ 8 g s 8 »
Clavo-de especia, < e ye e o 8 »
CHlahr el St o Sy 2 i U Tt I 20T 1)
Aniséstrellado.’o 2 i s 20 »
Nuezumoscada, ool 25 B0 r ol s &y

alancs ) 2, O - RS, T AR A5
Vino blanco generoso. . . . . 8.000 »
Macérese todo por espacio de 8 dias y cuélese el producto.

, 1

h..h
F

. ¥ m G0R: DE PONCHE.
ASHa comuny i & e, Te s Bl litras,
Aguardiente. s % . 5, s bl
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| £ ¥c Y L I R S /< - I i el R T < o 1
Zumo de limon agrio. . . . . 0,5 »
Azigcar refinado. . . . . . . 3.450 gramos.

Preparacion.—Se hace una infusion con las cortezas de
limon en el agua hirviendo y se tapa la vasija hasta que la
infusion esté fria. Por separado mézclese el azicar en el
zumo de los limones, y luego retnese con la infusion y
filtrese, anadiendo tiltimamente el aguardiente y el ron.

LICOR DE LECHE.

Esta bebida es sumamente agradable si se procede para su
preparacion de este modo:

Tomese un litro de leche cocida y ahddase otra porcion
igual de buen alcohol de vino: v como es natural la caseina
serd coagulada inmediatamente, separdndola enseguida por
medio de una sencilla filtracion. En el liquido que luego re-
sulta afddase algunas gotas de esencia de canela 6 de cla-
veles, y ademds la cantidad de azicar ordinaria y tostada
que se juzgue necesaria para dar buen sabor al licor. Ultima-
mente se filtra de nuevo, y, sin mds, queda el liquido en
condiciones de conservarse mucho tiempo.

CHARTREUSE,
Zumo de guindas. . . . . 100  gramos.
Azucar refinado. "Ry, w0 o 405 82 »
AlgBholdR o | i Toin S e 100 »
(ol R Ty e ¥ Ay X 0,02 »

Clayos eBeariiie & o aii5e s 0,02 )
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Hojas de melocoton. . . . . 8  gramos.
Almendraside cerezas . .. . W8 )
Preparacion.— Disuélvase el azdcar en el zumo de guin-
das; pulvericense groseramente la canela, los clavos, las al-
mendras y las hojas, se hace con esto una infusion que se
guarda tapada por cuatro dias, se cuela con expresion, se
mezcla con el zumo azucarado anterior y se filtra.

’ 4

WISKEY.

El Wiskey es un aguardiente que se obtiene en Irlanda y
Escocia del malta (cebada germinada), y tambien del cen-
teno, de las patatas y de las cerezas silvestres.

GINEBRA DE HOLANDA.

Alcohol ide 36%, . /1 SR RE T G sk e DS,
Agua.. ) At e e o S T RS ey )
Extracto de Ginebra.. . . . . . 060 gramos.
Rigr de ipuloceee: " s g, i, 130 »

Preparacion.— Primeramente se hierve el agua con el

lipulo, filtrese y afiddase el extracto, el alcohol y suficiente
cantidad de azucar,

GINEBRA DE HOLANDA O RATAFiA DE ENEBRO.

Esta bebida tan generalizada en los paises del Norte, so-
bre todo en Inglaterra, Holanda, etc., es el aguardiente de
cereales aromatizado con bayas de enebro. Para prepararla
se destila por segunda vez un hectélitro de aguardiente mez-
clado con un kilégramo de frutos 6 bayas de enebro, 6 bien
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84 CONOCIMIENTOS Y RIECETAS UTILES

se hacen pasar los vapores alcohélicos por un recipiente que
contenga las bayas. Principalmente en Holanda es donde
se fabrica el aguardiente de enebro 6 la Ginebra, de ahi
deriva su nombre.

El aguardiente que en el norte de Francia y en Bélgica se
consumé con el nombre de Ginebra, no es 4 veces més que
aguardiente de centeno y cebada 6 de patatas y cebada; y
los habitantes del pais de Gales, en Inglaterra, la fabrican
con alcoholes de cebada, avena, maiz 6 arroz.

La preparacion es la siguiente: se hace una papilla clara
con agua hirviendo, malta molido (291 partes) y harina de
arroz (88 partes); se aflade, mezclado todo perfectamente,
gran cantidad de levadura para que se active su fermen-
tacion. Terminada ésta se destila el producto, y por cada
35 litros de aguardiente obtenido se agrega 1.471 gramos de
palo de enebro y go de esencia del mismo (algunos emplean
el fruto). Por dultimo se destila todo & un calor suave para
que resulte la verdadera Ginebra de Holanda.

“eeK




SEGUNDA PARTE

BARNIGES Y GHAROLES

CAPITULO 1V.

DEFINICION, HISTORIA Y PREPARACION DE LOS BARNICES.—
DISTINTAS CLASES DE BARNICES.—SU DIVISION Y MANERA DE
DISOLVER LAS PARTES SOLIDAS,.

Los barnices son generalmente soluciones liquidas, espesas
y viscosas de sustancias resinosas 6 gomo-resinosas en al-
cohol, éter, aceites esenciales, etc., de que se sirven los pin-
tores, doradores y otros muchos artistas, aplicindolas en
capas delgadas, con el fin de dar lustre 4 sus obras, 6 para
defenderlas de la accion de los agentes atmosféricos, del

polvo, y generalmente de todo aquello que pueda alterarlas.

Para que un barniz llene estas condiciones es necesario, que

% i
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sea brillante v lustrosa la superficie despues de la desecacion;
que no altere los colores 6 matiz natural 6 artificial de los
cuerpos 4 que se aplica; que resista al agua, y, en fin, que
las resinas y materiales que entran en su preparacion no se
alteren en su composicion, para que conserven sus caractéres
fisico-quimicos.

El uso de los barnices es antiquisimo. Los primeros que
los emplearon fueron los chinos y los indios, valiéndose
para su fabricacion de la resina de un drbol llamado Aylantus
glandulosa 6 drbol del barniz. Su preparacion era un secreto,
como lo es generalmente todo aquello que tiene alguna re-
lacion con sus adelantos y procedimientos industriales, por-
que las leyes de este pueblo prohiben 4 los pocos extranjeros
que penetran en su interior la exportacion de ninguno de
sus productos, por lo que nadie pudo imitarlos. Es tal su
discrecion con respecto a los barnices, que no salen nunca de
la China materias resinosas de las que sirven para los bar-
nices, sin haber experimentado ciertas alteraciones en su
composicion que los inutilizan totalmente para la fabricacion
de barnices, sin embargo de esto, parece que Apeles, segun
Plinio, fué el primero que hizo uso del barniz, ignorindose
si lo preparaba de las mismas sustancias que los chinos 6 era
composicion del célebre pintor.

Los que dieron los primeros datos mds positivos acerca
de la fabricacion de los barnices fueron los misioneros Je-
suitas, por ser los primeros que penetraron en estos paises
incultos, y si bien no usaron todos los pintores europeos de
estos conocimientos publicados por los misioneros, bien
pronto, sin excepcion, acogieron como victoria y por nece-
sidad estos adelantos que, trabajando sin cesar y modificando
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en lo que cabe los procedimientos, conocieron la ventaja de
los barnices para cubrir sus obras, para aumentar su brillo y
resguardarlas de los agentes exteriores, & ejemplo de Apeles,
célebre pintor griego.

Asi las cosas, fueron los alquimistas con su incesante tra-
bajo descubriendo los principios fundamentales sobre que
mas tarde habia de descansar la verdadera ciencia y con la
publicacion de alguna de sus obras, que 4 mucho bueno
unieron féormulas estrambéticas y de dificil 6 imposible eje-
cucion, consiguié el arte de la fabricacion de barnices un
progreso notable que tomo verdadero vuelo cuando la Qui-
mica despojandose del viejo empirismo y vistiendo el severo
traje de Ciencia, comenzé 4 derramar luz sobre todas las
otras ciencias en embrion lo mismo que sobre las artes é
industrias todas, abriendo el camino del verdadero progreso
y ensenando 4 los fabricantes de barnices que cuanto se con-
sider6 dificil no lo era en realidad y que lo que se mird
milagroso nada tenia de sobre-natural. Como 4 consecuencia
comenzaron 4 publicarse algunas obras & fines del siglo pa-
sado, siendo la mds aceptable la de Watin, y 4 principio de
este siglo Tingry escribi6 otra muy notable titulada Tra-
tado de barnices, que ha sido la base de los escritores ingle-
ses y franceses que se han dedicado 4 esta especialidad.

Preparar un barniz es simplemente dividir, estender las
moléculas gomo-resinosas en un liquido propio, de tal modo
que, despues de evaporado y modificado este liquido, puedan
estas moléculas tomar el color, brillo y solidez que tenian en
su estado natural, 6 mads resaltado, otras veces, por la modi-
ficacion favorable de las particulas del liquido qué sirve de

vehiculo. Tenemos, pues, comprendidos en estos casos los

TS, T T AL T
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barnices preparados con alcohol, con éter, con esencia de tre-
mentina y con aceites. Los hechos con alcohol soportan bien
el pulimento, pero dan menos solidez que los barnices de
esencia; el alcohol se evapora prontamente, sin residuo, de-
jando solamente en la superficie la sustancia resinosa, mien-
tras que la esencia de trementina se oxida al mismo tiempo
que se evapora, dejando una capa blanda resinificada que

favorece 4 las demds resinas, siendo en consecuencia dar fle-
xibilidad é impedir le sequen ficilmente, hacer que vuelvan &

sk aeleet P o e W e = .

su solidez y hacerlas més resistentes 4 los choques, 4 las fro-
taciones y tambien 4 la accion destructora del calor, de la luz

ook S . el i

y.los agentes atmosféricos.

Esto sentado es ficil comprender que los barnices que

L —

exigen mds tiempo para secarse son los mds solidos y per-

P —

manentes, tan luego como han adquirido el punto convenien-

i -
|.

te de desecacion: por consiguiente los de aceite, que son gra-
sos y tardan mds en secarse, son los mds permanentes; los
de esencia de trementina, resinificindose ésta al aire, co-

munica & las resinas cierta flexibilidad que no poseen ellas
mismas, y las vuelve asi mds duraderas al aire; por lo que los

barnices con aguarras son mds solidos que los alcohdlicos.
Sin embargo, como en todo hay sus limites, se comprendera

f__j‘ A
¢

] F L '.:*
i ."'i {

que es preciso tomar un justo medio 4 fin de obtener, al mis-

mo tiempo un barniz suficientemente secante para no quedar
demasiado tiempo expuesto al polvo ¢ intemperie, y suficien-
temente flexible para no agrietarse, resquebrajarse y oxidarse
muy deprisa.

Para hacer los barnices es necesario reducir 4 polvo las
partes sofidas y mezclarlas intimamente con el disolvente, po-

niendo la mezcla en una vasija bien tapada y agitando para
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1 que se verifique la disolucion; ésta se favorece afadiendo 4 la
mezcla vidrio molido, y 4 veces es necesario auxiliar la accion

'} e

) del disolvente por medio del calérico. Completada la disolu-
| cion se cuela o filtra con papel Berceliuz 6 con algodon en
: rama.

e e ——

Finalmente, siendo preciso algunas veces comunicar 4 los
barnices colores especiales, se hace uso con dicho objeto de
la gutagamba, resina drago, curcuma, acibar, azafran, anil, - :
amarillo de cromo, azul de Prusia, etc. -

—

= ]
o

| 7 Ry QUL W X

e e R

DISTINTAS CLASES DE BARNICES, SU DIVISION Y MANERA DE
- DISOLVER LAS PARTES SOLIDAS.

Como los barnices se preparan con liquidos volétiles, que
bajo el influjo del aire se evaporan, toman su nombre del ve-
hiculo que los constituye, y de ahi ha resultado la distincion
de los barnices en barnices de alcohol, barnices de éter, bar-
nices de esencia y barnices al 6leo 6 grasos. O tambien se

3 pueden dividir en dos grupos: barnices cuyo disolvente no
deja residuo, como el éter y alcohol, y barnices constituidos
por disolventes que siempre dejan residuo, como las esencias
y aceites. Los de este grupo son menos secantes que los ante-
riores, porque el liquido, por muy rdapida que sea la evapora-
cion, deja sin embargo, como lo hemos dicho, un residuo de
A materia grasa y viscosa durante mucho tiempo, y demora pﬂr'
4 lo mismo la completa desecacion, 6 si se quiere, la completa
solidificacion de la capa resinosa producida por la aplicacion
del barniz. Las esencias casi dan el 10 por 100 de residuo
graso, y los aceites el 12 por 100 del aceite empleado.

Nosotros seguiremos en este Manual la division que hemos
7
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hecho en estos dos grupos, por prestar mayor comodidad y
evitar confusiones, principalmente porque se suelen mezclar
los vehiculos del primer grupo, es decir, el éter con el alco-
hol, y tambien los del segundo, las esencias con los aceites,
en un mismo barniz. Pero antes de empezar la exposicion de
las formulas y manera de manipular al preparar los barnices,
se nos permitiran algunos detalles generales con respecto a
los métodos para la completa disolucion de las materias soli-
das; con esto llevaremos mucho adelantado y nos evitaremos
repeticiones.

1.as materias solidas 6 resinosas que entran en las diversas
formulas de barnices, se pueden disolver de tres maneras:
1. por simple digestion, 4 la temperatura ordinaria 6 poco
superior; 2.* al baito-mmaria, y 3." 4 fuego directo.

Primer método.—Por digestion. Poner en digestion una
sustancia es ponerla en contacto con los liquidos disolventes
4 la temperatura un poco mayor de la ordinaria, ora valién-
dose del calor solar, ora de las estufas ligeramente calen-
tadas.....

Basta generalmente la maceracion 6 mezcla de las sustan-
cias 4 la temperatura ordinaria, para conseguir buenos resul-
tados en la preparacion de los barnices; cuidando de agitar
de vez en cuando la mezcla, pero ocurre algunas veces que hay
resinas duras, dificilmente penetrables por los disolventes, 6
que por lo menos resisten mucho tiempo su accion, y por
este motivo conviene exponerlas 4 la accion del caldrico.
Conseguida la disolucion, no queda més que darle el grado
de trasparencia que se requiere para toda clase de barnices.

Segundo método.—Por bainio-maria. Cuando las digestio-
nes necesitan para completarse, algunas horas de exposicion

— T
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al sol 6 en la estufa, entonces es mejor valerse del baio-maria
h que facilita prontamente la completa disolucion de las resinas,
siempre que se tomen las mismas precauciones, y se renue-
3 ven las superficies de los cuerpos soélidos por la repetida agi-
1 tacion,
Este segundo método, que consiste en introducir el frasco
de la mezcla dentro de una vasija con agua hirviendo, es sin
duda més espedito que el primero, porque hay resinas que

a T
.

! no se disuelven bien 6 que necesitan mds tiempo, pero hay
que precaverse del fuego que rompe las vasijas frigiles y ex-
pone 4 algun incendio.
- Tercer método.—Por fuego directo. El mismo nombre lo
i indica, disolver las resinas mediante la accion del fuego di-
| recto; aunque este método de preparacion produce barnices
‘ muy coloreados, permite operar con rapidez y producir mu-
cho en poco tiempo, pero tiene inconvenientes y necesita
muchas precauciones: por la continua agitacion de la mezcla
| 4 fin de que no se adhiera al tondo y se queme; por la faci-
lidad de arder los liquidos; por la mayor 0 menor evapora-
1 cion dependiente de la mayor 6 menor superficie liquida, etc.
Esta clase de barnices que dé este procedimiento, son menos
.. . hermosos y mds variables en su concentracion, segun el fuego
: haya evaporado mds 0 menos vehiculo, que los demds barni-
ces preparados con los otros métodos.

1|
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CAPITULO V.

BARNICES DEL PRIMER GRUPO: DE ALCOHOL 0 DE ETER.

F

Pertenecen a esta clase de barnices los que tienen por
vehiculo 6 disolvente principal, liquidos que no dejan el me-
nor residuo al evaporarse. Estos son preparados 4 base de
alcohol, 6 de éter, 6 con una mezcla de entrambos, y ya
hemos manifestado algunas de sus propiedades y caractéres
generales: son limpios, trasparentes é incoloros en propor-
cion directa 4 la blancura de las resinas componentes y 4 la
mayor 0 menor concentracion del alcohol, son los més se-
cantes, pero tienen poco cuerpo y consistencia, y son final-
mente, los més usuales por la gran comodidad que ofrecen
en su aplicacion.

Los barnices alcoholicos se emplean solamente para los
muebles interiores y para hacer papel de espejo. Convienen
para los articulos de tocador, toda clase de muebles, para
cartones, recortes, cajas y estuches, mapas,’etc., etc., pero
se ponen pronto amarillos, sobre todo los que contienen
mucha trementina.

Concluidos estos datos generales y mds principales, sin
internarnos en consideraciones teéricas que 4 nada conducen
en obritas pricticas, como ésta, ni tampoco inmiscuirnos en

I
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sefalar los caractéres y propiedades de los materiales resi-

L B el e

nosos y vehiculos que sirven para la preparacion de los bar-
nices, (porque distraerian demasiado, con poco provecho, 4
los lectores) comenzaremos la exposicion de las formulas 6
recetas, que mas han llamado la atencion de los autores y
mads experimentadas han sido por nosotros.

e - SR S R s o P

g

BARNIZ PARA ESTUCHES, CAJAS Y RECORTADURAS.

T R

| Safdaracn (1) ol TeRan T oo - S g oramos:
Almadiga: 5 o el L e R LD e B Sy
': Trementina de Venecia. . . . . 15 »
Klcohol concentrado.  &:" o . ‘s  + -T0O0 )
; Vidro smohdos st o an vt ay A -20 )
i !

Se opera al bano-maria.—Mézclense la sandaraca, alma-

R i

ciga y vidrio pulverizados; échese todo en un balén 6 matraz
de doble capacidad por lo menos de la cantidad de liquido
que se ha de emplear; afddase el alcohol, coloquese este

—— _ arE

matraz O recipiente convenientemente en una corona de

.
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paja, dentro del fondo de un perolito lleno hasta la mitad de
agua y aseguresele para que no se mueva, elévese poco 4

|
|
|
l
I
|
|
I
|
i
I|

poco, la temperatura del agua hasta que hierva, y agitense
las materias del fondo con un palo de madera blanca.

El agua hirviendo no debe faltar hasta que esté concluida
la disolucion; en este caso se le agrega la trementina prévia-
mente licuada en una redoma al bano-maria, se saca del

(1) La sandaraca reducida 4 polvo finisimo ¢s la mejor resina que impide
empaparse de tinta el papel despues de borrada la escritura raspando. [ista
propiedad ha dado la idea del encolado de los papeles por medio de soluciones
resinosas.
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o fuego, se agita el todo y despues de enfriado, 6 al dia si-
] gulente, se filtra 6 cuela el barniz por medio del algodon.

Este es el proceder que debe seguirse cuando se opera 4

baiio-maria, para la preparacion de los barnices de este grupo.

BARNIZ PARA MAPAS Y CROMOS, ROTULOS O ETIQUETAS, ETC. (1)

Almicigays — Rt Tl Gs ol 1 80 ramos,

3 Sandaraca pulverizada.. . . . . qo »
Vidrio'blaneco molido. .o & 5 120 »
Alcoholi@e 40, ol 2T ot F st 080 »
Trementina de Venecia. . . , . Qo »

Se opera por digestion.—Este barniz es de los mds incolo-
ros, permanente y muy secante.

BARNIZ PARA ENCUADERNADORES,

Alnigeiga s o NN LSRG A 20 IO TEITIoN

Sandaraca pulverizada. . . . . . 82 »
Alcantor.s by, HSes Ltttk e, Sl I >

(1) MODO DE ARREGLAR LOS MAPAS.

_ Se toma un pedazo de muselina clara y sin engomar y se coloca sobre
; un tablero y se unta bien con engrudo de almidon que no esté espeso, se deja,
y cogiendo enseguida el mapa ¢ ldmina se unta tambien perfectamente y se co-
loca sobre la muselina. sc estira para que no queden arrugas y se pone sobre un
tablero 6 en la pared con la lamina vuelta hdcia ella donde quedara adherido
porque se pegan las orillas de la muselina y en esta disposicion se dcja hasta
que esté seco que se despegard y con engrudo de almidon clarito y limpio, se d4
una mano al mapa con mucha suavidad empleando una brocha plana de las lla-
madas pelonesas. se deja secar y despucs se le pasauna plancha por el revés y
derecho y con una mufequilla de lana se d4 una mano del barniz indicado,
despues de secado se da otra y asf sucesivamente hasta que se vea queda bien
brillante.
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Goma'laca blanca. . ... . . . . 82 gramos.
NVadnio ThOHO0) SR i L et s 100 »

Trementina de Venecia. . . . . 24 )
Alcoliolaef2o0% mnt 0 5 LT, -l 880 »
Se opera al baiio-maria. — Como el anterior. (1)

BARNIZ BLANCO PARA ROTULOS.

SAtdAPAta T ] e e L 40, STamos,
Trementina de Venecia fina (2). . . 9 »
Esencia trementina (aguarrds) . . 1 »
AlcoholAldel et S et R T RSO0 )

Se opera por digestion.—Este compuesto es muy brillante
y satisface para barnizar toda clase de etiquetas, cromos y l4-
minas de obras ilustradas. El inconveniente que tiene de pe-
netrar los objetos de papel donde se aplica, (comun en los
demds barnices) lo hemos corregido ventajosamente didndoles
anticipadamente, con pincel fino 6 con mufeca, una mano
de una disolucion gomosa, 6 mejor agua hervida con un poco
de almidon 6 con gelatina.

(1) «EI Manual del Encuadernador» «del editor Sauri, aconseja que se apli-
quen estos barnices con un pincel de cerdas de tejon 6 bien con una mufiequita
de algodon en rama que se dard primeramente una mano sobre el lomo de los
libros y en todas sus partes brunidas. Cuando el barniz estd casiseco, se rule
con una muneca de trapo blanco muy fino, lleno de algodon en rama, y sobre
la que se pone una gota de aceite de oliva, se frota primeramente muy suave, y
4 medida que el barniz se va secando y se calienta, se frota con mds fuerza;: el
aceite hace resbalar la muifieca, y el barniz va tomando brillo. Se hace |la misma
operacion sobre cada una de las cubiertas del libro una despues de otra.

Se embarniza tambien con una esponja fina'que extiende perfectamente ¢l
barniz; pero para impedir que no se endurezca mientras se embarniza se ha de
procurar anteg, lavarla con buen espiritu de vino. Durante el invierno y en los
ticmpos humedos. los barnices no toman lustie, 4 menos que se hagan calentar
las cubiertas de los libros, y la esponja con que se da el barniz,

Se pasa ¢ste, sobre los libros que no se pueden pulir con el hierro, con todo
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BARNIZ PARA VIOLINES Y OTROS INSTRUMENTOS. o

SANHATACH. e oo .« 20 gramos.

P v Ve e e T (e e N Gl 25 3 »

fuaca 0 prafos el s n R A D ) poul
Trementina de Venecia. . . . . 10 » |
Resigaeleml bor oty oo Tt o e 5 )

' (30616 I 1 816710 (6 Parid By oo ot e s sl Smn 0 V) »

Alconplal s e i Sisaels TS g atciv G )

Se opera al baiio-maria.—~Es un barniz muy eldstico y so-
lido, y resiste las frotaciones diarias durante un manejo con-
tinuo. Puede colorearse con el azafran, sangre drago, ex-
tracto de sindalo rojo, etc,

BARNIZ PARA MUEBLES DE WATIN.

Sandaraca escogida 80 gramos.
NMASTICIO. AlMACIZAT | & s ~vn. ia=n 420 )

A rementina clara 5 (= s T & 20 »

nada impide de pasarlo sobre todos los que han sido ya pulidos con el brufiidor,
cuando no se¢ encuentren bastante brillantes. En este caso es preciso que el li-
bro esté enteramente concluido, del todo seco y sin la menor humedad; de lo
contrario no tomaria el barniz, y no se podria lograr dejarlo con brillo.

Elbarniz tiene tambien la ventaja, de preservar las cubiertas de los acciden- S
tes que pueden causarle las gotas de agua 6 de aceite, que inadvertidamente :
s¢ dejan caer sobre los libros .» o

(2) En los paises donde no se conozca la trementina de Venecia puede usar-
S¢ cualquicr trementina clarificada y blanca. Las trementinas de los paises c4-

lidos generalmente son muy finas y aromdticas y no ceden en nadad lasde
Europa,
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Vidrio quebrado (1) . o TR e ZOCETRINDS;
Algohiol s s L ERr Gl e N 1 0 )
Se opera al baito-maria.

BARNIZ INCOLORO Y BRILLANTE, POR BERCELIUS.

Laca blanqueada. . . . . . 14 4 16 gramos,
Sandaraca escogida. i s )
Trementina de Venecia. . . 2 »
Alcohol T 8, s S 120 )

BARNIZ CASI INCOLORO Y QUE NO SE RESQUEBRAJA.

Resina laca blanqueada. . . . . ~ 20 gramos.

Sandaraca escogida.. . . . . . 3 »
| ) 0 ey T i o ey D e e e § )
2o 5Ted ln pel htbin b e dn Y P i RN BRI ) 12 o) )

Se opera al baiio-maria.

BARNIZ PARA MADERAS COLOREADAS.

Resina laca morena. . . . . . 100 gramos.
Adcohol=a e of. &5 S i iy et Tl 80D »

(1) Laadicion del vidrio groseramente pulverizado parece extraordinaria;
sin embargo la esperiencia prueba que se debe insistir en su uso. Nivide las par-
tes en la mezcla que se hace en seco, y conserva esta prerogativa cuando estd
sobre el fuego: evita tambien los dos inconvenientes que incomodan 4 los fabri-
cantes de barniz: 1.2 divide las materias resinosas, facilita y aurenta su solubi-
lidad 4 la accion del alcohol, y 2.° por su mayor gravedad 6 peso que las resi-
nas tiende irse al fondo, v es un medio seguro para evitar la union de cstas mis-
mas resinas en ¢l fondo del matrdz, lo que colora el barniz por la accion directa
del fuego.
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Se derrite la resina laca al fuego directo con la mitad de
alcohol, se riega con un poco mds de alcohol cuando esté
derretida, y se cuela por un tamiz afadiéndole el resto de
alcohol.—Si se quiere este barniz mds coloreado se le afade
una madera roja llamada santal, sangre de drago, etc., 0
tambien trementina. Por el contrario, si se desea incoloro
para maderas blancas, se reemplazard la laca morena por la
blanqueada.

BARNIZ COPAL MUY BLANCO.

Copal escopidoy v, Tl o8 4= Lo o< 1onigramas,
Eter. A S IR A 5, 2 sy MR S e 80 )
14 (7o) 1) Doy Ut L0 b el ol S o e [ »

Se pone el copal pulverizado, con el éter sulftrico y se
calienta la mezcla melosa hasta la ebullicion: entonces se
afladen pequenas cantidades de alcohol caliente, se agita, y
la resina se disuelve en un licor que se puede extender des-
pues con el alcohol restante. Este barniz es muy secante y
permanente, puede darse sobre objetos muy delicados des-
pues de bien apomazados y lisos, y segun Bercelius, es el
barniz mds incoloro que s_e' puede preparar. Sien lugar de
alcohol caliente se echase al prepararle alcohol frio 6 en gran

cantidad 4 la vez, la masa se coagularia y no se disolveria
jamas.

BARNIZ DE LACA PARA MUEBLES (BARNIZ DE MUNECA). ROSSIGNON.

Disuélvase la laca en el doble de su peso de alcohol; méz-
clense dos partes de este barniz con una parte de aceite de
olivas; extiéndase esta mezcla sobre !a madera, frontando en
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el sentido de las fibras; déjese secar y vuélvase 4 empezar
tres 0 cuatro veces, hasta obtener el resultado apetecido.

Se dé lustre 4 este barniz con un poco de tripoli mezclado
con aceite de olivas y se acaba con un pedazo de piel de
gamo. Este barniz vuelve la madera morena, pero no se
resquebraja nunca porque el pulimento le d4 mucha solidez.

BARNIZ PARA DORAR EL LATON.

Laca/en - granos.’ o et o et 0w G0, | ZSTatios,
Siicino fandido, %5 5 v s soas 30 »
Criitgaambag R ey Sl S 3 )
Extracto de sindalo rojo. . . . 0,50
Resina dragor-oo o5 0l ol &wes iy )
AZEIPANS ARl N DS NGk I )
Alcoholy 59, T ms sty Lo 890 »

Se disuelven por separado las materias colorantes del aza-
fran y del sindalo rojo, exponiéndolas 4 la accion de la es-
tufa 6 del sol por 24 horas; se cuela la tintura que resulta y

se vierte en las otras resinas hechas polvo; practicindose la
disolucion al basno-maria.

BARNIZ PARA INSTRUMENTOS DE FISICA, METALES Y LATON.

S AN ATACRRANIUE, ' | ¥ Tl ) SRS L Ta 03,
ntapagbas ssm e o8 1 i 4 )
Glioma slempoung Tt o GF a0 S ST D )
STRBEEOEATL A s el 5 ) 3
Lacaien  sPanosi: o 1o o Ter g 4 )
IAND ] T L v B S S G D T 0,10

8

¢
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Curctima s (ralz)sc e e e 5 4~ gramos.
Alcohol: 3 iin S nd SRR SRS A D
Al baiio-maria, procediéndose como en el anterior.

BARNIZ PARA MADERA, DE ROSSIGNON.

Colofonia en pedazos.. . . . 11 kilégramos.
GalpPogioyd siil St T e »
Esencia trementina. .° . . .. 4,50 )
Sandataca polvo. oty ik o )
ALCORUL S i = o © 5, TV ke SNTTOS,

Derritense 4 fuego directo y separadamente, por una parte
la colofonia y el galipodio en la esencia trementina, y por
otra el polvo de sandaraca en el alcohol; se reunen los dos
barnices, se hierve para incorporarlos bien y se cuela.

BARNIZ FINO. ROSSIGNON,

Alcohol 436°. . . . . . . . 24 litros.

Sandaraca. .. a5 .0 o5 kilopramos.

Trementind e o Wi il i e e »
Traitese al fuego directo.

BARNIZ DI ESPIRITU DE VINO.

Alconole =R U TR S 1 litro.
Sandarach. e 0T R Wl e eranins:
darsmentings- . Tuw e e et S180 »

~ Se opera al bafio-maria.— Se disuelve primeramente la
sandaraca y despues se le agrega la trementina.

alf
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BARNIZ COPAL PARA LEBANISTAS Y ENCUADERNADORES.

. DE BOETTGER

A s s Alcaniony 2% s n T s . B0 Vg PAR 08
il CopalfescoBidel: = o i =200 »

5 i ] 35151 hap iy 75 LIS ) Featyl An 1 Y000 »

% i Esenciatretmentina: . i vu. v V) 412550 »
1 Alcohol absaluto. . Ve 2 iy L1200 n

Disuélvase muy bien el alcanfor por medio del éter; andda-

se al liquido resultante el copal incoloro y reducido 4 polvo

- finisimo; agitese la mezcla; incorporese en ella el alcohol y la
esencia, y muévase el producto perfectamente.

BARNIZ FOTOGRAFICO, DE MAILAND.

—— e g

(1.° para pruebas negativas y positivas.)

.Resina laca en grano . < MLEE S ERL0 T gramos.
Resina de limon . . A 3 » &
Alcoliolalos e et v Al il LA AR gl ) |
Con igual objeto se emplea este otro:
Resma'lasa blatea. . =7 L "0 8 gramos. '
Esencia de espliego,. «« . . .« 5. . 16 ) |
AlcoboltaTdor il o - o' ol el fh L 100 ) |

(2.° para trasportar imdgenes, de Nichols )

Resina lacablanca. . . . . . 31‘00 gramos.
Boratgmadicos 0, L il v a2 00, Nt
RL: A O A N e A L Tt 1 i R IDOE0D £1E
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f BARNIZ NEGRO DE PUSCHER.

Tiil Anilinasneta s caSE ot E LVt SR S SR DTANAN,
11 Liaga colorada i sfces s s mau= G
b Alconol B O0EEC o Matder v b ogrea” s I8 SO0 VLD

Disuélvase la anilina con 15 de alcohol y 6o gotas de 4cido
clorhidrico, y dildtese el liquido que resulte, afadiéndole la
.;'j' laca tratada por el alcohol restante.

A Este barniz, cuyo color es negro muy hermoso, puede
aplicarse sobre los metales, las maderas y los cueros.

BARNIZ PARA HOJALATA,

El doctor Kaylor ha inventado un barniz especial para la
hojalata, que produce en este metal hermoso color de oro,
que persiste mucho mds tiempo y con mejor viso que las
coloreaduras conocidas hasta hoy.

H¢ aqui el modo de prepararlo:

Se toma barniz ordinario y se le ahade dcido picrico en la
proporcion que se desee, segun el espesor que se le quiera
dar & la capa, pero mezclando préviamente dicho acido con
medio por ciento de dcido borico.

Esta preparacion se usa sin otras precauciones que haber
limpiado bien el objeto que se desea pintar, y empleande
para extenderla sobre la hojalata una brocha suave.

BARNIZ PARA EL CHAROL.

Para charolar carteras 6 correajes, se emplea la compo-
sicion siguiente:
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Gofia Jaca s S oty et e s D0 DIBHNOS.
SANBAPACH =00 st ke S g e )
Trementina de Venecia. . . . . 3500 )
Espiritu'de romere. . .. .. <"« . .00 »
Nleoholeaial St - = S s N 0bh )
Negro deiimprenta, « .. & . =& 60 »

En un puchero al baito-maria, se disuelve la goma laca
en el alcohol, anadiendo ucesivamente la sandaraca, las tre-
mentina, el alcohol de romero y el negro de imprenta.

BARNIZ COPAL INMEJORABLE.

El alcohol octilico obtenido del aceite de ricino, ha sido
propuesto para fabricar el barniz copal; pero acerca de esto
debo decir que no es del todo cierta la propiedad que se le
atribuye por varios autores de disolver completamente el
copal puro sin su prévia fusion. En efecto, he dejado en con-
tacto de dicho alcohol, preparado, ya por la cal, ya por la
sosa, el copal duro por meses enteros, y he observado que
se hincha, vuelve diafano, gelatiniforme, pero que apenas si se
disuelve el 1 por 100; despues, destilando la solucion para
eliminar el alcohol excedente, el poco copal disuelto se pre-
cipita bajo la forma de una masa mucilaginosa.

Para conseguirlo, el verdadero barniz copal, se funde el
copal, groseramente pulverizado, en bafio de arena, y vierte
y mezcla con alcohol en la proporcion de una parte de copal
por tres de alcohol octilico; en estas condiciones la solucion
se verifica pronta y perfectamente y se obtiene aun en frio
un barniz de lo més brillante y resistente, que expuesto al
aire se deseca perfectamente en menos de una hora.
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Barniz alguno de copal de cuantos corren en el comercio
puede competir con éste por su diafanidad, resistencia, brillo,
flexibilidad y prontitud en desecarse. (Semanario farma-
céutico de 1886).
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CAPITULO VI.
BARNICES DEL SEGUNDO GRUPO: DE ESENCIAS Y ACEITES.

Pertenecen 4 esta clase de barnices los que tienen por
disolvente principal, unas veces las esencias y otras los acei-
tes, 0 bien mezcla de estos dos, y dejan siempre al eva-
porarse una pelicula de barniz, no tan solo de las materias
resinosas empleadas, si que tambien de una cierta cantidad
de aceite, residuo graso ¢ esencia resinificada, que las modi-
fica y las pone blandas, flexibles y solidas.

Sub-grupo 1."—Barnices de esencias.—Estos barnices son
menos secantes que los alcohdlicos, se resquebrajan menos,
se pulen mejor y son los més duraderos. Por esto los cuadros
necesitan mds particularmente el barniz de esencia, precisa-
mente porque el lienzo en el cual estin pintados, en razon
de su poco espesor, es muy sensible 4 las variaciones de
temperatura, y con un barniz demasiado rigido (tieso) se
harian grietas ficilmente, pues el barniz no sirve solamente
para realzar el brillo y dar valor 4 los cuadros, sino tambien
para preservar los colores de la accion destructora de los
agentes atmosféricos.

LLos barnices para cuadros mejoran con el tiempo, ventaja
que no tienen los barnices alcoholicos; por el contrario,
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éstos se han de emplear recien hechos. Se guardan en sitio
fresco las botellas de barniz, y la esencia que no se ha vapo-
rizado se vuelve poco & poco grasa, debido & una oxidacion

O resinificacion. -

BARNIZ PARA CUADROS DE VALOR. TINGRY.

Almaciga mondada y lavada. . . . 24 gramos.
Trementina Venecia pura. . . . . 3 »
Alcanforefi polvo:(F)si. < . . I )
Vidrio blaneo molido: . - s<o = .- 10% Iy
Esencia trementina destilada. . . . 72 )

Se opera al bano-maria.—Mézclese la almaciga, alcanfor y
vidrio bien pulverizados; introdizcase la mezcla en un matraz
y anddase la esencia; elévese gradualmente la temperatura
agitando bien las materias con un palo de madera blanca y
seca, y cuando la disolucion es perfecta se agrega la tremen-
tina liquida.

Si el barniz quiere destinarse para restaurar cuadros anti-
guos de pinturas al éleo que ya fueron barnizados, puede su-
primirse la trementina.

El sefior Avendano dice, que se usa este barniz para las
cartas geograficas, dibujos y grabados; pero disponiendo 6
preparando de antemano el papel por medio de una capa de
disolucion de gelatina 6 cola de pescado. Este barniz y el si-

gulente de copal, son muy buenos para el uso indicado, de

los mapas y cromos, pero nos ha demostrado la esperiencia
que tardan mucho en secarse.

(1) El alcanfor se pulveriza facilmente con muy pocas gotas de alcohol.

<
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BARNIZ COPAL DIAFANO.

Hay otro barniz para cuadros menos coloreado que el
precedente, mas suave y flexible, y que parece preferible: se
toma una cantidad de copal tierno (variedad llamada Dam-

mar), el mds blanco, el mas didfano que se pueda, se le di-

suelve con doble cantidad exactamente de esencia de tremen-
tina limpia y recien destilada, y cuando la disolucion es com-
pleta se filtra. Si se quiere un barniz mds flexible se agrega
por cada 100 partes de copal 3 6 4 partes de alcanfor pulveri-
zado y esencia de espliego. Es de notar que alguna vez el
barniz resultante queda lechoso 6 turbio, debido a cierta
cantidad de agua que no se ha evaporado: para corregir esto
basta destapar el frasco y meterlo mds 6 menos tiempo, segun
la cantidad de barniz, dentro de un baito-maria de agua hir-

viendo.
BARNIZ ISOCROMO. DORVOULT,
Esencia trementina. . . . . . . OO0 gramos.
Vidrio finamente pulverizado.. . . 125 )
Almiciga en polvo grueso.. . . . 250 »

Espangase esta mezcla 4 la accion del sol por espacio de
25 dias, teniendo cuidado de agitarla con frecuencia; and-
danse al producto 500 gramos de trementina de Venecia;
cologuese todo al influjo del sol durante mds dias y filtrese.
Este barniz sirve para dar 4 las litografias de colores el as-
pecto de cuadros pintados al 6leo.
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BARNIZ COLOR DE ORO TORNASOLADO.

Safdabica el el B e 8 gramos.
liaca en - Bran0s. ;. i sl a0 »
SaRgie drage, T e e A )
Gutagamba. . . AL P 0°50 »
Gurcotmd (fatz).-» v N5 e 050 »
Irementida " fina s (o0 0 et e s nld )
Videio melida: .- . . % .- 44 »
Esencia trementina (aguarrds)(1). 254 )

Con un poco de esencia trementina se hace por separado
cada una de las tinturas de estas materias colorantes, expo-
niéndolas al sol por espacio de 18 dias; se filtran y mezclan
hasta obtener el colorido deseado: se derriten las resinas y la
trementina con otra cantidad de esencia, y se mezclan los
productos.

Este barniz se usa generalmente para los metales, pero
comunica tambien un resplandor vivo 4 las maderas y mue-

bles.

BARNIZ PARA GRABAR, DORVOULT.

1.” sobre cobre:

Gerasamarilianao, o TL o0 L e U A6 gramos:
AIMAtigaz d sy« o e L B0 »
ABTAIED RTS8 U W W L e i )

(1) La esencia de trementina ordinaria ¢ sin rectificar se llama en la indus-
tria caguarras »
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. 2.” sobre cristal:

|
4){ AClractda s 4 LU S e T e L R D SeTamOs;
A rCIIeating S 1 Sara et LTS 7 »

. :
i Eseaciaespliego. ) it i intae i liiyen®
|
& BARNIZ DE HOLANDA PARA DESLEIR LAS PINTURAS. &
o Galipodio en ligrimas. . . 400 gramos.
Esencia de trementina. . . 500 4 1.000 »

$ Se pone 4 derretir el galipodio solo en un perol; cuando
/ estd derretido se averigua si es bastante trasparente, por me-

b dio de una lamina de vidrio que se moja en la resina; enton-

8T, | ces se echa la cantidad de esencia conveniente, se cuelay }
- s T
k| embotella. | ‘(’3

Este barniz admite toda clase de colores bien porfirizados 3
y es muy economico; y no es otro que el llamado Barniz de '
chancros ennegrecido con el humo de pez, y es bastante usa-
do por clerto.

BARNIZ MORDIENTE DE TINGRY

| Alrgerge g e ol ny s G BTN K 4 gramos.
2k Sandatheg. b= oSSR e e Ty ] )
Gritagambass fa vy L hn Tl aE Lo Ls ohs 2 »
2 et vk L RS R S RN S I )
Hsencia tremehiting. . = . i, & Lo 24 »

Algunos artistas reemplazan la trementina por cuatro par-

tes de esencia de espliego 6 de lavindula para que el barniz
sea menos secante aun. Este mordiente se emplea para apli-
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CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

car el oro, y al mismo tiempo para realzar el dibujo de la
hoja metdlica: debe secarse despacio.

DBARNIZ VERDE, ROSSIGNON.

Se funden en un perol 2 kilogramos de colofonia purificada
6 de brea. Cuando la resina estd enteramente liquida, se
agrega poco 4 poco 2 0 3 kilogramos de esencia de tremen-
tina; se hace enfriar un poco de este barniz en un vidrio para
ver si asi se mantiene limpio; despues se cuela por el tamiz
y se encierra dentro de un vaso que no se tapa sino despues
de enfriado el barniz. Algunos fabricantes derriten juntos
4 kilogramos de colofonia, 2 kilogramos de galipodio, y
cuando todo estd liquido agregan 3 kilogramos de aguarras.
Este barniz es may espeso y no difiere casi de la materia que
se vende bajo el nombre de trementina de Piza.

BARNICES ECONOMICOS PARA CUADROS.

Barmg nim. 1.° Es muy fino.

Trementina de Venecia. . . . 600 gramos.

Esencia trementina incolora. . . 1.376  »

Barnmiz nim. 2.°

Trementina purificada. . . . . 3 kilégramos.

Esencia trementina. ... « . .. 7 »

Barniz miim. 3.°

Trementina del pais.. . . . 3‘50 kiléogramos.

Esencia trementina 6 aguarrds. 8900 )
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Estos productos, que en el comercio reciben el nombre de
barnices para cuadros, se fabrican disolviendo la trementina
en la esencia, mediante la accion del calor que se sostiene
hasta que quede limpio el barniz despues de enfriado. Que-
daria mucho mejor si despues de disuelto todo ¢ hirviendo,
se vertiese en un botellon de barro quemado (asperon) ca-
lentado de antemano y se dejara enfriar sin taparlo.

Sub-grupo 2."—Barnices de aceites grasos.—Estos barni-
ces, por razon de la naturaleza poco evaporable de los disol-
ventes, son menos secantes que los alcohdlicos y los de
esencias, pero en cambio son los més solidos y permanentes;
por esto se aplican en las puertas y ventanas de las habita-
ciones, en los coches de lujo y carruajes de mucho servicio,
y sin inconveniente pueden emplearse en el interior de las
casas para pinturas solidas que se puedan lavar,

Para preparar esta clase de barnices se necesitan proce-
dimientos y manipulaciones delicadas, completamente dis-
tintas de las que se efectuan en las otras clases; no basta la
teoria en la fabricacion de estos barnices, pues se necesita
habilidad y sobre todo un ojo muy praictico, porque es muy
dificil interponer y disolver las resinas que necesitan una
gran temperatura, y ademds, porque varia la cantidad de los
aceites en las distintas veces que se prepara un mismo
barniz.

Las tdnicas materias resinosas que se emplean en estos
barnices son el sucino 6 ambar amarillo y las distintas varie-
dades de copal. Estas sustancias es necesario fundirlas 4
fuego directo, muy vivo, para que puedan mezclarse con el
aceite, el cual se echa, &4 la par, casi hirviendo, en pequenas
porciones, agitando vivamente con una espdatula de hierro
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para que se incorporen bien las dos sustancias; despues se
echard una gota de barniz sobre una lamina de vidrio, la que
nos indicard, por su mayor O menor trasparencia, si estd
completa la mezcla del aceite y la resina, y si el aceite se
halla en la debida cantidad proporcional.

L0520 W

Como los aceites y las resinas tienen cierta cantidad de
agua, conviene antes de hacer la mezcla, que aquélla se eva-
pore, de lo contrario resultaria un mal barniz, un barniz
tuerto, como dicen los fabricantes, sin brillo, limpieza,
ni trasparencia, es decir, completamente opacﬁ. Este defecto
tambien suele depender de la poca temperatura del copal,
que puede elevarse sin inconveniente 4 310 grados, 6 tambien

B P L . WIS T G T s wE N Py TERS g

del enfriamiento al hacer la mezcla, ya con el aceite 6 la
esencia de trementina que tambien suele ahadirszle. Para

B

-

evitar, pues, este inconveniente se aconseja calentar los acei-
tes 4 una temperatura de 130 4 160 grados, lo que practican

~en muchas fibricas por temor 4 los incendios. Estos se evitan
mucho no usando para combustible lefia que dé mucha lla-
ma, sino carbon, y teniendo repuesta una gran cantidad de
arena humeda para sofocar 6 apagar el fuego en caso de in-
cendio, cosa que no se consigue con el agua.
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BARNIZ GRASO CON COPAL DURO.

| GCopalidurganet - . 5n o0 10D gramos.
4l & Aceite secante de linaza (1). 50 »
Esencia de trementina. . . 140 4 170 »

(1) Los aceites secantes se caracterizan porque cxpucstos 4 la accion del
aire se espesan y se desecan; y porque no se solidifican por la accion de los va-
pores nitrosos, como sucede en los aceites no secantes.

Entre los aceites secantes (de adormideras, nueces, canamones, castor, etcé-
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El copal dentro de un matraz, se coloca sobre una hornilla
llena de carbon encendido en cantidad suficiente para toda
la operacion, se derrite el copal produciendo un vapor blan-
co, se menea con la espdtula para que no se adhiera al fondo
y se coloree.

Cuando la fusion es completa se echa poco 4 poco, mez-
clando con una espdtula, el aceite de linaza calentado 4 parte
4 155 grados: se agita fuertemente para mezclar intimamente
el aceite con la resina, y se prueba, echando una gota en un
vidrio para ver si la incorporacion estd bien echa, lo que se ha-
brd conseguido cuando sea muy brillante y limpia. Seguida-
mente apdrtese ¢l matraz del fuego y llévese de bajo de la llave
del pichel 6 vaso colocado en el tripode con esenciade tremen-
tina, la que se vierte poco 4 poco (segun el enfriamiento del
barniz v la marcha de la operacion) teniendo mucho cuidado
de agitar vivamente la mezcla al evaporarse por el calor,
porque produce 4 veces gran efervescencia la esencia de tre-
mentina, por su volatilidad, lo que se precave en parte ana-
diendo mds esencia y agitando la superficie. Con la prictica
se llega 4 conseguir el punto mas dificil de la preparacion de

tera) el mds empleado es el de linaza, que se extrae de las simientes del lino
comun «Linum usitatissimum,» previamente reducidas 4 polvo grueso, caienta-
do en un poco de agua y puesto todo 4 la fuerte accion de una prensa hidrdu-
lica; el producto se clar ifica por reposo, y despues se decanta 6 se filtra.

Este aceite para que seca mucho mds secante se calienta hasta hervir con
una pequefit cantidad de litargirio (6xido de ylomo) que obra mecdnicamente
destruyendo 4 !as materias mucilaginosas contenidas en los aceites. Los co-
merciantes venden este aceite con ¢l nombre de aceite de linaza secante 0 pre-
parado, y al que no ha sufrido esta manipulacion aceite linaza crudo.

«Preparacion delaceite linaza para los barnices.» En una caldera 6 una cip-
sula se echan 2 kilégramos de aceite en el que se suspenden, dentro de un sa-
quito de tela, 6o 6 70 gramos de litargirio en polvo, se calienta gradualmente
hasta llegar 4 la temperatura de 200 grados 6 mds.

LLos fabricantes al principio de la operacion meten en el aceite algunas taja-
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este barniz, que consiste en no emplear mds esencia que la
necesaria para conseguir un buen barniz, de caractéres y
consistencia convenientes; despues se cuela por un lienzo o
se filtra y se deja en reposo hasta su enfriamiento com-
pleto.

Este es el proceder general que con ligeras variarites se
debe seguir para preparar los otros barnices de este grupo.

BARNIZ GRASO CON COPAL SEMI-DURO.,

Copal semi-duro. . . . 150 gramos.
Aceite linaza preparado. . . 75 )
Esencia de trementina, 150 4 250 »

El copal semi-duro se funde maés facilmente y echa mais
vapores que el copal duro, por lo que no se ha de dejar tanto

tiempo en el fuego.
BARNIZ CON COPAL TIERNO.

Gepalitiernon sl V=l ot (=460
Aceite linaza preparado. . . 60 4 100
Esencia trementina.. . . . 500 a 600 »

das de pan y algunos ajos y cebollas, teniendo cuidado de sacarlos asi que estén
muy tostados. Tambien mezclan muchas veces el litargirio con un cuerpo po-
r0so, como el carbon animal en granos, la piedra pomez 6 el yeso en polvo con
el fin de que actie mejor el aceite con el litargirio consiguiéndose un producto
mds secante sin aumentar mas el color, Ultimamente se apaga el fuego, se saca
el litargirio y los cuerpos porososy se filtra.

Tambien se emplean para secar los aceites, la cerusa calcinada, el talco, la
manganesa, ctc. |

El aceite linaza hecho secante, «hasta cierto limite,» tiene muchas aplicacio-
nes: no tan solo sc usa para barnices, pinturas al éleo y charoles, si que tam-
bien sirve para preparar latinta de imprenta, cierta especie de cautchu rara
fabricar instrumentos de cirujia y aplicarlo sobre telas rara hacerlas imper-
meables.
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BARNICES Y CHAROLES 117

Cuézase por algun tiempo el copal, anddase el aceite
préviamente calentado 4 120 grados, agitese la mezcla hasta
que hierva por algunos minutos y se separa del fuego; se le
d4 la consistencia propia agregando la esencia de trementina
llevada al punto de ebullicion, condicion necesaria para no

obtener un barniz empanado.

BARNIZ GRASO CON SUCINO.

SHERO M 2 T8 Bo e S s 400 gramos.
Aceite linaza preparado. . . 200 & 6oo )
Esencia de trementina. . . cantidad suficiente.

El sucino, llamado por otro nombre dmbar amarillo, se
funde por algun tiempo hasta que por la ebullicion haya per-
dido casi la mitad de su peso; se le anade por porciones el
aceite secante, y se separa del fuego haciéndose lo que he-
mos dicho en la preparacion del barniz con copal duro.

MORDIENTE PARA EL ORO. TINGRY.

Aceite linaza preparado. . . . . 10 partes (1).
‘Trementina de Vepecta.. . .+ b W
Amarillo de:Napoles: i | 2 asiay — ST

Se pone 4 derretir la trementina en el aceite, despues se
mezcla el amarillo en polvo muy fino; puede sustituir al ama-

rillo el litargirio.

(1) Las cantidades consignadas para la ¢jecucion de todas estas recetas no
varian con tal que sean proporcionales y espresen la misma especie de unidad,
¥ se aumente 6 disminuya en todas ellas la misma cantidad; asf donde dice gra-
mo§ pueden ser decagramos, hectéogramos, etc.
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118 CONOCIMIENTOS Y REHCETAS UTILES

BARNIZ NEGRO DE BRUNSVICK.

ASIAIT O S8 Sl et sl SRe e - ST AT 65!
Acelfe Hnazay v el L E RN R e 20 »
Esencig de frementina. . . . .« . 70 )

Licuese el asfalto en el aceite y afiddase la esencia de tre-

mentina.
Este compuesto sirve para barnizar regillas de hierro.

BARNIZ NEGRO PARA ZURRADORES

Aceite de linaza. .« . . 3.700 gramos.
Astalloa((T) i i At go. * »
Didreifostado. sutzr b st ' 29807

Esencia trementina. . . . cantidad suficiente.
Mézclense las espresadas sustancias, hiérvanse, y afiddase
al producto cantidad suficiente de esencia de trementina. Sus-
tituyendo al ocre pulverizado por el humo de imprenta, re-
sulta de un oscuro més permanente,
Estos barnices convienen para los curtidores de toda clase
de pieles.

(1) «Asfalto 6 bettin de Judea.» Se conoce desde la mds remota antigiiedad,
y procede del lago Asfalteto 6 mar Muerto (Judea,) de donde se deriva su nom-
bre.Se encuentra tambien en varias partes de Espafna y sobre todo en abun-
dantes cantidades en las Ameéricas donde le denominan «Chapupo.»

Es sdlido, negro y de fractura vitrea y concheada; se funde 4 poco mis de
ico grados, quemdndose con llama, humo espeso y olor penetrante, segun la
variedad, pues el viscoso ¢ pisasfalto es mds blando y glutinoso.

UUsos. Esla sustanciad que deben su indestructibilidad las célebres «mo-
mias de Egipto;» los \nuros de la célebre ciudad de Babilonia eran de ladrillos
unidos por un cemento de asfalto; sirve este cuerpo para la preparacion de bar*
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BARNIZ NEGRO PARA METALES Y HERRAMIENTAS.

Copal semi-duro. . . . . . : 240 gramos.
ATt 2008 S TR N R T e L 2 300 D
Colofoniaccr i liti e o " 1o Lo el L 100 )
Aceite linaza preparado. . . . . 240 )
Esencia detrementina. . [ = o7 .. 4o 480 0108,

Fundido el copal, se agrega en pedazos menudos el asfalto
y la colofonia, despues el aceite y enseguida la esencia en
cantidad suficiente para que adquiera la debida consistencia
para poder extenderlo con una brocha. Conviene anadir algo
de negro de hollin para que sea mis negro.

Sirve este barniz para metales, mimbres y azafates, platos,
peines, etc.; pero precisa secar estos objetos en la estufa 6
en un horno de poco calor.

BARNIZ MUY FINO PARA PINTURA NEGRA DE LOS COCHES DE LUJO.

Copaliduroe: . v W ey i 100 tBramos
Asfalto.eseagldos rh ol o s 00T i)
Aceite linaza preparado.. . . . 500 )
Balsamo peruviatios . . . . U AT25 )
Esencia de trementina. . . . . 1.250 »

Fundido el copal, se aflade en pedazos menudos el asfalto,

nices negros, lacresy colores, asi como para disminuir el rozamiento en las
médquinas, mezcldndolo con cierta cantidad de cebo 6 materias grasas: mezcla-
do tambien con arena gruesa 6 picén y calentado en una caldera se emplea
actualnente para los pisos y aceras y en pavimentos de azoteas; por ultimo
en algunos puntos se destila para obtener, por dejar muy poco residuo, el gas
del alumbrade.
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despues el aceite en pequeias porciones, enseguida un poco
de negro de imprenta muy fino y ultimamente la esencia de
trementina, agitando bien el conjunto hasta la completa
incorporacion. Enfriada completamente la mezcla se le afiade
el balsamo del Perd, chorreando poco 4 poco y agitando sin
cesar.—Este barniz bien trabajado seca muy bien y es muy

brillante.
BARNIZ DE PINTORES.
Sandardca.G e T 1 A e e e 120 STAMOS.
AINCIER Tt S bt & e et 8140 D
Tremetitina de ‘Vénecia,® 5 . L. 6 )
Esencia de trementina.. . . . . QO »
Aceite de linaza preparado. . . . 750  »

Disuélvanse todas las resinas con un ligero calor. Se pue-
den incorporar 4 este barniz toda clase de colores finamente
pulverizados, 6 mejor porfirizados.

BARNIZ DE CAUTCHU, (ROSSIGNON).

Aceite linaza secante. . . . . 1,000 gramos.
Cautchid cortado menudo. . . . 100 »

Se lleva el aceite al fuego en un perol capaz, de hierro
batido; se hace calentar vivamente hasta que desprenda
mucho humo y que parezca 4 punto de inflamarse; entonces
se tira dentro un pedacito de cautchd; se agita el conjunto
con una espatula de hierro hasta que se disuelva, se agrega
entonces el otro cautchd para que se disuelva, y cuando’la
mezcla estd completa se saca el perol del fuego.
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Este barniz se vuelve muy espeso cuando estd frio: para
usarlo, se calienta y se extiende en el lienzo con un cuchillo,
lo mds 1gualmente que se pueda. Forma un buen betun,
perfectamente impermeable al agua, y dura mucho tiempo.

Este barniz seca muy bien, sobre todo si se ha empleado un
aceite bien preparado.

BARNIZ PARA LADRILLOS.

I'riéguense los ladrillos con una brocha con la composi-
cion siguiente: un poco de aceite de petréleo con barniz comun
y trementina, mezclindole bermellon 6 el color que se quiera.

BARNIZ LLAMADO INCOMBUSTIBLE.

Para preservar los objetos y maderas del fuego, aconseja

el periodico americano Gandenerss Montbly la composicion
siguiente:

Vidrio en polvo . . el 2 20 partes.
Potcelana el polvoss, & i . 20 »
Piedra pulverizada. . . : FOW LAY
Bl e et e i L 10 »
Silicatohde. sO8a)) v, o aie gL lar el ey 30 »

Se mezclan con estas sustancias, interponiéndolas con agua
en cantidad suficiente para obtener un barniz de consistencia
apropiada.

Es de gran utilidad para los teatros, circos y todos los si-
tios.en que haya temor de incendios. Todas las maderas,

telones y objetos combustibles deben cubrirse con este bar-
niz incombustible.
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CAPITULO VII.

CHAROLES; SU DEFINICION, DISTINCION, PREPARACION Y MANERA DE
APLICARLOS,—HULES, LUSTRES Y BETUNES PARA EL CALZADO,

Con el nombre colectivo de charoles debe entenderse todo
producto industrial que, aplicado convenientemente y por
capas delgadas, sirva para dar flexibilidad y brillo 6 lustre 4
las superficies sobre las que se aplica, ya sea por simple con-
tacto 6 ya necesariamente con el frote 6 pulimento 4 fin de
que aparezca el lustre.

Las circunstancias que caracterizan esta definicion hacen
comprender su objeto final y manifiestan se hallan dentro de
su estudio ademds de los charoles propiamente dichos, que se
aplican sobre las pieles, los hules fabricados con distintas
telas y el lustre 6 betun que la industria proporciona para dar
brillo al calzado, etc.

La fabricacion de los charoles propiamente dichos ha ade-
lantado bastante en estos ultimos tiempos, y nadie ignora las
utiles y numerosas aplicaciones que han tenido y sigue tenien-
do para la confeccion de artefactos de cuero y pieles qué en
gran cscala se exportan para todas partes de las Américas,
Los productos charolados, efectivamente tienen numerosas
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aplicaciones: son necesarios 4 la industria de los carruajes y 4
todo lo que tiene relacion con las guarniciones y guarnés,
para la confeccion del calzado elegante por el aseo y brillo é
impermeabilidad que le da el charol, para gorros y correas,
y para cartucheras, cascos, roses y demds utiles militares. .

Estas numerosas aplicaciones, dificiles de reemplazar, estén
indudablemente justificadas por la impermeabilidad al agua
que presentan los objetos charolados; por censervarse siem-
pre brillantes y aseados puesto que con lavarlos quedan con
tanto brillo como antes; por conservar tambien su frescura
mejor que el cuero ordinario; por la garantia de ser mds du-
raderos y hermosos, y ultimamente, cuando estda bien prepa-
rado, porque se puede doblar y magullar sin perder sus
caractéres y desprenderse la capa charolada.

Es necesario para que tenga todas estas condiciones que
esté bien preparado el aderezo de la piel, y que el charolado
esté bien aplicado, porque de no ser asi, resulta una produc-
cion que se resquebraja y escama con facilidad y pronto se
deterioran los objetos fabricados con él.

Para completar este estudio, de los charoles propiamente
dichos, extractamos para su mejor ejecucion los procedi-
mientos de Rossignon, y despues concluiremos el capitulo
con la exposicion de los charoles de la segunda categoria, es

~decir, de los lustres 6 betunes artificiales.

«El encharolado de cueros, dice Rossignon, comprende
dos operaciones distintas:

1. La afinacion de la piel.

2.” El encharolado propiamente dicho.

La operacion de la afinacion de la piel tiene por objeto el
tapar todos sus poros y de igualarla por medio de apomaces
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sucesivos, 4 fin de hacer lo que se llama en término fabril
un fondo y de ponerla en estado de recibir el encharolado.
En e! encharolado se trata de obtener una capa suave,
blanda, brillante y de un resplandor duradero que no pueda
alterarse por las frotaciones.
En los aderezos se incorporan materias pulverulentas, que

pueden formar argamasa en los poros de la piel, como el

blanco de Espaia (creta), el blanco de Meudon G Bugival
(cretas de los alrededores de Paris), los ocres, y el negro de
hollin.

La base de los aderezos es el aceite de linaza vuelto se-
cante por unos oxidos y sales metdalicas, habiendo adquirido
por medio del cocimiento una consistencia melosa.—Para
un hectoélitro de aceite de linaza, que debe entrar en la com-
posicion de los aderezos, tomese:

Albayalde.s) &= =00 B 10 kilegraines.
Cifar gifio N =% « Sh e ea et N %10 )

Se hace cocer hasta consistencia de jarabe.

Asi preparado este aderezo, mezclado sea con ocres, sea
con creta, segun la fineza de la piel que se ha de encharolar,
se extiende con una readera de acero en la flor (el lado del
pelo) 6 en la carne (lado opuesto) segun los menesteres de
la fabricacion.

Despues de tres capas sucesivas aplicadas con intérvalos
de muchos dias para que cada capa tenga el tiempo de se-
carse, se aplica el apomace G pulido, frotando la piel con una
piedra-pomez; despues se dan otras muchas capas de aderezo,
de modo que la piel quede muy igualmente guarnecida; se
apomaza de nuevo, y se repiten estas dos operaciones hasta
que el fondo quede muy igual, sin formar una capa dema-
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126 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

siado espesa, pero suficiente para impedir en la piel la infil-
tracion de los ingredientes subsecuentes. Se concibe, en
efecto, que si las materias aceitosas penetrasert mucho en los
tubos capilares que componen el tejido celular del cuero, se
endurecerian bajo la influencia del calor y los trasformarian,

por decirlo asi, en una multitud de palitos quebradizos: es

preciso que las materias aceitosas que forman la base de los
aderezos y barnices 6 charoles, penetren suficientemente en
los poros de la piel para adherir 4 la superficie en capas del-
gadas, suaves y homogéneas. Este es el principio esencial
que debe dirigir al fabricante en todas sus operaciones. Sien-
do terminado asi, se dan con un pincel fino, llamado cola de
bacalao, cuatro 6 cinco capas del aderezo que hemos indicado
antes, pero sin mezcla de materias terrosas: se colorea con
negro de hollin, molido muy fino, y se deslie con esencia de
trementina para facilitar su aplicacion en capas sumamente

delgadas. Estas operaciones tienen por objeto hacer un fondo
muy negro y muy terso, flexible, homogéneo, para recibir el
encharolado.

Cada una de las pieles en capas estendidas se pone 4 secar en
una estufa; cuando estdn las capas muy secas, se apomaza por
iltima vez con una mufieca de lana y piedra-pomez reducida
a polvo impalpable: entonces se procede al encharolado.

En el barniz charol entra el aceite de aderezo, segun lo
hemos preparado antes, y estd compuesto de la manera si-
guiente:

Aceite de aderezo. . . . . . 10 kilégramos.
ASIAItO e @, ES S S Y retho »
Barniz graso de copal. . . . 5 0,
Esencia de trementina. . . . 10 )
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Primero se hacen cocer el aceite aderezo y el asfalto; en-
seguida se agrega el barniz; despues, en fin, la esencia, te-
niendo cuidado de menear fuertemente.

Puede reemplazarse el asfalto con la misma cantidad de
azul de Prusia 6 de negro de marfil molido en aceite linaza
secante. Se deja el barniz reposarse en un lugar caliente du-
rante 15 0 20 dias antes de poder usarle.

Deben tomarse las precauciones mads grandes durante el
charolado de las pieles, y despues para preservarlas contra el
polvo. Se pueden suspender en la estufa 6 extenderlas 4 lo
largo, clavadas en unos marcos 6 bastidores, el barniz por
debajo, 0 bien colocarlo dentro de unos cajones que se abren
por fuera de la estufa.»n La temperatura de estas estufas
varia de 55 4 75 grados cent., segun la naturaleza de las pie-
les y de los charoles.

«Los procederes que acabamos de describir son los usados
generalmente en la mayor parte de las fibricas francesas.
En algunas, sin embargo, se siguen procederes de origen
inglés que vamos 4 describir: las estufas son cajones, es de-
cir, que estdn dispuestas de modo que unas mesas pueden
colocarse alli por gradas, corriendo en unas correderas pe-
queias guarnecidas de galetes 6 discos de metal, haciendo
oficio de ruedecitas. Unas delanteras movibles cierran cada
uno de los compartimientos de estas estufas.

En estas me8as, cubiertas antes con cobertores de lana
fuertes y suaves, que se revisten con papel para no man-
charlos, se clavan los cueros que se van 4 charolar; despues
se aplican, con la raedera, 3 capas de aderezo, se quitan las
asperezas con la piedra-pomez, sin desclavar la piel. Despues
se aplican, con la palma de la mano, 6 6 7 capas sucesivas de
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128 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

-barniz charol sin esencia, y cada vez se apomaza para quitar
las partes desiguales 6 bofones, como se dice vulgarmente.

-~ Por medio de este proceder las capas son mucho mads es-
pesas, y los cueros charolados de este modo, son de un refle-
jo mas hermoso que los preparados con la cola de bacalao;
mas esta ventaja se halla compensada por un inconveniente
grave, y es que el charol estd mds expuesto 4 escamarse y 4
pelarse. (1)

Se comprende por lo demds que es necesario hacer variar
el nimero de las capas, la consistencia de los aderezos y de
los charoles, segun la naturaleza de las pieles y el uso que se
ha de hacer en ellas.

Hay aun casos en los cuales, antes de aplicar los aderezos
en la piel (cuando se trata de charolar en la carne) se encola.
Esta operacion consiste en mojar, por medio de un cepillo
duro, la cara interna de la piel, que se llama carne, con una
disolucion, més 6 menos concentrada, de cola de piel de co-
nejo. Se clava despues la piel, asi humedecida, en unas tablas
y se pone 4 secar en una temperatura bastante elevada para
que la desecacion se haga con rapidez. Asi preparadas las
pieles, son muy apretadas y menos expuestas 4 dejarse pene-
trar por los aderezos; antes de aplicar éstos, es necesario qui-

(1) Esde todo punto esencial, para que el encharolado salga muy bueno,
que las operaciones que consisten en curtir y adobar los cyeros hayan sido he-
chas con el mayor esmero; que la mezcla (de aceite de pescado y de dcido ni-
trico) empleada para adobar sea de buena calidad, que haya sido repartida en
la piel de un modo uniforme y no en muy grande cantidad. El exceso de esta
mezcla no deja secar los primeros aderezos, v despues de encharolado, la piel
no tarda en empafarse y en cubrirse con una especie de nube grasosa. Cada
fabricante tiene por lo demds sus procederes particulares, que tienen secretos
para la composicion de los aderezos y charoles. Unos agregan al litargirio, que
emplean en cantidad mds 6 menos grande, huesos de jibia, ajos, sulfato de
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tar la primera superficie de la encoladura con polvo de aspe-
ron y una piedra-pomez. Sin esta precaucion, los aderezos
no se unirian bien con la piel.»

HULES, LUSTRES Y BETUNES PARA EL CALZADO.

Las telas de hule 6 gutapercha y los papeles barniza-
dos, no necesitan tantas operaciones para encharolarlos y
mucho menos las telas embreadas 6 barnizadas: basta exten-
derles un barniz negro compuesto de asfalto, copal, cautchii,
aceite linaza, litargirio y esencia trementina (véase barniz para
zurradores y barniz de cautchd.) Tambien se pueden exten-
der soluciones de cautchd 6 gutapercha que, por ser solubles
en el sulfuro de carbono y en algunos aceites esenciales, se
utilizan ventajosamente para ¢l barnizado 6 encharolado de
las telas, que tienen muchas aplicaciones para entapizar y
cubrir cofres, sombreros y envolverlos artefactos que puedan
alterarse por la humedad. Se estira la tela de algodon 6 de
cinamo en un bastidor fuerte de madera y se cubren los
poros del tejido con una mano de buen engrudo y un poco
de cola fuerte. Cuando esta mano se ha secado, se pasa por
la tela una piedra-pomez, para quitarle las asperezasy en-
seguida se la cubre con un cuchillo de una argamaza com-

zinc, azarcon, albayalde, bioxido de manganeso U otros oxidos y sales metdli-
cas segun su capricho. Hay recetas para la composicion y la coccion de los
aceites de una complicacion estrambdtica. Hemos visto por lo demds, al tratar
de la preparacion de los aceites secantes, algunas férmulas no menos extranas
publicadas por fabricantes de buena fé y desinteresados. Lo mismo sucede con
respecto 4 la coloracion; algunos emplean exclusivamente el asfalto, otros agre-
gan azul de Prusia ¢ negro de hollin. |

El asfalte da un reflejo rojo al charol, el azul de Prusia da un retlejo verdoso.
El negro de marfil seria sin duda la sustancia mads adecuada; pero tiene clin
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puesta de litargirio molido y aceite de linaza. Luego que se
haya secado bien, que suele tardar tres 6 cuatro dias, se apo-
maza y se repite otra mano6 mds, pero siempre €s necesario
apomazar despues de cada mano. Concluida esta operacion
se pasa-4 dar el color, que podra ser un color de los conoci-
dos, molido con aceite de linaza secante y estendido con bro-
cha, y encima de éste, cuando esté seco se dard la dltima
mano con un barniz brillante de los que se usan para el hule,
que para este objeto puede ser el siguiente:

BARNIZ PARA HULES.

Pongase en un puchero vidriado 60 gramos de aceite de
nuez 6 de linaza cocido, y 120 de trementina de Venecia:
espongase al fuego y cuando hierva sepdrese y se aflade 30 de
esencia de trementina y otros 30 de almaiciga, menéese y
mézclese bien; y puede darse 4 la tela en caliente.

Muchas telas se cubren de dibujos mds 6 menos variados y
pintados con colores desleidos en un barniz de sucino, alco-
hol y esencia de trementina, y se las utiliza para cubrir mesas
é imitar las alfombras 6 carpetas.

Algunas de estas preparaciones se las utiliza para barnizar
6 encharolar las pieles y cueros curtidos, sin preparacion pré-

conveniente, por muy sutil que sea el polvo, de depositarse casiensu tota-
lidad, si el charol queda mucho tiempo sin servir. Si, al contrario, se emplea
demasiado pronto, se obtiene 4 la verdad un negro muy hermoso; mds hay en
el fondo una arenilla muy fina que aparece 4 pesar del cuidado que se ha to-
mado al extender el charol por capas iguales y con esmero, y perjudica, por
supuesto, al brillo del charol, Por tanto muchos fabricantes han renunciado al
empleo del negro de marfil

Casi todos los charoles los fabrican de color negro, pero tambien se empie-
zan 4 usar, aunque limitadamente, de muy hermosos colores.
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via alguna, es decir, sin las complicadas operaciones del ade-
rezo. Para esto el que méas se ‘usa con resultado es el barniz
que se compone de aceite secante, sucino, litargirio, azul
Prusia, albayalde, ocre, asfalto, creta, y 4 veces el copal;
pero es necesario, antes de aplicarlo, abrir los poros de los
cueros con disoluciones de borax, nitro, etc., 6 bien con la
accion de ciertos gases que tienen la propiedad de penetrar
los poros, como el vapor de azufre, disoluciones alcalinas 6
las preparaciones sulfurosas que se dirigen 4 cdmaras cerra-
das 6 estufas suturadas con estos vapores.

A fin de que el encharolado no se resquebraje 4 los efectos
del clima, conviene mezclar el cautchd, el asfalto y colofonia
con la disolucion anterior que se usa para abrir los poros y
tambien posteriormente con los materiales componentes del
barniz. Este barniz-charol, cuando se aplica, es preciso sufra
una temperatura elevada por medio de estufa para que se se-
que, se adhiere 6 penetre las pieles curtidas. (1)

LUSTRE PARA BOTAS,

Negro anifhal, 5. e . ReE, 15 gramos.

AFCIRZE M e Voi) 57 =1 LS00 G %) »

(1) «Elcurtido de las pieles» consiste en trasformar la gelatina y demds ma-
terias orgénicas de la piel, por medio del tanino, en combinaciones 6 compues-
tos imputrescibles.

Las materias tdnicas 6 astringentes que se emplean son las cortezas del ro-
ble, encina, abedul, etc., y tainbien el zumaque y las agallas, pero ¢éstas mds
particularmente cuando las pieles han de recibir color.

Antes de recibir las picles estos bafios tdnicos hay que macerarlas con lecha-
da de cal 6 mejor con soluciones de sosa cdustica (lejias) dentro de cubas 6 es-
tanques llamados «pelambres.»

Todas las operaciones del curtido son delicadas y, accidentalmente, se dife-
rencian segun se obtengan cueros, pieles blarcas, tafiletes, badanas, becerro,
cordoban, gamuzas y en fin, pieles finas para guantes. Como hablar de estas
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Aceite oliva 6 delino . . . 2 gramos.
Acido sulfuriceis™ B o7 6 )
NINAZIe = 10, " st () i s 16 »
Agharlo oo o0 LS 5 canitidad snficiente:

Se mezclan las tres primeras sustancias, se anade el 4cido,
enseguida el vinagre y cantidad suficiente de agua. Se bate y
se conserva.

BARNIZ IMPERMEABLE PARA EL CALZADO.

Aceite linaza, .- "h  ve o O ok o2 120, gra0s,
Seb0 CArNEra. & it A il e ok S e DG »
Ceraamarilla, . 2t 2 hn) e 20 »
Colofotia i P A P i | o RS e T ) »

Se derriten estas sustancias, se baten y con una brocha se
da al calzado y se deja secar.

BETUN PARA GUARNICIONKES.

(elai oy joars SRl . loked L SR HOR
3 5 T e L R S SRR 5 »
Negro an@aisns . . "< S5 -SSR 50 )

variadas operaciones nos distraeria mucho por su gran estension, y no habién-
denos propuesto hablar de el curtido de las pieles, remitimos & los lectores 4
1: pdgina 440, tomo 2.° de la «Quimica orgdnica» del Dr. Puerta.

Sin embargo, expondremos un procedimiento sencillo y breve que hace im-
putrescibles las pieles, sin emplear las prolongadas operaciones del curtido: y
que por ser aplicables 4 las pieles de carnecro, cabra y cabrito (las mads comu-
nes) debe ser conocido para que con ellas se hagan baldeses, gamuzas, tafile-
tes, etc. Primeramente se lavan y untan por el lado de la carne con una papilla
hecha con una mezela de cal viva, oropimente y agua. y despues de 30 horas
se trabajan sobre el caballcte para quitarles el pelo: se meten en agua y se
trabajan para lavarlas, y luego se descarnan, Se exponjan cubriéndolas con un
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Azul Bemsiasin . o o s am T DS p erathon,
Esencia de trementina . . . . . QOO »
Finamente pulverizados los polvos se mezclan con la cera
fundida y se ahade la esencia.

BETUN PARA EL CALZADO (JACQUAUE.)

Nepromnimals A5 it el b ISR abe) sramos; e
Aicaitevde. alivoyr. 3500 - 5os far b3 500 )

Az Brisia, ol ool o Sk 30 )
Lacadeidaidisg s - Maas o2 o " 30 »

I} Fe B0 i L S O R O e EE R Y7 072 Vo »
Keidorelorhtdtico = . .« . A 250 » e

Triturense estos ingredientes y mézclese el negro con el acei-
te, ahddanse los polvos é incorpoérese todo perfectamente;
agréguese por ultimo goma ardbiga. 150 gramos, disuelta en
cantidad suficiente de agua.

Para dar 4 este betun la forma liquida, necesaria en el acto
de lustrar, no habrda mds que diluir el producto anterior con
suficiente cantidad de vino 6 de cerveza.

bafio de salvado (5 libras por 12 pieles) el que produce por fermentacion 4cido
lactico al que se debe la dilatacion de los poros 6 esponjamiento. Prepdrese
enseguida la pasta siguiente: Alumbre 4.000, sal comun 1.500, agua caliente
cantidad suficiente para disolver ambas sales, las que se descomponen mutua-
mente, resultando sulfato sédico y cloruro aluminico, ¢l que se combina con
el tejido cutdneo y le hace imputrescible.

Se blanquean estas pieles sumergiéndolas por 14 horas en un bafo hecho
para 5o pieles con 3 kilégramos de harina, 30 yemas de huevo y la suficiente
cantidad del bafio anterior para dar 4 la pasta, que se amasa bien, una consis-
tencia de miel. Sdquense las pieles para que se estiren y sequen.

Las pieles que han de conservar su pelo para abrigo y adorno se preparan
del mismo modo, prescindiendo de la operacion de separar el pelo.

il s
s dall
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BETUN INGLES.
I 2.° 3.°

Negro marfil.. . 200 . 350 " “1ho
Melazagehmggrc. = . 200 - 350. 126
Acido sulftirico. . . 40° . adb . oY
Agallas contundidas. . . . 12 » »
Sulfato ferrpso. sor o % 12 » »
Acido clorhidrico. . . . » 45 )
A ziicar eandes oot S S » ) 60
NREgre s Wt = e ) 170 500
CETNEZE (oG A e it S T » » 250
Goma.ardbiga, "0 . 5T . ) 20 15
Aceite linaza 4 oliva., . . ) 20 15
Al Prusa e, o i | e s » » 15
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DORADOS Y PLATEADON
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CAPITULO VIII.

-
—T—

o DEFINICION, SUS APLICACIONES Y DISTINTAS CLASES DE DORADOS.
\ INSTRUMENTOS Y SUSTANCIAS QUE NECESITA EL DORADOR.

| - El dorado consiste en cubrir 6 aplicar una capa ligera de
Vi oro sobre cualquier objeto, 4 fin de darle la apariencia y
. cualidades de aquel precioso metal.

Desde muy antiguo se ha hecho uso del oro, por su belleza,
1 para el adorno de los templos: con él se doran retablos,
| imégenes, estituas, verjas, balcones, etc.: cubrense de oro
las molduras de las habitaciones, ya sean de madera, de yeso
4 otras materias. Doéranse infinidad de objetos para darles
belleza y gusto artistico, 6 para preservarles alguna vez del
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contacto del oxigeno del aire que oxida y deteriora los cuer-
pos. A la operacion del dorado, por estar muy adelantada
no se escapa hoy dia casi nada: se dora desde el cuero, el
mérmol y toda clase de metales, hasta el vidrio y la por-
celana.

~ Los métodos que se han empleado para cubrir de oro una
superficie cualquiera, sea metdlica 6 no, varian muchisimo;
de ahi los distintos procedimientos 6 métodos que se han
originado, y las variaciones que, aun dentro de estos proce-
dimientos, ha sido necesario admitir.

Las maneras de manipular para cubrir de oro las super-
ficies de los cuerpos, nos manifiestan y caracterizan el
método 6 grupo del dorado; asi se dice, dorado por aplica-
cion cuando se cubre con hojas de oro un objeto, la madera
por ejemplo, preparada convenientemente con bol, albumina
0 aceite secante U otra materia que sirva para el oro; dorado
d fuego, cuando se aplica una amalgama de oro sobre los
objetos dec metal que se han de dorar, exponiéndole luego al
fuego para que se evapore el mercurio de la amalgama;
dorado por immersion ¢ al bafio, cuando se sumerjen los
objetos dentro de disoluciones de sales auricas que les sirven
de bafio, para que se cubran las superficies de oro; y dorado
por la eleciricidad 6 galvdnico, cuando usamos una pila
eléctrica a fin de que se deposite el oro sobre el cuerpo que
tratemos de dorar, puesto en contacto con una disolucion
durica llamada basio que le cede el oro por capas delgadas y
sucesivas.

De estos cuatro métodos generales solo se usan con exten-
sion el primero y el dltimo, es decir, el dorado por aplica-
cion y el dorado por la electricidad, pues los otros apenas se
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emplean desde que se ha perfeccionado la Galvanoplastia.
Es de notar ademds, que estos cuatro métodos no son tnica
y exclusivamente aplicables para dorar, sino que se usan
tambien todos en general para platear, niquelar, bron-
cear, etc., etc.; slempre que se cambien convenientemente,
segun el objeto que se desea, los ingredientes y sales me-
tdlicas.

Hechos estos preliminares, y antes de exponer cada uno
de estos cuatro métodos generales, daremos algunas no-
ticias sobre los instrumentos y sustancias que necesita el

dorador, en particular los que corresponden al primer mé-
todo.

INSTRUMENTOS Y SUBTANCIAS QUE NECESITA EL DORADOR.

Plomazon.—Es una almohadilla hecha con algodon 6 tam-
bien de bayeta por capas superpuestas cubiertas conveniente-
mente con una piel de ternera desengrasada que se fija por
los estremos 4 una tabla cuadrangular de madera. Sirve esta

almohadilla 6 plomazoén para cortar sobre ella con un cuchillo
las hojas de oro.

Paleta de dorar.—Puede servir una cola de ardilla puesta
sobre un cabo de madera, 4 un carton cortado en figura de
abanico. Antes de usarse para que coja el pan de oro se debe
{rotar por un carrillo 6 por la frente préviamente untada con
sebo, asi la hoja de oro se pega 4 la paleta lo suficiente para
poderla levantar y colocarla en el sitio que se quiera. Tam-
bien se usan como paleta unos pedazos de papel muy batido
y untado de bol, y seco despues, del tamano en su longitud
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como dos veces el pan de oro y recortadas las esquinas. Con
el cuchillo de cortar los panes se toma el oroy se le coloca
encima del papel mencionado dejando- libre 6 colgando un
extremo del pan para sentarlo primero en el aparejo 6 super-
ficie que se ha de dorar, y despues con solo tirar de la paleta
de papel queda tendido y pegado el oro sin que se arrugue,

Brochas y pinceles.—Las brochas son de pelo de jabali 6
de ardilla y un poco mayores que los pinceles, por lo que
sirven para aparejar y para bafar 6 mojar las piezas antes de
sentar el oro. Existen otras brochas que se llaman pulidores,
y se usan para pulir la obra que se ha de dorar despues de em-
bolada y se hacen del pelo de otras brochas viejas que han
servido en las operaciones del aparejo. ‘

Los pinceles son mds finos; cuando terminan en punta,
sirven para baiiar 6 mojar la pieza despues de embolada, 4
fin de que retenga el oro, y cuando son redondeados, sirven
para resanar O reparar las faltas del dorado, aplicando mds
oro en las partes donde hace falta. Un pedazo de algodon
aplicado en el estremo de los pinceles de baizar sustituye per-
fectamente 4 los de esta ultima clase.

Bilboguet.—Es un pedazo de madera cuadrangular sobre
la que se ha aplicado un pafio fino encarnado. Es usado por
los franceses para cojer las hojas de oro que se han cortado
sobre el plomazon y aplicarlas sobre las obras y tableros lisos,
por ser mds aproposito para unir los panes y evitar claros.

Brumnidor o piedra de brunir.—Es una piedra de agata,
silice 6 hematites, de forma apropiada, sujeta 4 un mango
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de madera y que por el frotamiento pulimenta 6 bruine los
- dorados. La fabricacion de los brufidores.de piedra es mis

dificil de lo que parece, porque pocos salen perfectos para
‘; dar buen resultado; por esto los doradores y encuaderna-
dores entre los muchos brufidores que tienen, si les sale uno

bueno, dificilmente se desprenden de &l.

Piel de lija.—Es el pellejo de la cola de algunos pescados
', que usan los carpinteros y tallistas para alisar y pulir la
madera y que tambien usan los doradores para quitar alguna
| imperfeccion 6 algun grano que se levanta en el aparejo.
. Existen ademds de estos instrumentos otros de orden mas
secundario, como son las escofinas, hierros de repasar,
g - cuchillos, piedra de moler 6 porfirizar los ingredientes y co-
lores, etc, Las materias 6 composiciones de que usan mas
generalmente los doradores son las que siguen:

Bol arménico.—Es una tierra arcillosa, en masas com-
pactas, pesada, suave al tacto, de color rojo 6 amarillento
; \\ y se pega 4 los labios como todas las tierras arcillosas. Se
encuentran en Francia, Espana y otras partes; pero antigua-
k mente se hacia venir de Armenia y de ahi viene su nombre.
|

Lapiz plomo o plombagina.—Es un mineral de color de
plomo, de brillo metélico, graso al tacto, insipido é inodoro.
No es un carburo de hierro como se creyé y como dicen
algunas obras; porque el hierro solo lo tiene accidentalmente.
Estd formado de 70 4 go por 100 de carbon y ademds silice,
alumina y hierro. La plombagina depurada se obtiene hacién-
dola hervir con agua y sirve entonces para fabricar los l4pi-
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i

ces. Los doradores la usan para sefalar, y la mezclan con
otras sustancias para hacer el bol compuesto.

Lapiz rojo.—Es una tierra U ocre rojo compuesto casi en
su totalidad de 6xido de hierro. Se usa para dibujar, entra
en’la preparacion del bol compuesto, y calcinado sirve para
los aparejos del dorado 4 la greca.

Bol preparado y Sisa.—Estd compuesto con bol de Arme-
nia y dos pequenas porciones de lapiz vlomo y rojo. Estas
sustancias se muelen por separado con agua, se secan y se
mezclan volviéndolas 4 moler. Al tiempo de embolar (si se
hace 4 cola 6 al temple) se deslie con agua de cola muy fuer-
te: por el contrario si se emplea el procedimiento que llaman
4 sisa, al dleo, entonces hay que preparar una mezcla espe-
cial que recibe el nombre de sisa y se hace con varias mate-
rias (ocre, litargirio, albayalde, etc.) que s¢ muelen con acei-
te de nueces 6 de linaza 6 con el aceite del pincelero que
tienen los doradores, y se aclara ultimamente con esencia de
trementina. Algunos para acelerar los trabajos usan cierta.
especie de mordientes, pero éstos més bien se aplican cuando
se dora con hojas de oro falso.

Estas son las preparaciones ¢ instrumentos mads necesarios
para el dorado por aplicacion 6 que se relaciona con la pintura.

Para el dorado galvdnico se necesitan solamente algunos
compuestos quimicos, entre ellos el cianuro potasico, el cia-
nuro de oro, el cianuro ferro-potasico, el cloruro durico-pota- |
sico 6 el sulfuro durico con el sodico, y tambien, segun el ba-
fio que se trate de obtener, el sulfuro potidsico Ademdis para
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descomponer los bafos hechos con estas sales 4 fin de que se
deposite el oro sobre las superficies metalicas, se necesitan
pilas eléctricas, siendo las més recomendables por dar corrien-
tes mds constantes ¢ intensas las de Callaud, de Minotto y
sobre todo la de Bunsen.

Pila de Bunsen.— Esta pila, conocida tambien con el nom-
bre de pila de carbon, se compone de cuatro piezas distintas
que se colocan unas dentro de otras. Estas piezas son: 1." un
frasco de loza 6 de vidrio, lleno de una disolucion de 1o par-
tes de agua en voldmen por una de 4cido sulfdrico; 2.* un ci-
lindro hueco de zinc amalgamado; 3.* un vaso poroso de tie-
rra de pipa poco cocida, en el cual se pone dcido nitrico
(agua fuerte,) v 4." un prisma o cilindro de carbon_ preparado
para ser conductor. En el vaso primero que es el mayor se
introduce primeramente el cilindro de zinc, despues el vaso
poroso y dentro de éste el carbon. Fija al carbon va una pinza
de cobre que sujeta un alambre del mismo metal, que es el
eléctrodo positivo; al zinc va fija una segunda pinza con otro
alambre de cobre que es el eléctrodo negativo.

Es inactiva la pila 6 permanece sin funcionar en tanto el
zinc y el carbon 6 los eléctrodos, (es decir, los alambres,) no
comuniquen entre si; mds apenas se establece la comunica-
cion por un conductor cualquiera entre los alambres, princi-
pia la accion quimica (1)

(1) En toda combinacion y reaccion quimica hay desprendimiento de elec-
tricidad, de calor y alguna vez de luz. Pues bien; en la pila de Bunsen, el zinc y
el dcido sulfirico (vitriolo) reaccionan, descomponen el agu: en que estd aquél
sumergido, formando sulfato de zinc, cuyo metal se electriza negativamente
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CAPITULO IX.

GRUPO PRIMERO.— DORADO POR APLICACION. — SU DIVISION. —

SUB-GRUPO PRIMERO: DORADO A COLA Y OPERACIONES QUE COM-

f

PRENDE,

Ya hemos dicho que el dorado por aplicaciﬁn consiste en
cubrir con panes de oro los objetos ya sean de madera, de
yeso, de mdrmol, etc.; pero es necesario para esto preparar
antes las piezas 10 objetos sobre los que se ha de aplicar e]
dorado, poniéndoles su superficie unida, igual y lisa, para lo
cual se les d4 algunas manos de ciertos engrudos 0 prepara-
ciones aproposito para pegar el oro que es 4 lo que general-
mente llaman los pintores 0 doradores, aparejos. Estos varian
algun tanto segun los objetos que se han de dorar y el lugar

y viene 4 ser el polo negativo del par (6 de la pila). Eicctrizada, por el con-
trario, positivamente el agua acidulada, el fluido positivo penetra al través del
vaso roroso en ¢l dcido nitrice y de aqui pasa al carbon, que viene 4 ser de
esta manera el polo positivo. El gas hidrégeno que resulta de la descomposi-
cion del agua no se deposita en el carbon, sino que descompone ¢l dcido nitri-
co y le trasforma en dcido hiponitrico (gas de color anaranjado,) apoderdandose
de un equivalente de oxigeno para formar agua. En cuanto al sulfato de zinc
que se forma, una parte se descompone por la corriente interior; pero aquf
esta descomposicion produce dcido sulfurico que se dirige hdcia el zing, y 6xi-
do de zinc que. no pudiendo pasar al través del vaso poroso rara llegar al car-
bon, se queda en el vaso exterior. La superficie del carbon permanece, pues,
perfectamente limpia, que es lo que contribuye sobre todod conservar la in-
tensidad de la corriente.

il
i
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de aplicacion, resultando de ellos los procedimientos 6 mé-
todos de preparacion: el uno que se denomina dorado d cola
y el otro dorado @ szsa. El primero se distingue porque se
hace intervenir la cola, por la- dificultad y esmero en la pre-
paracion y por el mayor nimero de aparejos, y el segundo
porque interviene el aceite y sus operaciones son mds senci-
llas. Sin embargo, el dorado sobre aparejos con cola, por no
resistir las lluvias y el sol, no puede emplearse sino en las
obras que estan resguardadas de la intemperie; mientras que
por el contrario el dorado sobre aparejos con aceites llamado
a sisa, no dahindole la humedad, el calor ni el viento, puede
aplicarse 4 todo género de obras, y regularmente se usa en
los capiteles de las iglesias, torres y palacios, estituas que se
han de poner 4 las injurias de los tiempos, sobre rejas, balco-
nes y sobre carruajes que han de ser lavados todos los dias.
En cambio no tiene aquella brillantez, hermosura y variedad
que dan al dorado 4 cola sus sombras, su brufiido, sus mates
y reflejos.

SUB-GRUPO PRIMERO.—DEL DORADO A COLA Y OPERACIONES QUE
COMPRENDE.

El dorado 4 cola, por otro nombre dorado mate o al tem-
ple, no consiste en otra cosa que en aplicar el oro sobre
ciertas materias préviamente molidas con agua y desleidas
con cola y aplicadas sobre los objetos.
. Para completar este procedimiento 6 acabar una obra de
dorado 4 cola se necesitan doce operaciones principales, que
son: dar de cola, plastecer y escofinar, dar de yeso male,
repasar, lumpiar y suavizar, dar de amarillo, embolar y

frotar, dorar, brunir, dar templa, resanar y banar.
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Muchos doradores, verdaderamente, no usan todas estas
operaciones, porque requieren mucha atencion y considerable
tiempo, por los intérvalos, alguna vez considerables, que
existen de una operacion a otra; pero esto no tiene nada que
ver cuando se trata de la integridad, pureza y perfecciona-
miento de las manipulaciones, que aunque algo mds largas
son indispensablemente necesarias para conseguir un dorado
4 cola perfecto, duradero y bello que no se puede confundir
con el trabajo que produce la inaplicacion € impericia.

Expondremos todas aquellas operaciones con la posible
claridad de la manera como las expuso VVatin en una obra
hace tiempo publicada.

1."  Operacion, dar de cola.—«Calentards en un puchero
cola, desleirds en él un puhado de yeso negro pasado por
tamiz de seda, echards tambien una cabeza de ajos quebran-
tada; dards de esta composicion una mano 4 toda la obra con
la brocha de jabali, procurando penetrarla y humedecerla
bien, pero sin que quede parte alguna encharcada.

«De esta operacion se usa para dorar sobre madera, yeso
y estuco; pero cuando se dora sobre piedra 6 metales, se
dard esta primera mano de albayalde 6 cualesquiera colo-
res al 6leo, sin mezclarles secante: cuando estd casi enjuta,
aunque no del todo, se echard un poco del color con que
se ha dado dicha mano en la misma composicion de que se
usa para la madera, y se dard otra con bastante ligereza. Des-
pues de esta primera operacion se usan sin diferencia algu-
na las mismas para dorar sobre cualquiera de dichas ma-
terias.»

2. Plastecer y escofinar.—«Hards una masa dura de
yeso negro y cola, y con ella tapards todas las faltas 6 agu-
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jeros que encuentres en la madera, 4 fin de poner su super-
ficie igual y lisa: la dejards secar, y despues quitards con una
escofina los granos que hayan quedado de la masa, para que
no sobresalgan y desigualen la obra.»
~ 3.* Dar de yeso mate 6 aparejar.—«En una porcion de
. cola-de flor regularmente caliente desleirds tanto yeso mate
molido cuanto baste para hacer una gachuela clara, la que
pasards por un tamiz de seda y dejards enfriar en la vasija:
‘sacards de ella la cantidad que necesitas para dar una mano
4 la obra, la calentards en un puchero, y la aplicards con la
brocha de jabali, usando de una pequena para los fondos de
la talla, &4 fin de que se introduzca bien el aparejo: repetiris
esta operacion cinco 6 seis veces, teniendo cuidado de no dar
mano alguna hasta que esté del todo seca la anterior, y tam-
bien de desahogar entre cada una de ellas, las molduras con
los hierros de repasar, quitando el aparejo que haya caido de
mads, para que no se confundan los golpes finos de la talla ni
se desiguale la obra.» |
Todas las manos deben ser iguales; bien.que se procurara
cargar un poco las partes que se¢ han de bruhir. Se cuidara
tambien de que el aparejo sea de ura misma consistencia,
porque si se prepara para alguna mano m4s fuerte que el que
_se ha usado en las anteriores, no teniendo éstas bastantz re-
sistencia para recibirlo, ‘se levantard toda la obra. Con esta
idea se pfdcuraré hacer de una vez todo el aparejo que se*
necesite, y se ha encargado no calentar mis que lo suficiente
para una mano, 4 fin de que no se espese como sucede si se
vuelve 4 poner al fuego; pero si acaso se verifica esto alguna
vez, se aclara con una poca de cola.

a

4." Repasar.—Aparejada la pieza, y cuando estd ya seca,
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- se tomardn los hierros de repasar, de la figura y tamafio que
exijan las molduras, y con ellos se desbastardn las partes que
se hallen cargadas de aparejo, se trazarin todas las lineas de
la escultura que se hayan confundido con ¢él, y se restituiri
su perfeccion & todos los golpes finos de la talla. Hecho

esto con particular cuidado, logra un habil repasador que
aparezcan sobre el-blanco todos los primores de la es- ..

cultura, como si acabase de salir la pieza de la mano del

artifice.

5. Limpiar y suavigar.--«Quitards bien el polvo a la

obra con una brocha seca, y despues con un lienzo fino, mo-
jado con un poco de agua 6 en templa, la frotards bien, par-
ticularmente en las partes que se hah de  brufir, pero sin
tocar en las lineas y golpes finos del repasado para no con-
fundirlos de nuevo. Esta operacion suaviza, limpia y da lustre
a la obra, proporcionando de este modo que el dorado saque
una particular brillantez.»

-

6. Dar amarillo.—«En medio cuartillo de cola de flor,
(hecha con grenetina) de consistencia como mitad menos

fuerte que la que se prepara para dar el blanco de aparejo, y
algo caliente, desleirds en agua dos onzas de ocre amarillo
muy bien molido, y lo dejards reposar: luego que el ocre se
haya precipitado al fondo de la vasija, colards lo que quede
encima por un tamiz de seda, y sacards una tintura amarilla,
acercdndose al color del oro, la que calentards y dards con
ella una mano 4 toda la obra, procurando no frotar mds que
lo preciso para dar el color 4 fin de que no se amase el blanco
y confundan las lineas y rasgos del repasado.»

Se debe usar una brocha muy suave y limpia para sentar
esta tintura amarilla con la que se cubren los fondos donde

",
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algunas veces no puede entrar el oro; sirve tambien de mor- °
diente para recibir el bol.

7.*  Embolar y frotar.— Preparado el bol y desleido en
templa, como hemos dicho (véase pidg. 140) se pasara por
un tamiz de seda bien espeso para que no le quede materia
alguna estrana; lo calentards un poco y se dara con ¢l tres 6
cuatro manos 4 la obra, usando de una brocha pequena,
hecha 4 propésito de cerdas largas y suaves, tapando bien
todas las partes que se quieran brufiir y dejar mates, y evi-
tando éntre en los fondos que se han destinado para dorar
de oro verde: despues se frotard muy bien con el pulidor
toda la obra para quitar los granos que haya levantado el bol
y el amarillo, y hecho esto, se dard otra mano del bol mds
claro en las partes que se tienen de bruiir.

Debe ponerse especial cuidado en que asi el pulidor como
las demds brochas estén bien limpias, para que no manchen
ni dejen pelos en la obra, 4 la que se le quita frecuentemente
el polvo con ellas, particularmente antes de principiar cual-
quiera operacion, 6 en medio de ella cuando es & proposito
para ensuciarla, como la del repasado. | ‘

8. Dorar.—Se abrird un libro de oro cerca el plomazon,
y con pinceles de diferentes tamafos, proporcionados 4 las
partes que se vaya 4 dorar, se mojaré la obra con agua clara,
limpia y fresca, & cuyo fin se suele aplicar nieve en el ve-
rano, y se muda siempre de media en media hora, pro-
curando no mojar mas que la parte que se vaya a dorar
inmediatamente: despues se cojerd el pan de oro, medio pan,
0 parte que se ha cortado con el cuchillo, proporcionada al
sitio donde se ha de aplicar, y se pondrd suavemente sobre

la obra, soplando 6 alentando un poco por encima para es-
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tenderlo bien, y usando para esta-operacion de la paleta de '“

dorar, el bilboquet; un pincel redondo y de pelo muy suave, A

3 6 un poco de algodon puesto en el cabo del pincel de banar,

| segun convenga para el tamafio de la hoja 6 parte donde se

quiera colocar: sentado el oro se pasard un pincel mojado

3, en agua por la hoja, apoyando un poco sobre el borde, y
b soplando por encima para que se acabe de sentar.

Se debera poner mucho cuidado en que no caigan gotas de
agua sobre el oro, porque lo mancharian particularmente en
3 las partes que se han de brufir, 4- cuyo fin, y para que no
se amasen los aparejos, se enjuga con un pincel. Se cuidaré
tambien de dorar los fondos antes que la talla, y de poner la
obra derecha 6 perpendicular para que escurra el agua.

0. Bruiir.—Lusgo que el dorado esté enjuto, y antes
que se seque del todo, porque asi saca més brillantez, se pa-
sard la piedra de brufir por las uniones de las hojas, para
sentar alguna parte que se haya levantado; tambien se pasard
ligeramente sobre la obra un pincel de pelo largo y suave,
para quitar el polvo que puede haberle caido: y despues se
frotard bien con la piedra brufiidor, la que se tomard con la
mano derecha y se apoyara sobre ella con el dedo pulgar de
la izquierda, para que no se escape y toque en las partes que
no se quieren brufir.

10.* Dar de templa.—«Luego que se hayan brufiido las
partes destinadas al fin, dardn 4 las restantes con un pincel

con suavidad y ligereza, sin pasar dos veces por un sitio,
una mano de templa, colada por tamiz, algo caliente, aunque
no mucho, porque levantaria el oro.»

Esta operacion y la antecedente hacen la diferencia de cla-

ros y oscuros del dorado, los que distribuidos con buen gus-
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to y arte, producen una particular armonia y primor en la
obra.

Highe 11." Resanar.—Cuando en el dorado se advierte alguna
| falta, lo que sucede frecuentemente, por haberse descuidado
el dorar algunos pequefios fondos de la talla, 6 porque se
{ [l g ha levantado por alguna parte el oro al tiempo de brufir 6
o = dar de templa, se corta sobre el plomazén un pan en propor-
| cionados pedazos, se aplican con un pincel de resanar 4 las
SRy partes donde se notan-las faltas, despues de haberlas mojado,
| luego que estdn sujetas se bruhen 6 se les da de templa para

igualarlos con el resto de la obra.

12. Baiiar.—«Con un pincel muy fino y entrapado con

la composicion llamada bafio, dards con mucha suavidad y
|l ' ligereza una mano en las partes mates donde quieras que el
dorado saque reflejo, y color de oro molido, procurando no

— R T g

mojar mucho la obra, porque tomaria visos negros.»

El bano anterior mencionado, que suele darse para dar
| reflejo al dorado y finalizar la operacion, se compone de 6o
i partes en peso de achiote, 30 de gutagamba, 30 de bermellon,
geY 35 4 40 de heces de vino, 6 mejor cremor tartaro, 15 de san-
| gre de drago y uno de azafran tostado, que se ponen 4 hervir
Eh en 1.000 de agua. Cuando el liquido se queda reducido 4 la
iy mitad se pasa por un tamiz de seda 6 por un colador claro, y

cuando se tiene que usar se le aflade una cuarta parte de agua
de goma arabiga.
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Si se quiere variar el tono 6 matiz al dorado, se modifica
el color que sirve de fondo y el bafio con que se d4 el reflejo,
segun el resultado que se trate de obtener. Para dar el fondo
cuando se trate de dorar, por ejemplo con oro verde, se mo-
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lerd separadamente con agua un poco de albayalde, azul de

Prusia y ancorca, (1) y se mezclan perfectamente; se deslie
en la misma cola que se ha usado para el fondo amarillo, se
dejard reposar, y con la tintura claray verde que quedari
por encima, se dard una mano 4 la obra sobre la que se sen-
tard el bol preparado, y se dorard despues.

El bafio con que se dd reflejo al oro verde, se compone de
azul de Prusia y mds 6 menos cantidad de gutagamba, segun
el efecto que se apetezca, molidos con agua y desleidos en so-
lucion gomosa.

Cuando se quiere dorar una sala, oratorio 6 gabinete, se
pinta ordinariamente todo él de un buen blanco para dar re-
flejo al oro, despues se aparejan de blanco los frisos, cornisas
y demés adornos que se han de dorar, y enseguida se doran
practicando las operaciones que hemos expuesto para el do-
rado & cola.

Luego de dorado se pintan los fondos de los colores elegi-
dos, poniendo mucho cuidado en que no caigan sobre el oro
para no mancharlo; 4 cuyo fin, cuando se pinten las partes
inmediatas al dorado, se usard de pinceles péqueﬁﬂs y muy
finos.

(1) Laancorca es una pasta tierna de color amarillo dorado, que se hace
cociendo grana de Avifién, alumbre y una especie de tierra 6 greda blanca; se
muele v se emplea al temple y al éleo. En sustitucion de la grana se puede
echar en el cocimiento una planta llamada gualda.
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CAPITULO X.

SUB-GRUPO 2.°—DORADO A SISA.—SUS PROCEDIMIENTOS: 1.2 DO-
RADO A SISA COMUN; Y 2.° DORADO A SISA PULIMENTADO Y
BARNIZADO.—DORADO SOBRE EL MARMOL.—DORADO DE LOS COR-
TES DE LOS LIBROS Y DEL PAPEL, TAPAS Y LOMOS DE LOS LI-
BROS.—DORADO Y PLATEADO DEL CUERO.—PROCEDIMIENTO PARA
PLATEAR.—FONDOS ARENOSOS EN EL DORADO Y PLATEADO BRU-
NIDOS,— MANERA DI LIMPIAR O RESTAURAR LOS DORADOS Y

PLATEADOS.

Asi como hemos dicho que el dorado al temple 6 a la cola
recibe este nombre por darse todos sus aparejos con el agua
y la cola, del mismo modo hemos dicho que se llama 4 sisa
el dorado cuando intervienen los aceites y una materia que
la denominamos sisa. Existen dos procedimientos para dorar
4 sisa, uno comun U ordinario y otro 4 sisa pulimentado y
barnizado.

En el procedimiento para dorar a4 sisa comun, haremos

comprender las operaciones que establecido Watin en su obra,
tales son:

1."  Se porfiriza con la piedra 6 poérfiro un poco de alba-
yalde y litargirio con aceite de linaza, al que se afiaden dos

cortas porciones de secante y esencia de trementina, y con

II




154 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

esta composicion que es la que® constituye la sisa, se da la
primera mano 4 la obra.

2." Se calcina despues proporcionada cantidad de alba -
yalde, se muele 6 porfiriza con secante y deslie con esencia
de trementina (esto es la tinta dura); se dan dos manos
de esta mezcla 4 la obra, dejdndola muy igualy no car-
gada demasiado.

3. De la sisa, preparada como hemos dicho, se pasa una
pequena cantidad por un lienzo fino, se extiende con igualdad
sobre la obra, usando de una brocha de jabali que haya ser-
vido en aparejos al 6leo, proveyindose de otra mds pequena
para que pueda entrar en los fondos de escultura.

4." Cuando la sisa estd regularmente enjuta y en dispo-
sicion de poder asir el oro, se dora y resana la obra, y final-
mente, cuando la obra ya dorada no ha de estar 4 la intempe-
rie, se d4 una mano de barniz corleado y enseguida otra del
de pulimento (Véﬂﬁ:i& estos barnices.) Estos barnices se apli-
can estando caliente el taller, 6 al momento de aplicarlos se
debe pasar un calentador, plancha 6 braserito, pasedndole

muchas veces delante del barniz.

DORADO A SISA PULIMENTADO Y BARNIZADO,.

i

1. Se muele 6 porfiriza por separado una parte de alba-

yalde, mitad de ocre amarillo y un poco de litargirio; se
mezcla todo, se deslie con secante y esencia de trementina, y
se dd la primera mano de aparejo & la obra.

2.* Cuando se haya secado, se dan 8 6 10 manos de la
tinta dura mencionada antes, dejando pasar entre cada una

un dia y secindola en un lugar caliente 6 al sol. Los fondos
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lisos necesitan mas manos, pero toda la pieza debe estar bien
guarnecida para cubrir y entrapar los poros de la madera.

3." Luego que se haya secado la obra, se desbasta é igua-
la con piedra-pomez, y despues se lustra frotdndola con una
sarga 0 un pedazo de sombrero mojado en agua, en la que se
habri desleido de la misma piedra bien molida y pasada por
tamiz. Lustrada 6 pulimentada la #nta dura, se dan 4 6 5
manos de barniz de goma laca (véase pig. o8) tibio 6 de 35
4 40 grados de temperatura.

4.
de lustrar con la sarga mojada en agua, en la que se ha des-

* Cuando estd enjuto el barniz, se repite la operacion

leido la piedra-pomez, hasta dejar la obra tersa y lisa como
un cristal: y luego que estd seca se le d4 con una brocha sua-
ve y limpia una mano de sisa muy igual y un poco clara,
procurando no quede espesor en parte alguna.

5:* Dejada secar la sisa hasta el limite que pueda asir el
oro (lo que se prueba tocdndola con el dedo por un rincon)
se empileza & dorar, sirviéndonos para las molduras de la cola
de ardifia 6 un poco de algodon, y para dorar los tableros de
la paleta de papel

0. A los pocosdias que la obra ya estd seca, y despues
de limpiada del polvo que pueda haber recibido, se le da con
una brocha una mano del barniz de goma laca, y despues
muchas del de pulimento, dejando pasar entre cada una dos
dias y exponiéndola al sol para que se seque, aclare y suavice
el barniz. Los fondos y tableros grandes necesitan mds manos
que la talla, y 4 los muebles se les d4 solo dos 6 tres; y ulti-
mamente, para perfeccionar la obra, se pulimentard del si-
guiente modo:

Para pulimentar los barnices, se quitan las desigualdades
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que siempre se hallan, por medio de una sarga empapada en
aguaen la que se habrd desleido antes piedra-pomez en polvo
itapalpable y pasado por tamiz; se pule igual y ligeramerite la
pieza barnizada, cuidando de no pasar mas por unos sitios
que por otros para no gastar los fondos; despues frétase con
un pedazo de pafio blanco empapado en aceite de olivo y
polvos de tripoli muy fino, para que resulte lustrosa y no
descubra raya alguna; enjugase la obra con lienzos finos y
suaves, y ultimamente se desengrasa echandole polvos de
almidon 6 de yeso mate, frotando por encima con la palma
de la mano y limpidndola despues con un lienzo.

De este modo se d4 lustre y brillantez al barniz que se ha
llamado de pulimento, y que se usa sobre algunos dorados 4
sisa; y con las mismas operaciones se pulimenta la #inia dura
en todos los casos en que se usa para algunos aparejos. Si en

.su lugar se usa el barniz fino (véase pag. 101) se practican

para su pulimento las mismas operaciones anteriores; pero
con la diferencia que en lugar de la piedra-pomez se usard el

tripoli.
DORADO SOBRE EL MARMOL.

Ahora que tanto se estila decorar con mdrmoles gran nu-
mero de muebles, como asi mismo las portadas de tiendas,
aparadores, salones y casi todos los establecimientos pu-
blicos, no escaseando en los mdrmoles los dorados, tanto
para fondos de letras, como para todo género de dibujos,
creemos muy del caso dar & conocer un sencillo procedi-
miento para dorar esta hermosa piedra.

Para dorar el marmol, se toma un pedazo de bol de Ar-
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menia lo mas fino posible; se le muele, mezclandole con
aceite de linaza secante; se unta con la mezcla el sitio que
desea dorar, y antes que la capa 0 baho se haya secado, se
pone el oro sobre ella, el cual se adapta y se adhiere de una
manera permanente. (De la Farmacia Espaiiola).

DORADO DE LOS CORTES DI LOS LIBROS Y DEL PAPEL.

Recortados los libros de delante, se ponen entre dos chillas
dos O tres: se rasca bien la parte que se quiere dorar con un
vidrio 6 con el rascador de acero, semejante al de ebanista;
se brufle al través con un brufidor de agata que sea ancho,
y despues de bien liso el corte se le pasa con una esponjita 6
pincel un bafio de una disolucion compuesta de*6 gramos de
4cido nitrico y 200 de agua:; luego un poco de engrudo de
arriba abajo y se frota bien con recortaduras de papel lim-
pias, hasta sacar lustre; se deja secar un poco y despues se
le aplica el oro con una preparacion de clara de huevo que
ya se tiene preparada, en mitad agua y mitad clara bien ba-
tida y mezclada con el agua; se quita la espuma y queda sola-
mente el liquido, el que se pasa con un pincel 6 con una cs-
ponja fina sobre los cortes del libro y cuando estd seca se
frota ligeramente con un pufado de retazos finos de papel
hasta que quede lustroso. Enseguida se le dd una segunda
mano procurando no pasar el pincel muchas veces, porque
el liquido haria burbujas, y antes de que se seque se le aplica
el oro con cuidado 4 fin de que no haga grietas, y se va pe-
gando despues con algodon en rama, teniendo cuidado que

¢éste al hacer la presion con los dedos, esté seco, pues de no

s¢ mancharia el oro. Cuando esti seco se brufie con una
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agata al través del libro por encima de un papel de seda;
este brufiido debe ejecutarse con ligereza y precaucion para
no quitar el oro y con mucha igualdad para que en una parte
no sea mds brillante que en la otra. Cuando el bruhidor ha
corrido todas las partes, se pasa muy suavemente sobre los
cortes un lienzo muy fino, frotado ligeramente con cera vir-

gen, 4 fin de que el brunidor no tropiece, despues se bruiie

otra vez con alguna mayor fuerza. Se empieza de nuevo esta
operacion varias veces, hasta no percibir ninguna ondulacion
hecha con el brunidor, y que los cortes estén bien iguales y
limpios. Todas las rebabas de oro se' quitan con el algodon
en rama; despues se pasa 4 la cabeza y pié, siguiendo la mis-
ma operacion. Muchos, al dar el engrudo le mezclan polvos de
almagre, y esto disimula las faltas que puedan ocurrir. Otros
para dorar el corte de los libros, emplean el mordiente que
se compone de clara de huevo, bol de Armenia y azicar
pledra; despues de seco se pule un poco, se humedece y se

aplica el oro en panes, brufiendo cuando ha desaparecido la
humedad.

DORADO EN EL LOMO, TAPAS DE LOS LIBROS Y EN EL CUERO. |

Para dorar el papel se emplea el oro en concha, que se
deslie en agua de goma, 0 bien se aplica el oro en panes
despues de dar una capa de mordiente; conviene bruiirlo
con piedra agata, sobre todo si el dorado es en vitela 6 per-
gamino. Del mismo modo se puede dorar sobre el papel
0 cualquier otro objeto, empleando el oro falso 6 los pol-
vos finisimos llamados purpurinas desleidos en agua de
goma. Nos han dado siempre buen resultado las purpurinas
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de oro, plata, bronce, etc., para dorar, platear, etc., por
este procedimiento, el que sin inconveniente puede aplicarse
sobre los papeles, maderas, hierros y toda clase de objetos
de yeso y piedra. Es mejor dar primero un fondo 4 la obra
del color de la purpurina que se trate de aplicar, y despues
de aplicada y secada completamente, es conveniente cubrir
'a obra con agua albuminosa 6 agua gomosa, etc.

Para dorar en el lomo o tapas de los libros, se aplica por
tres veces clara de huevo bien batida en las partes que han
de ser doradas, luego se aplica sebo que se extiende sobre
un pedazo de paho, y que reemplaza con mucha ventaja al
aceite de nuez (de quz usan algunos) porque mancha menos
la piel. Se pasa este paho asi preparado, con el extremo del
dedo, sobre todos los parajes donde se ha de colocar oro,
asi el excedente pan de oro no se adherir4. Enseguida ya sea
con la cartulina 6 con pedazos de papel, que se pasa ligera-
mente sobre la frente 6 el cogote 4 fin de que tome un
humor pegajoso segregado por el cutis, se toma el oro y
trasporta sin titubear ni temblar al lugar que se ha prepa-
rado. Se debe poner el oro exactamente en el puesto que ha
de ocupar, porque se pega inmediatamente y no permite se
le recorra 6 tire de un lado & otro, por lo que se romperia y
saldria un dorado defectuoso. Colocado el oro se hace adhe-
rir con unos hierros que tienen en relieve y en cobre las le-
tras 0 los adornos deseados. Estos instrumentos se hacen
calentar, y en cuantas partes tocan queda el oro pegado: el
excedente se quita con un poco de algodon 6 con un pano.

El dorado y plateado en cuero se practica dando dos manos
de cola, aplicando oro 6 plata en panes y corleado 6 barni-
zado con un color aproposito. El dorado se barniza con un
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color de oro compuesto de 23 gramos de miera, 23 de resina
comun y sandaraca y g de acibar; se calienta hasta la fusion,
se echan 64 gramos de aceite de linaza y se agita hasta que el
barniz tome la consistencia de jarabe. Las pieles, despues de
doradas 0 plateadas, pueden ser impresas en relieve.

PROCEDIMIENTOS PARA PLATEAR

Todo cuanto hemos dicho del dorado, puede aplicarse del
mismo modo para el plateado, sin mds que cambiar los fon-
dos oscuros O capas amarillas y alguna que otra variante
como se verd 4 continuacion.

Para el plateado en panes despues de reparar, lustrar y
limpiar igualmente toda la obra, se di4 una mano de.bol
preparado con templa (1) y mds claro que para dorar;
pero cuidando mucho de no tocar en los fondos estrechos,
donde acaso no podrd entrar la plata, 4 fin de conservarlos
blancos: despues se dan otras dos manos de bol méis espeso;
se platea, bruiie y resana lo mismo que el dorado; y ultima-
mente se d4 una mano de templa en los mates, y enseguida
otra de bano. Esta se hace con templa y almidon, preparando
la composicion de una consistencia clara para que resulte
trasparente.

Si se desea platear con plata molida se prepara primero la
obra como se acaba de decir, hasta la operacion de embolar,
que se sustituye dando una mano de la mezcla hecha con
240 gramos de albayalde, 2 gramos de sebo, molido todo
con agua y desleido en la templa; y despues se dd otra mano

(1) La templa no es otra cosa que una disolucion de grenetina o cola puri-
ficada.
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de plata molida desleida tambien en templa. Este plateado
se puede tambien bruiiir, aunque no queda tan brillante como
el de plata en panes; pero para ello es necesario dar a las

partes que han de sufrir el brufiido, una segunda mano de

plata y templa mds espesa que la primera.

Se puede platear una misma obra dédndole aspecto variado
usando plata en panes y plata molida, y ateniendo para cada
una 4 las operaciones mencionadas. Del mismo modo puede
intervenir en la misma obra el dorado. Como el plateado
pierde su color por ser atacado por los gases del aire, con-
viene preservarlo con una capa de barniz fino (pdg. 101).

FONDOS ARENOSOS EN EL DORADO Y PLATEADO BRUNIDOS.

Para hacer fondos arenosos en las partes brufiidas de una
pieza dorada 6 plateada, se dard primero en el sitio que se
destine una mano de blanco bastante claro y 4 buena cola,
se esparcird sobre él una porcion de arena fina pasada por
tamiz, y se volverd hdcia abajo la pieza para que caiga toda
la arena que no se haya pegado 0 no pueda retener. Despues
que la obra esté seca, se dard una mano de blanco tambien
claro y 4 buena cola, y enseguida despues de darle amarillo
y embolado se dora ¢ platea practicindose las otras opera-
ciones aconsejadas para las obras lisas.

MANERA DE LIMPIAR O RESTAURAR LOS DORADOS Y PLATEADOS.

El oro no es atacable por ningun cuerpo: ni por los 4ci-
dos, ni mucho menos por los gases y agentes atmosféricos.
Asf que no se altera en su composicion; lo méds que puede
suceder es cubrirse de materias estranas, las que ficilmente
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se quitan con cuerpos que disuelven la suciedad 6 grasa que
empaiia la brillantez de s superficie; estas sustancias pueden
ser el agua de jabon, las lejias, el alcohol y el amoniaco.

La mejor sustancia para limpiar los dorados que hemos
llamado de aplicacion y aunlos dorados 4 fuego, es una di-
solucion de 30 gramos de carbonato de potasa en un litro de
agua; con una brocha mojada en esta disolucion se limpia el
dorado, y luego se lava con una esponja empapada de agua
clara, y ultimamente se seca con un lienzo caliente.

Para el dorado 4 sisa es mucho mejor limpiarlo con una
disolucion concentrada de jabon, y despues con agua clara; y
para limpiar el dorado & cola, por la propiedad que tiene esta
materia de disolverse 6 ablandarse con'cl agua, es mejor usar
miga de pan restregindola todo cuanto lo petmita la delicade-
za de la obra.

El plateado se limpia casi del mismo modo zuando son
materias estrafias las que cubren su superficie; pero como la
plata es un metal atacable por los gasss "atmosféricos, muy
especialmente por el sulfhidrico que convierte la plata en sul-
furo de color negro, por esto en este caso hay que regene-
rarla en su propio color con una disolacion -de permangana-
to potdsico.




CAPITULO XI.

GRUPO SEGUNDO.—DORADO A FULGO Y MANERA DE PRACTICARLO.

— GRUPO TERCERO.—DORADO GALVANICO O POR LA ELECTRICI-

DAD .,— PLATEADO, NIQUELADO , ENCOBRADO, EIC., POR VIA
GALVANICA.

¥ VR
Hemos dicho al hacer la distincion'del dorado en grupos,
que consistia el dorado 4 fuego en aplicar una amalgama de

oro en la sunerficie del objeto metdlico que se ha de dorar,

exponiéndole Juego al fuego para que se evapore el mercurio
de la amalgama.
Hoy se hace poco uso de este método que describié ya Pli-

nio el naturalista, por los inconvenientes que tiene de ser

caro y perjudicial 4 la salud de los operarios que respiran los
vapores del mercurio de la amalgama.

Sin embargo, expondrémoslo, principalmente con el fin de
completar todos los métodos.

Para dorar los objetos de cobre y de bronce se hace uso
de una amalgama, que debe estar formada de 7o partes de
oro y 33 ac mercurio.

Los objetos gire se han de dorar se calientan conveniente-
mente para descomponer la materia grasa que -se halla siem-
pre en la superficie de los nucmos, cuya - ~pernci'nn se ejecufa

[ O .
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en muflas 6 en cilindros de barro. Al mismo tiempo que la
materia organica se destruye, se forma una capa de o6xido
que es preciso disolver, y para ello se sumergen los objetos,
estando todavia calientes, en dcido sulfdrico (aceite vitriolo)
muy desleido; pero como al sacarlos de este bafio resultan con
la superficie abigarrada, se les pasa por otro bafio de 4cido
sulfdrico y nitrico, al que se aflade un poco de sal comun, y

en él se les tiene solo un momento. Entonces se les lava con

agua, y despues se les enjuga con serrin caliente de madera.
Conviene, antes de aplicar la amalgama, 4 fin de que el oro
adhiera bien, cubrir la superficie metdlica con disolucion de
nitrato de mercurio para formar desde luego una amalgama
de cobre. Esta disolucion se prepara disolviendo en un re-
cipiente ¢ vasija apropiada roo gramos de mercurio (azogue)
en go de acido nitrico (agua fuerte), despues se echa en una
botella muy limpia, afiadiéndole 2.300 gramos de agua desti-
lada.

La amalgama de oro se aplica con una brocha preparada
con alambre fino de cobre, frotando el objeto que se ha de
dorar y repitiendo esta opesracion hasta que se vea que la

amalgama estd bien estendida por todos los puntos de la pie-

za y segun el grado de espesor que quiera darse al dorado.
Cuando estd bien empapada y frotada la pieza se lava en tres

0 cuatro aguas puras y se la deja secar antes de volatilizar el

mercurio. Esta volatilizacion se hace lentamente colocando la
pieza sobre un fuego de carbon vegeta. y removiéndola para
que reciba el grado de. calor conveniente; despues se retira
del fuego colocdndola en la mano izquierda cubierta en un
guante acolchado para no quemarse, y con la derecha se fro-
ta con un cepillo de pelo bastante largo y suave para repartir

I
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con igualdad las capas de amalgama; se vuelve la pieza al
fuego y se repite la operacion hasta que el mercurio esté todo

volatilizado, lo que se conoce por el ruido que hace echando
una gota de agua sobre la pieza y por el tiempo que esta gota

el

W

tarda en volatilizarse.
Cuando toda la superficie del objeto se quiere que esté

i:t...ll.

= brufiida, se la frota con un colmillo de lobo 6 de perro, y con

o>

frecuencia hacen uso tambien de brunidor 6 de la piedra

.,___. |
-\__I_i =g

hematites engastada en un mango apropiado. Siuna parte de

la superficie ha de quedar mate, se cubre ésta con una capa
| de creta desleida en agua azucarada 6 gomosa, y despues de
, brufiido, se separa esta capa calentando el objeto, 4 fin de
b carbonizar la materia orgdnica: despues se cubre la superfi-
- cie con una mezcla de 10 partes de sal comun, 25 de nitro y
E 35 de alumbre, y se le calienta hasta que la materia salina en-
i tra en fusion. Por ultimo, se sumerge el objeto estando ca-
liente en agua fria y enseguida se le pasa por un baho pre-
parado con dcido nitrico (agua fuerte) ¢ igual cantidad de
agua y despues se lava repetidas veces en agua clara, se le
enjuga y_ se le deja secar.

DORADO POR VIA GALVANICA O POR MEDIO DE LA ELECTRICIDAD.

I.ldmese dorado galvdnico, el que se ejecuta por medio de
una pila eléctrica que precipita el oro contenido en una diso-
lucion sobre el objeto que se quiere dorar, al cual se adhiere
en capas delgadas y sucesivas.

Es de comprender que por este método de dorar galvini-
camente, se puede fijar sobre un metal cualquiera una capa
adherente del grueso que se desea, no solo de oro, sino tam-
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bien de otros metales, como la plata, platino, cobre, niquel,
cobalto, zinc. etc. Basta, para conseguir el objeto, obtener
una disolucion conveniente de uno de estos metales, y sumer-
gir en ella los objetos en comunicacion con el conductor ne-
gativo de una pila, en tanto que el positivo se sumerge sim-
plemente en la disolucion.

Antes de dorar 6 platear por via galvanica, es preciso que
la superficie de los objetos de cobre, bronce, laton, metal
blanco, etc., estén completamente limpias y lisas. A este ob-
jeto se preparan estos metales de un modo semejante al indi-
cado para el dorado 4 fuego. Despues del cocido é inmersion
en el bafio de dcido sulftirico diluido, se les pasa por otro
bafio formado de 40 partes de 4cido sulfirico de 60 grados,
40 de 4cido nitrico de 36 grados y 1 de cloruro sédico, el cual
debe prepararse con algunas horas de anticipacion. Los obje-
tos de plata se preparan tambien del mismo modo, pero ade-
mds se las frota con creta y con agua acidulada con vinagre
y écido nitrico; y en cuanto al hierro y al acero, se les limpia
por medio de una disolucion de potasa ¢ sosa cdustica, para
privarles de la materia grasa, y despues se pasan los objetos
por un bafo de dcido nitricoy por dltimo por el agua, y para
desecarlos se les frota con arcilla cocida bien pulverizada.

El buen aspecto y solidez de los objetos dorados por este
mectodo depende, en su mayor parte, de estas operaciones
preliminares.

Las soluciones metdlicas empleadas en galvanoplastia, ya
con el fin de obtener reproducciones, ya con el objeto de
dorar, platear, etc., llevan el nombre de baiios. Han sido
muchos los compuestos ensayados para formar las solucio-
nes que han de servir de bafo; los més principales, todos
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experimentados con éxito por Ruolz, son los siguientes:
1.° cianuro durico con cianuro simple de potasio; 2 ° cianuro
durico y cianuro ferroso potdsico (prusiato de potasa;) 3.° cia-
nuro Aaurico con cianuro rojo; 4.” cloruro #4urico con los
mismos cilanuros expresados; 5.” cloruro durico-potdsico y
oxido de potdsio; 6.° cloruro durico-sédico con o6xido de
sodio, y 7.° sulfuro 4urico con sulfuro potésico neutro.

Conseguido ya el bafio con una de estas soluciones, y lim-
pio completamente el objeto que se ha de dorar, no hay mads
que sumergir los dos polos de una pila de corriente cons-
tante (1) y suspender 6 atar el objeto en el polo negativo (2)
donde se deposita sobre el objeto el metal de la disolucion.
Al polo positivo de la pila sumergido en el bafio, se ata una
ldmina de oro 6 de plata que poco & poco se disuelve merced
al cianégeno 6 dcidos de la solucion, separados de los com-
puestos salinos por las corrientes eléctricas. De este modo
nunca estd con acidez el bano, que es lo que interesa evitar
para que no ataque 4 los objetos metdlicos, y por otra parte
siempre estd saturado de la misma cantidad de sales 6 com-
puestos de oro 6 plata que constituye el bano.

Segun esperiencias practicadas por el quimico Dumas, el
oro v demds metales que constituyen los bahos se depositan
de un modo regular, por tanto, se puede apreciar hasta
cierto punto el grueso de la capa de metal que se ha fijado
sobre los objetos. Es preciso, no obstante, tener en cuenta
la superficie de los objetos y la intensidad de la corriente
eléctrica, de las cuales depende que, en un tiempo dado, se
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experimentados con éxito por Ruolz, son los siguientes:
1.° clanuro aurico con clanuro simple de potasio; 2 ° cianuro
durico y cianuro ferroso potdsico (prusiato de potasa;) 3.° cia-
nuro Aurico con cianuro rojo; 4.° cloruro Aurico con los
mismos cianuros expresados; 5.° cloruro durico-potdsico y
oxido de potasio; 6.° cloruro durico-sédico con oxido de
sodio, y 7. sulfuro durico con sulfuro potasico neutro.

Conseguido ya el baflo con una de estas soluciones, y lim-
pio completamente el objeto que se ha de dorar, no hay mas
que sumergir los dos polos de una pila de corriente cons-
tante (1) y suspender 0 atar el objeto en el polo negativo (2)
donde se deposita sobre el objeto el metal de la disolucion.
Al polo positivo de la pila sumergido en el bafio, se ata una
[dmina de oro 0 de plata que poco 4 poco se disuelve merced
al cianogeno 0 dcidos de la solucion, separados de los com-
puestos salinos por las corrientes eléctricas. De este modo
nunca estd con acidez el bafio, que es lo que interesa evitar
para que no ataque 4 los objetos metélicos, y por otra parte
siempre estd saturado de la misma cantidad de sales 6 com-
puestos de oro 6 plata que constituye el bafio.

Segun esperiencias practicadas por el quimico Dumas, el
oro y demds metales que constituyen los banos se depositan
de un modo regular, por tanto, se puede apreciar hasta
cierto punto el grueso de la capa de metal que se ha fijado
sobre los objetos. KEs preciso, no obstante, tener en cuenta
la superficie de los objetos y la intensidad de la corriente
eléctrica, de las cuales depende que, en un tiempo dado, se

(r) Pila de Bunsen, (véase pdg. 141.)
(2) EI polo 6 conductor negativo parte dcl alambre unido al zinc,
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fije m4s 6 menos oro; y para saber con exactitud el que se
ha fijado, es preciso pesar el objeto dorado antes y despues
de la operacion. Este procedimiento es hoy el dnico que per-
mite fijar, 4 voluntad una capa de oro 6 de cualquier otro
metal del grueso que se quiere, y el que, por otra parte,
ofrece mds ventajas y menos peligros en la ejecucion.

La plata se dora con una gran facilidad, y por eso todos
los objetos de plata sobredorada se obtienen hoy por este mé-
todo. EEn ocasiones hay que dorar la plata para obtener lo
que se llama rojo voltaico. Y respecto del oro werde, dire-
mos que se prepara mezclando 1oo partes de bano de oro
con 10 de baflo de plata, 6 haciendo que funcione algun
tiempo el primero de dichos bafios en el que se ha intro-
ducido un objeto de plata atado al extremo del polo positivo.
Ademas, con el auxilio de un barniz, se puede depositar
alternativamente sobre la misma pieza una capa de oro y de
plata, produciendo asi combinaciones en extremo notables
como producciones del arte, mayormente, cuando procura
hacerse sobré¢ la misma pieza 4 la vez de oro mate y oro
pulido.

El cobre y el bronce, el laton y el mallecor, se doran, pré-
via la exquisita limpieza de su superficie, del mismo modo
que la plata. Y nadie duda que con estos metales se fabrican
hoy dia objetos de adorno y de decorado que son de una
extremada elegancia y delicadeza. El bronce ha de dorarse 4
79 grados de temperatura.

El hierro y el acero eran dificultosos para dorarse por la
casi constante oxidacion de su superficie, pero con la lim-

pleza, con intensa corriente eléctrica 6 cubriéndolos prévia-
mente, por medio de la electricidad, de una ligera capa de




-

DORADOS Y PLATEADOS 169

cobre, reciben ficilmente el oro adhiriéndose con gran soli-
dez. Todo el mundo sabe que una multitud  de objetos de
uso comun, como los cuchillos para postres, las monturas de
anteojos, los utensilios de laboratorios, instrumentos de
cirujia, las armas y una porcion de objetos de hierro y acero,
reciben con ventaja esta capa de oro, que es capaz de resis-
tir 4 un largo uso con tal que la superficie de oro presente
cierto espesor. |
l.os banos metédlicos, como hemos dicho, se procurarid no
estén dcidos, porque atacarian los metales, y deben de con-
tener por cada litro de 8 4 10 gramos de oro. Estas solucio-
nes se usan 4 la temperatura ordinaria. R ¥

PLATEADO, NIQUELADG, ENCOBRADO, RETC, POR VIA GALVANICA.

El mismo método que hemos usado para el dorado galva-
nico es aplicable con todos sus detalles para el plateado, etc.,
segun es de comprender. La plata se deposita en los mismos
cuerpos, es decir, sobre el cobre, el laton, el mallecor..... y
se hace con tal facilidad, que reemplazét 4 todos los antiguos
procedimientds de plateado ligero, y por la ventaja que tiene
por medio de la corriente eléctrica, de hacer depositar, se-
gun sea nuestra voluntad, una capa considerable de plata
sobre los objetos. Se ha conseguido igualmente cubrir de
plata con gran facilidad el oro y el platino, para obtener
ciertos efectos de adorno; y el bronce, el estafio, el zinc, el
hierro y el acero para reemplazar al plaqué de un modo ven-
tajoso; pero es conveniente encobrar préviamente cl zinc, el

estafio y el acero pulido, si se quiere que el plateado sea du-
radero. |

12
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Las disoluciones de plata que sirven de baho estin consti-
tuidas por cualquiera de las siguientes sales: cianuro argentino
y cianuro ferroso-potdsico ¢ cianuro simple de potasio; cloru-
ro, yoduro, oxalato, carbonato, etc., de plata y cianuro simple
de potasio ¢ de sodio, 0 hiposulﬁto y sulfito sodicos. En estos
bafos alcalinos y frios se introducen los objetos que hayan de
platearse, despues de comunicarlos con el polo negativo de
una pila y de unir al positivo cierto anodo 0 lamina de plata.

Los objetos plateados por este método, es decir, por me-
dio de la electricidad, se cubren 4 veces de una capa de
paladio para impedir que se ennegrezcan bajo la influencia de
las emanaciones sulfhidricas, caracterizadas por su olor re-
pugnante de huevos podridos.

La solucion argéntica para el plateado galvinico, que hemos
esperimentado con magnificos resultados, la preparamos de
este modo: 4 100 gramos de cianuro de potasio (1) disuclto
en un litro de agua, anadimos clururo de plata muy lavado
y recien precipitado hasta ‘que el liquido no pudo disolver
mds (unos 10 gramos), y d esta mezcla anadimos igual volui-
men de la solucion anterior de cianuro de potasio. Tambien
podemos aconsejar para mayor brevedad en la operacion,
una solucion de una parte de cianuro de plata y 100 partes
de agua destilada.

El objeto plateado, finalmente, sale mate del bafo; pero se
le bruiie despues si asi se desea con el bruiiidor 6 por otros
medios. (2) Conviene sumergir los objetos plateados en una

(1) Es de advertir que este cuerpo y los demds cianuros, por contener dci=
do prusico 6 ¢l radical ciandgeno, son muy venenosos.

(2) Con la grata, que consiste en un manojito de hilos finisimos de laton,
pucden bruiirse las superficies mates, & cuya operacion se la llama gratar.
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disolucion de borax, exponerlos despues en una mufla al ca-
lor rojo cereza, luego pasarlos por agua acidulada con 4cido
sulfirico y por ultimo se les deseca. Estas ultimas operacio-
nes tienen por objeto, segun Barfal, destruir una subsal que
se forma al fijarse la plata.

Niguelado.—E]| niquelado por via galvdnica del hierro, del
acero, del cobre, del laton etc., se efectua en gran escala en
estos Ultimes anos, no tan solo para preservar 4 estos meta-
les de la oxidacion, si que tambien para impedir 4 los metales
blandos el desgaste mecénico.

El bafio que generalmente se usa es una solucion de sulfa-
to doble de niquel y amonio 6 bien del cloruro de niquel y
amonio perfectamente neutros. Segun Boden, el bafo usado

en Francia se logra disolviendo cuatro partes de nitrato de

niquel en cuatro partes de una solucion de amoniaco y 150

partes de agua que contenga en disolucion 50 partes de sul-
fato de sosa.

H¢ aqui otro bano de niquel ensayado en varios talleres, y
que permite depositar en breve tiempo con débil corriente
eléctrica, una capa adherente de niquel y de bastante espe-
sor sobre todos los metales: '

Sulfato de niquel puro.. . . . 100  gramos.
Tartrato de amoniaco neutro. . 0,0725 »
Acido tanico (obtenido por el éter). 0,0005 »
AR LTS, S e T S P 2 litros

El niquelado de hierro y acero se recomienda para los cu-
chillos de mesa, espuelas, cadenitas del freno de los caballos,

bayonetas, corazas y cascos; y tambien para las piezas de las

- —
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maquinas de coser, pesas, ldmparas, algunos utensilios de
laboratorio, instrumentos de cirujia, caractéres de imprenta,
etcétera. Los utensilios de cocina niquelados deberian prefe-
rirse & los estafiados, por el abuso de los estahadores de po-
ner més plomo 4 la liga del que sehala la mezcla legal, que
creemos es solo el 10 por 100.

Y

Encobrado.—El liquido mds propio para el encobrado gal-

vdnico, es una solucion de oxido de cobre en el cianuro de
potasio. Para prepararlo, se calienta una solucion de sulfato
de cobre con un poco de potasa y aztcar de uvas, hasta que
se haya formado un deposito rojo de oxidulo de cobre que se
lava en un filtro con agua destilada y que se disuelve en una
solucion de cianuro de potasio. Segun el excelente método
ideado por Fr. Weill, para el encobrado de la fundicion del
acero y del hierro, se usa una disolucion de 350 gramos de
sulfato de cobre, 1.500 gramos de tartrato sodico potisico (sal
de Seignete) y de 400 4 500 gramos de sosa cdustica en 10
litros de agua.

El procedimiento de QOudry para el encobrado galvinico
~del hierro, que ha sido aplicado en Paris para cubrir de co-
bre los candeleros de gas y las fuentes de la plaza de la Con-
cordia, etc., difiere en dos puntos del método ordinario:
Primero, el cobre no se precipita enseguida sobre el hierro,
sino que éste se cubre de antemano con una capa imper-
meable al agua y 4 los liquidos 4cidos, y esta capa se hace
enseguida conductora de la electricidad con grafito. Segundo,
la precipitacion del cobre se continta por lo general hasta
que se haya formado una capa-de cobre de 1 4 2 milimetros

" . -
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de espesor, lo cual hace el encobrado muy duradero. Es inti-
til someter la superficie de los objetos que han de ser enco-
brados 4 una desoxidacion, molesta & veces, con objeto de
despojarlas del 6xido de hierro, pues basta tan solo rasparla
con un cincel, una lima 6 limpiarla con una grafa 6 un
cepillo de alambre. Los objetos se cubren enseguida con dos
capas de un color fécil de estenderse y que se seque con ra-
pidez, cuyo principio colorante es por lo general de minio.
Y por ultimo se estiende con cuidado grafito 6 plombagina
sobre esta capa. En caso de que una parte cualquiera del
objeto esté expuesta al frote, esta parte puede, como su-
cede con las columnas de los candelabros del gas en Paris,
revestirse antes de aplicar el color con una lamina de cobre,
que como es natural, no se piﬁta. Los pedazos de hierro, asf
preparados, se colocan en una solucion concentrada de sul-
fato de cobre y puesta en comunicacion con un nimero conve-
niente de elementos galvédnicos. Si, por ejemplo. se quiere
encobrar un candelabro de gas ordinario, se le introduce en
un recipiente de madera adecuado a'su tamailo y que con-
tenga una  solucion de sulfato de cobre un poco 4cida. Se
colocan al rededor del candelabro cilindros de tierra porosa
de 50 centimetros de alto por 12 de didmetro. Estos cilindros
contienen #4cido sulftirico diluido, en el que se sumergen
unos cilindros de zinc unidos unos & otros con hilos conduc-
tores. |

Los dos estremos y parte media del candelabro estin en
comunicacion con los elementos de zinc, Para precipitar una
capa de un milimetro de espesor sobre tal candelabro bastan
cuatro y medio dias. Pero las fuentes monumentales de

la plaza de la Concordia (Paris) que fueron encobradas,
, v 4
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debieron estar sumergidas en el bano durante dos meses. (1)
Profesor R. Wagner.

Tambien puede platinarse galvdnicamente, 6 lo que es lo
mismo, fijar el platino por medio de la electricidad en la su-
perficie del hierro, del acero, del cobre y del laton, mezclan-
do el cloruro platinico con un soluto alcalino de cianuro po-
tasico. Y por su parte, Roseleur ha obtenido depositos pla-
tinicos en capas bastante gruesas.

George Peppe, ha conseguido estasiar eléciricamente el
plomo valiéndose de un bano de estannato alcalino 6 de cia-
nuro potdsico y de estano calentado 4 55 grados proxima-
mente.

Person y Sire efectuan la operacion de cubrir eléctrica-
mente con 7inc al hierro por medio de un soluto compuesto
de 1,00 de o6xido zincico, 10,00 de sulfato aluminico potdsico
y 100,00 de agua.

/

Para terminar lo que se relaciona 4 este método, serd justo
que digamos algo acerca del grabado galvdnico debido al
farmacéutico Vial, y que se funda no solo en la precipitacion
de los metales, sino en el conocimiento de ciertos fenémenos
nuevos electro-quimicos.

Siempre que se sumerja en un baho saturado de sulfato

(1) EI précio del encobrado de las piezas del tamafo de los candelabros or-
dinarios, es de g pesetas por kilégramos de cobre precipitado: mas para los
grandes objetos de arte puede elevarse hasta 25, Sila capa de cobre precipi-
tada es muy gruesa, la superficie es un poco rugosa, siendo por lo tanto pre-
ci1so, si ha de ser totalmente lisa. afinarla un poco con la lima.

»
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cuiprico y acidulado con el nitrico una placa de acero, sobre
la cual se haya hecho antes un dibujo con tinta grasa, no
podrd menos de dirijirse el cobre hécia la porcion de acero
libre de tinta, pero a la vez, y esto es lo que constituye el
caso considerado como nuevo, la disolucion metdlica ira
penetrando, aunque con lentitud, 4 través del cuerpo graso
para atacar tambien el acero reservado debajo del dibujo.

[.a accion de que se trata ha de ser tanto mds lenta, y cl
acero atacado ha de serlo tanto mas profundamente, cuanto
més gruesa sea la capa de tinta. Y separando, ultimamente,
por medio del amoniaco el cobre que se deposite, los trazos
del dibujo aparecerdn en hueco.

Como consecuencia de esto mismo, Vial ha imaginado
tambien otro nuevo método de impresion sobre tejidos de
seda y lana, valiéndose de diferentes precipitaciones meta-
licas. (V. Union pharm., 1863, 64 y 72 y Dic. de quimica
por Wurts.) ‘
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CAPITULO XII.

GRUPO CUARTO,—DORADO POR INMERSION. —MEDIOS DE COMUNI-
CAR A LA SUPERFICIE DE UN CUERPO ASPECTO DE ORO, —DORA-
DO DEL VIDRIO.— MEDIOS DE COMUNICAR A LA SUPERFICIE DE
UN CUERPO ASPECTO DE PLATA.— PLATEADO DEL CRISTAL.— ES-
PEJOS PLATEADOS,— MEDIOS DE BRONCEAR Y PAVONAR.—MIEDIOS
DE COMUNICAR A LA SUPERFICIE DE UN CUERPO ASPECTO DE
COBRE, DE ESTANO, DE PLOMO, DE ZINC, ETC,—3MODO DE LIMPIAR
LAS ESTATUAS DE BRONCE Y DE MARMOL Y DAR BRILLO A LOS
OBJETOS DE ORO Y PLATA,

Este método de dorado consiste en sumergir los objetos
convenientemente preparados en una disolucion de oro, de
donde se sacan por algunos instantes despues completamente
dorados.

El farmacéutico Baumé fué el primero, 4 dltimos del otro
siglo, que ensayo dorar los objetos de cobre y hierro sumer-
giéndolos en una disolucion de cloruro de oro, y Elkingtén,
en 1336, uso con este objeto las disoluciones alcalinas de oro.

Es necesario, antes de sumergir los objetos en las disolu-
ciones, prepararlos a fin de limpiar perfectamente sus super-
ficies, haciéndolo del modo que hemos manifestado para el
dorado al fuego y galvanico. De este modo resulta el dorado
con brillo, pero si lo deseamos mate es necesario, ademds de
aquellas operaciones de limpicza, sumergir 6 pasar los objetos

it Tl
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por un bafio compuesto en iguales proporciones de &cido ni-
trico y sulfiirico, al que se afade sulfato de zinc: luego se
sacan del bafo y se les lava bien con agua y se les seca con
cerrin caliente, y resultan de este modo preparados de un
color mate hermoso. ‘

Los batos 0 las disoluciones de oro para el dorado por in-
mersion se preparan con 50 partes de oro, que se disuelve
en una mezcla de 125 partes de dcido clorhidrico puro, de
igual cantidad de 4cido nitrico tambien puro y de la misma
de agua destilada. En una vasija de hierro colado, dorada ya
interiormente por el uso que de ella se ha hecho en otras
operaciones, se calientan 10 litros de agua, y se ahade 1.500
gramos de bicarbonato potdsico: igual cantidad de esta sal se
aiade, pero en pequefas porciones, & la disolucion del oro,
para evitar por la viva efervescencia que se produce, se salga
la materia dz la cdpsula de porcelana en que debe hacerse-la
operacion. Entonces se vierte la disolucion de oro en la vasi-
ja de hierro que contiene la disolucion del bicarbonato, y se
hierve el todo por espacio de dos horas, en cuyo tiempo se
reemplaza el agua que se va evaporando.

. Se practica el dorado ensartando todos los objetos que se
han de dorar, suspendiéndoles por medio de un ganchoy
sumergiéndoles sucesivamente: primero, en lebrillos que con-
tienen un liquido formado con 4cido sulfirico, nitrico y clo-
ruro sodico, para el dorado con brillo, 6 el compuesto de los
mismos dcidos, mads sulfato- de zinc para el mate: luego en
agua y, por ultimo, en la disolucion de oro, en la que se les
tiene medio minuto: pues pasado este tiempo la capa de oro
ya no aumenta. Enseguida se les lava con agua y se les seca

con serrin caliente,
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Se d4 més belleza al dorado, sumergiendo los objetos do-
rados en una disolucion de 6 partes de nitrato potdsico, 2 de
sulfato ferroso y 1 de sulfato zincico. Se les seca enseguida al
calor, y se les pasa despues por un bano de agua.

Este dorado es muy falso, como todo lo que se metaliza
por esle método, y se distingue del dorado 4 fuego en que
los objetos dorados, sometidos 4 la accion del dcido nitrico y
los dorados por inmersion, dejan una pelicula de oro que
tiene el color de este metal por ambos lados, y en los dora-
dos 4 fuego la supezrficie que ha estado en contacto con el
metal es negra.

MEDIOS DE COMUNICAKX A LA SUPERFICIE DI UN CUERPO
ASPECTO DE ORO.

La operacion de dorar por inmersion o al temple, dice
Dorvault en su Oficina de farmacia, es solo aplicable cuando
se trata del cobre 6 de alguna de sus aleaciones (laton, bron-
ce y mallecor), y se reduce 4 introducir los objetos que deban
dorarse en un bano hirviendo compuesto de

 ClOPHFS OO oy B i 12 partes
Bicarbonato potdsico St SO0 1 5
AN ComuUmE’ . s e s e L 880 )

6 en otro, mejor al parecer, que conste de
Cloruro de ofo seco. w5l it . e Ty
Pirofosfata sodicots s N S S EEEN 1608
Agua comun. . B B e AR N

Cuando queramos dar cierta solidez ¢ firmeza 4 los objetos
dorados al temple, repetiremos primero varias veces los bafios
de oro, teniendo cuidado de que cada uno de estos vaya
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precedido de una inmersion del cuerpo cubierto de dicha %
sustancia, en un soluto de nitrato merctrico; y despues lava-
remos perfectamente los expresados objetos con gran canti-
dad de agua y los secaremos valiéndonos de serrin caliente de
madera de abeto, dlamo 0 tilo.

Si 4 los metales que se doran al temple 6 por inmersion
se les pone en contacto con alambres de zinc, mientras estian
sumergidos en la disolucion de oro, se puede aumentar el
grueso de la capa de oro, como en la galvanoplastia. '

i -

Se pueden dorar tambien algunos objetos por medio de
otro procedimiento, que consiste en frotar sus superficies con
una mezcla pastosa compuesta de

Cloruro.de-oro Sech s . pak o5 hich: siip <B4 PATLES: :
CAABULD DOTASICE S R s i s e o2 ) |
g ‘destiladase. 0 L ST L RN 120 ) )
gliaeth plilverizada, -~ & & =007 .- 20 « D
B R tArtaro. © b a e s Ty

o

Se disuelven el cloruro y cianuro en el agua, 4 la disolu-
cion se afladen las otras sustancias, y se mezcla todo intima- |
mente para poderla usar.

El zinc adquiere ficilmente aspecto de oro mate sumer-
giéndole en una disolucion de cianuro atrico-potésico, des-
pues de haberle limpiado por medio de los 4cidos nitrico y
clorhidrico y de haberle sometido al influjo de otro bafio de

plata. i
DORADO DEL VIDRIO

El dorado del vidrio, segun el quimico Liei‘.ﬁfg, debe hacer-
se reduciendo sobre el cristal de que se trate nueve volume-
nes de una disolucion alcalina de cloruro aurico-sédico, por
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medio de otro volimen de cierta mezcla de alcohol y éter.
(V. Un. pharm., 1867.)
Wernicke prefiere para dicho objeto un bafio formado:

1.” Solucion de cloruro atirico.. . . 4 voltimenes.
2.° Solucion alcalina (sosa pura 6 por

100 de agua destilada), . ., . 1 )
32 - TAquidorreductor (1) v e % L1132 )

Boettger, en fin, propone que se reemplace esta ultima
dosis de liquido reductor por 1/16 de volimen de otro liqui-
do preparado, afadiendo 4 una solucion de glucosa al 1/12,

voliimenes iguales de alcohol de 8o grados centigrados y de
aldehida. (V. Soc. de chimic., 18363.)

MEDIOS DE COMUNICAR A LA SUPERFICIE DE UN CUERPO ASPEC-
TO DE PLATA,

Por inmersion se puede platear introduciendo los objetos
pecfectamente limpios en el agua hirviendo, 4 la que se anade
la cantidad necesaria de la composicion siguiente: 2 partes de
cloruro argéntico, 72 de sal de cocina, 72 de sulfato de zinc,
1 de nitrato potésico y 1 de dcido arsenioso. Elkington prescri-
bia afadir 4 esta mezcla un poco de cloruro merctrico, y por
este mitodo se blanquean en la actualidad las hebillas de las
guarniciones y otros objetos. Elkingtén hizo importantes tra-
bajos en este concepto en 1340, y did 4 conocer un medio ficil

para disolver el cloruro argéntico. Consiguese disolver ficil-

(1) EI liquido reductor se compone de alcohol 8o gramos; azicar invertido
“por el dcido nitrico 105 agua 50; producto de la destilacion (de 50 de dcido sul-
farico de 66 grados, 40 d= alcohol, 35 de agua y 50 de perdxido de manganeso
pulverizado.) 5o.
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mente el cloruro argéntico por medio del cianuro potdsico, y
con este bano hirviendo se puede platear por inmersion.

El plateado por frotamiento, o plafeadura con el pulgar,
se verifica estregando la superficie metdlica que deba some-

: _..‘ » ..1.'!;' ’

!‘__u

terse 4 esta operacion, mediante un pedacito de baldés 6 de
lienzo fino y tipido con una mezcla formada de 1 parte de
plata en polvo, 1 de sal de cocina y 2 de cremor tértaro.

O mojando el lienzo en cierta mezcla compuesta de agua y

Cloyure~argenticor /"t vk fs s 4 . o8 partes
G GrO S0Hee: ¥ v o T ware 0 ot il e oy

8 Carbonate ealelen s i i i s il ot »

1 A Carbonato pﬂtﬁsic'i} SECONE Fo T iTRr s Faedy )

- 0 si se quiere de la mezcla formada tambien de agua y de
Plata precipitada por el cobre. . . . 1 partes.

; oo Yo g T o i s e e Lo S R SRR R

| | Sal'de eocinaioé cloruro'sédico. ... 27 . 2 »

; Alumbre pulverizado cantidad suficiente.

Cuando se quiera platear el cobre de las vasijas que hayan
de servir para preparar conservas y compuestos dcidos, como

jarabes de grosellas, de cerezas, etc., se aplicard sobre él, por

e, iy
S

frotamiento, 4 la manera de tripoli, cierto polvo homogéneo

elaborado segun la siguiente formula de Boudier:

- — F
2 [}

|

|

| Cianuro potésico. : . . . . . . 12 Pee.

| Carbonatosedleico, '~ o« L 9L le 5 w30
Nitrato plata cristalizado.. . . . . 6 »

T_EE-—_‘- o S o st b e _..._._—_-;....
- .

5 ma®

b e e, S T il . o T
- - " r 1
wl & =

et ot

PLATEADO DEL CRISTAL. (BOETTGER.)

T a—n,

4
Se hace una disolucion de 4 gramos de nitrato de plata

pulverizado en amoniaco concentrado; se afiaden un gramo
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de sulfato amonico y 35 gramos de agua destilada. Por otra
parte se disuelven 1 0 2 gramos de aztcar de fécula 6 glucosa
y 3 gramos de potasa cdustica en 350 gramos de agua desti-
lada. _

En el momento de operar se toman dos volimenes iguales
de ambos liquidos y se aplica su mezcla sobre la superficie
que se quicre platear.

ESPEJOS PLATEADOS.

Se disuelve nitrato argéntico en el agua, despues se afade
amoniaco hasta que se redisuelva el precipitado que desde

luego se formard. Se toma la disolucion resultante, se anade

un poco de potasa cdustica y luego unas gotas de glicerina.
La reduccion se produce inmediatamente, y el cristal se cubre
de un depodsito metdlico brillante; la adicion del alcohol 6 de
éter acelera la reduccion. Si la elaboracion se hace en un la-
boratorio oscuro, el deposito de plata gana en brillantez y se
adhiere mejor al cristal.

En la actualidad se preparan los espejos plateados del
modo siguiente: Se disuelven 40 gramos de nitrato argéntico
puro y sin 4cido libre en 8o de agua destilada, 4 cuya disolu-
cion se ahade: 1.’ cinco gramos de un liquido que se prepara
con 25 partes de agua destilada, 10 de sesqui-carbonato amo-
nico y 1o de amoniaco liquido de 10 grados areométricos;
2.” dos gramos de amoniaco de 13 grados, y 3." alcohol
120 gramos.

Se deja este liquido en reposo para que se¢ aclare, y des-
pues de decantado y filtrado, se le aflade una gota de espiritu
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|
|
| : ' ; :
I de casia por gramo (1). Se agita bien la mezcla y al cabo
| de algunas horas se la filtra. Antes de poner este liquido en
i " | contacto con la luna que se ha de platear, se le ahade un 1/78
' B de espiritu de clavo, que se obtiene disolviendo 100 partes
|

de esencia de clavo en 300 de alcohol de 36 grados.

La luna que se ha de platear se limpia bien con ceniza, y
despues se lava y deseca 4 30 grados. Asi preparada se pro-
| 159 cede al plateado, y para cllo se extiende el liquido sobre la
HEN luna, y despues se la expone 4 la temperatura de 40 grados.
' Se lava cuidadosamente la capa de plata que se ha deposita-

1 do, v despues de seca se la barniza & fin de que no se dete-
e riore. |
| 3 -3 Este es el método que hd tiempo usan en Paris, y que tras-
15 ladamos de la quimica de Saez Palacios.

MEDIOS DE BRONCEAR Y PAVONAR.

| Broncear es aplicar el bronce sobre alguna pieza: cnando
i ot ésta es de hierro, es necesario darle fuegt} en una fornilla,
e hasta que tome un grado de calor que no se pueda tocar con
{ la mano. Despues se deslie 4 fuego lento un poco de bronce
l finamente pulverizado en una pequena cantidad de barniz de
goma laca (2), y se d4 una mano al hierro caliente.

Si el hierro que se quiere broncear estd lustrado, es nece-

| sario darle mucho mads fuego, y humedecerlo con un trapo

| .: g empapado en vinagre para quitarle el brufiido, 4 fin de que
J' ~ se pueda introducir bien el bronce. T

! z whd - (1) Se entiende por espiritu de casia la mezcla de partes iguales de alcohnl i
g |- de 36 grados, y de esencia de la corteza del «Laurus cassia » :
(2) Este barniz se hace con 145 gramos de laca y 1 iitro de alcohol. i

Ld
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De este modo se broncean las varillas de cortinas, badiles
y otras piezas que sirven en las chimeneas.

Existe otro procedimiento superior & éste, que consiste en
dar 4 la pieza de hierro con un pincel, una mano de mor-
diente amarillo, y cuando estd medio seco y en disposicion
de asir el bronce, se aplica éste en polvo con una brocha y
se frota despues con otra nueva para que caiga el que no ha
podido adherir el mordiente: con cuya operacion queda
bronceada la pieza sin necesidad de barniz. Se principia &
broncear por la parte inferior, y se sigue de abajo arriba.

Por este medio se broncean los pasadores, aldabas y otros
herrajes de ventanas y puertas, y generalmente todas las
piezas que no se han de exponer al fuego.

Cuando se quiere broncear alguna estitua o cualquiera
otro adorno déndole cierto color al bronce, se preparan antes
los fondos con los colores que se apetecen molidos con se-
cante y empleados con aguarrds, y cuando estin bien secos
se sienta el mordiente y aplica sobre él el bronce en la forma
dicha.

«Los caflones de escopeta, dice la oficina de farmacia de
Dorvoul, se broncean sometiéndoles 4 la accion de una mez-
cla de manteca de antimonio y aceite comun, despues de
haberlos calentado; frotandoles enseguida con cera y cubrién-
dolos ultimamente por medio del barniz de goma laca. De
modo que el procedimiento aqui no tiene otro objeto sino
fijar en el caflon una capa de antimonio metilico, aprove-
chando la facultad descomponente del hierro sobre el cloruro
antimonico. |

»Otros broncean el cobre, despues de limpio, lavado y

seco cuidadosamente, sin mds que aplicar 4 su superficie
13

T
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cierta parte hecha con alcohol y una mezcla de plombagina y
hematites 6 piedra sanguinea triturada mediante el agua.
nPara hacer que reaparezcan las cintas 6 estrias en cual-
quier caflon de arma de fuego, se calienta éste, se cubre con
una capa de ungiiento egipciaco hirviendo, se deja que dicha
sustancia actie por espacio de 24 horas, y al terminar el
referido plazo se lava y seca bien ¢l expresado caiion.»

MEDIOS DE COMUNICAR A LA E‘EUPEI{FIUIE DE UN CUERPO
ASPECTO DE COBRE.

Dullo cubre con cobre la fundicion de hierro, despues de
haberla desoxidado perfectamente por medio del 4cido clorhi-
drico, sumergiéndola en un bafio compuesto de esta manera:

Oxidorcnprico:s: imni e Lo @ 2 - 2bpartes,
Acido clorhidrico comercial.. . . . 170 »
ST CONTHRTIR S, b =TSSR (s 800 -7 9)
Aleohols Vs sact NSRS Fr ol S Rl d A el (305 $

Ludersdorff prepara su baho de cobre, para el mismo ob-
jeto, mezclando las siguientes materias:

Carbenatosdercobre. 1o 5 ‘9% w1 parfes:
Aguaidentiiada. ™o i, IuiE b Ty £ el
AGremor.pulyerizade. o S Eo R LT 12200

calentdndolo todo 4 72 grados y neutralizando el producto
con 3.50 de creta.

Cuando los hierros fundidos y forjados y el acero se hallen
muy bien limpios, mediante la accion de una agua acidulada
por el sulfirico que marque 2 grados Baumé, y las lociones
consiguientes con agua sola y agua alcalinizada 4 beneficio
de la sosa, podrin tomar el aspecto del cobre sumergién-
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doles, al contacto del zinc, dentro de un bafho que senala
19 grados Baumé y que conste de los siguientes factores:

Sulfato cuprico cristalizado. . . . . 350 partes.
Tartrato sodico potésico cristalizado. . 1.500 »
Sosd catsticaNe Rt ST T e 800
AGHA-COMUNY & Mlarnes, ol - o 3 e e M IRO00 S i)

La duracion de dicho bafio varia entre tres y setenta y dos
horas.

Tratdndose del hierro y acero, Graeger dice que se les
cubra por medio de un pincel con cualquier disolucion de
una sal estdnnica, y enseguida con otro soluto de sulfato
clprico amoniacal; pero se aconseja que les frotemos, valién-
donos de una brocha bastante dura, con cremor tdrtaro pul-
verizado y humedecido en una disolucion de sulfato ctprico.

El hierro fundido puede adquirir aspecto de cobre sietnpre
que se le barnice con una brocha suave mojada en cierta
mezcla de

Nitrate CUprico-2rmmiia » 2 58 ) Ol wE 10, Dartes.
Gl T o CUPLICHIR U e T v e O a0
Acido clorhidricoide . 18% % 0 % « .o 8or

Y los objetos asi modificados por su parte externa, podrin
tomar tambien el olor del bronce antiguo, sin mis que su-
mergirlos en otro liquido formado de

Cloruro dmonidco. ' an o St 0 1 Sute Yqmpartes,
NS (o 4t R ) 2 S R o Al A
Acido ACEHEO s, © v e T oy A ¥ 8 s T
Ve IR e, DL U SRl T AR Al (i

Cuando queramos cubrir con /afon objetos metilicos, no
tendremos més que introducirlos en un bafio compuesto de
partes iguales de sulfato ctprico y sulfato zincico, 0 de dos

25 o Bt o
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de éste y una de aquél, bajo la forma de solucion saturada;
cantidad suficiente de un soluto de cianuro potdsico para
redisolver el precipitado resultante, y 1/5 6 1/10 parte de su
volimen de amoniaco, 4 fin de que sehale 8" del areémetro
de Baumé. (Dorvoult.)

MEDIOS DE COMUNICAR A LA SUPERFICIE DE UN CULERPO ASPREC-
T0 DE ESTANO.

El método que generalmente se usa para esfanzar o blan-
guear el latén 6 el cobre, consiste en calentarlos dentro de
un agua que contenga estailo y cremor; 6 como aconseja
Hiller, y es mucho mejor por cierto, dentro de un liquido |
formado de

Solucion de cualquier sal estannica. . 4 1/10, 100
Solucion de potasa cdustica.. . . . & 1/1g, 200
Vivien y Lefebvre estafian el hierro valiéndose sjal siguien-
te bano:
L4minas de estano . . T L W = 300 partes.
Bitartrato potdsico 0 cremor. . . 7H= »
AZUACOMUNG * o, whnn s U L 25,000 " )

Despues de haberle hervido y de haber puesto préviamente
el objeto destinado 4 estaiarse dentro de otro bano que con-

tenga:
Cloruro soédico 6 sal comun. . . . . 0o partes.
CloturopMBrciricot s 2% o L Be
Sulfato HEBHCO PUTO. « ~w. v “& oy "2 D

Ludersdorff estafia el zinc por inmersion 6 por friccion.
elevando 4 la temperatura de 75 grados clerto baho que

conste de
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Cloruro-estannicos S5 w ok A et oo Lpartes,
Bartrato potasicote, s o e ol O B S 2t
A ST OIS BE e FLac i I8 30500 LSOl L)

Weil cubre con estano toda clase de hierros y de aceros, y
aun el cobre mismo, sumergiéndoles al contacto del zinc
con un soluto compuesto de una sal estdnnica y de una lejia
concentrada de potasa 0 sosa cdustica, y calentado entre 50
y 100 grados.

Stolba, por ultimo, estana en frio el cobre, el laton y el
hierro, frotdndoles con una disolucion de cualquier sal estin-
nica capaz de descomponerse al momento bajo la influencia
del zinc pulverizado. (V. Un. pharm, 181 y 71.)

MEDIOS DE COMUNICAR A LA SUPERFICIE DE UN CUERPO ASPEC-
TO DE PLOMO,

Cuando sumergimos una lamina de cobre 0 de laton perfec-
tamente desoxidada en un soluto caliente de o6xido plumbico
y de cualquier dlcali, y tocamos al mismo tiempo el metal
que deba emplomarse con un pedacito de estano, no tarda-
mos en obtener el resultado apetecido.

Weil emploma los metales por un procedimiento anilogo
al de que se vale para estanarlos,

MEDIOS DE COMUNICAR A LA SUPERFICIE DE UN CUERPO ASPEC-
TO DE ZINC.

Para cubrir con dicha sustancia, tanto el cobre como los

metales cipricos, bastara colocarlos al contacto de zinc me-

talico, dentro de un bafio formado por la disolucion de cual-
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‘quier sal zincica en una lejia concentrada de potasa 6 de sosa

cdusticas que marque 100 grados del termometro centesimal
(Weil.)

MODO DE LIMPIAR LAS ESTATUAS DE BRONCE Y DE MARMOL Y
DAR BRILLO A LOS OBJETOS DE ORO Y PLATA.

Los productos de descomposicion de los polvos orginicos,

y sobre todo el amoniaco, obran enérgicamente sobre la su- -

perficie de los objetos de bronce, y 4 veces toma la misma un
tinte negro, debido 4 la formacion de oxido.

El mejor medio de limpiar las estdtuas de bronce consiste
en el empleo de una disolucion de cianuro ‘potdsico, que di-
suelve los compugestos negros de cobre de las incrustaciones,
sin atacar al bronce.

LLas estdtuas y objetos de mdrmol es bueno lavarlas con
agua saturada de carbonato cdlcico, evitindose la accion di-
solvente de las aguas puras, que contienen 4cido czi’bénim.

(Union Pharmacéutique.)

Para dar brillo 6 pulimento 4 los objetos de oro se acos-
tumbra emplear la piedra llamada de pulir 6 la piedra-pomez
molida con aceite, pero es mejor, 4 fin de hacer desaparecer
las rayas y las mds pequefas huellas, usar el tripoli finamente
pulverizado 6 el rojo inglés mezclado con un poco de aguar-
diente, que se aplican con un cepillito suave. Tambien se
puede preparar con una de estas dos sustancias y con agua
saturada de jabon, telas 6 pieles muy aproposito para puli-
mentar los objetos de oro 6 de plata.

Para restablecer el brillo de los galones de oro 6 de plata
empaiados 0 ennegrecidos, ¢l mejor medio que puede em-

tE;IJ
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plearse es el alcohol caliente, sin temor de alterar el color de
la ropa 6 del bordado.

Con objeto de limpiar la plata se hace una mezcla homo-
génea y en polvo finisimo de cremor tirtaro 32 partes,
blanco de Espafia 32 y alumbre 16, y se frotan los objetos
con esta mezcla diluida en un poco de agua y un lienzo fino;

enseguida se lavan, se enjugan y si se quiere se les frota con
una piel de gamuza.

v
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CUARTA PARTE

JABONES ORDINARION Y DE TOGADOR
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CAPITULO XIII.

JABONES.—GENERALIDADES,— JABONES BLANDOS Y DUROS.— MA-
TERIAS PRIMERAS DE LA FABRICACION DEL JABON: LEJfAS Y
SUSTANCIAS GRASAS.

Se dd el nombre de jabones & las combinaciones de los
acidos grasos estedrico, margdrico, etc., con las bases mine-
rales de sosa, potasa, etc. Son pues, el resultado de la accion
de las bases sobre las sustancias grasas, con intervencion del
agua, en cuya operacion hay eliminacion de glicerina y for-
macion de jabon.

El jabon ha sido conocido desde los tiempos mas remotos,
mucho antes de la era cristiana, puesto que los galos lo
fabricaban con sebo y lejia de cenizas; pero su fabricacion no
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pudo progresar y practicarse de una manera regular y razo-
nada, hasta que el farmacéutico Chevreul, en sus investiga-
ciones de andlisis quimica, did 4 conocer de un modo com-
pleto la naturaleza de los aceites y demds sustancias grasas,
y la teoria de la saponificacion, 4 la que ha dado poderoso
impulso el desarrollo de la industria de la sosa artificial des-
cubierta por Leblanc.

De todos los jabones, los mds usados y los que se preparan
en grande para las necesidades de la industria son los alca-
linos, con base de sosa y potasa, que son solubles en agua,
alcohol y éter. Los demads jabones, 4 excepcion del de amo-
niaco, son todos insolubles en el agua y no tienen impor-
tancia alguna para el lavado, solo la tienen por su aplicacion
médico-farmacéutica.

Los jabones alcalinos, tnicos que se pueden usar para ¢l
lavado por su solubilidad, estin formados por la potasa
cdustica y por la sosa, y mds especialmente por esta ultima.
En el comercio se dividen en jabones blandos v duros; los
blandos tienen siempre base de potasa y se preparan con
aceité de adormideras, de linaza, de colza, de cafiamones,
etcétera; y los jabones duros contiecnen base de sosa, y se
preparan anadiéndoles aceite de olivo o de cacahuetes, 0 bien
sebo, manteca de palma, etc.

Los aceites secantes en general dan jabones menos con-
sistentes que los que no lo son; las grasas ricas en estearina
producen jabones mds duros que las que abundan en oleina;
el jabon hecho con sebo y sosa es mucho mads duro que el
que se prepara con aceite y potasa; la diferencia de consis-
tencia del cuerpo graso y la naturaleza del élcali son las cau-
sas de la variedad de dureza que puede darse d los jabones.
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Es inmenso el consumo que se hace de los jabones; basta
decir que solamente para el lavado de la ropa se consumen
diariamente por cada 1.000 habitantes una y media arrobas
aproximadamente. Hay que anadir el que se consume para
el lavado de las ropas de uso doméstico, utensilios de cocina,
mesas y tablados de las casas; amen del que se invierte en
las industrias textiles para el desengrase de lanas y lavado de
tejidos, el que consume la marina y finalmente el de tocador.

Se comprende que unos pueblos en igualdad de circuns-
tancias, consuman més jabon que otros, y esto depende por
la calidad de las aguas. Las aguas cargadas de sales de cal y
de magnesia son impropias para beber y para los usos do-
mésticos y ademds para el lavado; porque los dcidos del ja-
bon se combinan con la cal y la magnesia que contienen,
formando estearato y margarato de cal y de magnesia com-
pletamente insolubles, lo cual se conoce por el aspecto
lechoso que adquieren: de ahi que digan las lavanderas.....
esta agua consume mucho j'abﬂﬂ .... y verdaderamente no se
equivocan.

Las aguas que precipiten el jabon en abundantes copos
blancos es seguro no son potables, y deben por consiguiente
desecharse. Donde no exista agua de buenas condiciones
aconsejamos recojer en tinajas o en algibes el agua de lluvia,
particularmente la que cae despues del primer chaparron, y
tendremos un agua casi pura, muy higiénica para beber y
cocer las legumbres, y sobre todo, irreemplazable para el la-
vado y blanqueo de las ropas por sus ventajas y verdaderas
condiclones economicas.

Las aguas de malas condiciones, como son las de pozos

ablertos en terrcnos terciarios y las que corren por terrenos
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secandarios yesosos, pueden adquirir buenos caractéres para
con el jabon y volverse propias para el blanqueo agregdndoles

una pequeia cantidad de carbonato de sosa que, descompo-

niendo el sulfato de cal, se convierte en sulfato de sosa solu-

ble que no perjudica absolutamente 4 la solubilidad del ja-

bon, y el carborato de cal se precipita en” el fondo de los

vasos, en los cuales se opera.

—
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MATERIAS PRIMERAS DE LA FABRICACION DE JABON,

I.as materias primeras que se usan para fabricar jabon, son
de dos especies: lejias ¢ disoluciones del dlcalis cdusticos y
sustancias grasas.

Las /lejias son disoluciones acuosas de potasa (1) 6 sosa

T e ———— L e oo —— e i e
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causticas que desempefnan un importante papel en la saponi-
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ficacion, porque producen con su accion quimica sobre las
grasas la descomposicion de éstas y su conversion en jabones
(sales alcalinas de 4dcido estedrico, margdrico, etc.)
Antiguamente solo se usaban las lejias de ceniza de lefia y
de plantas barrilleras; pero hoy solo se usan muy limitada-
mente, en particular la de lena para los jabones blandos, por
el descubrimiento de la sosa artificial, que d4 jabones con

(r) La potasa cdustica es un hidrato potdsico (KO, HO.) sélido, blanco,
duro y fragil, fusible, volatil 4 la temperatura del rojo blanco; es muy soluble
en el agua, y al disolverse se nota un aumento considerable de temperatura
debido 4 que se combina con nuevas proporciones de agua. Absorbe el agua
y ei dcido carbodnico atmosférico, resultando carbonato potdsico. Es cdustico
y destruye 4 la temperatura ordinaria las materias orgdnicas de procedencia
anlinal, y ataca 4 la silice y alumina y las disuelve, por lo que no debe evapo-
rarse en vasijas de vidrio y porce'ana.

La potasa cdustica se prepara con una parte de carbonato potdsico disuelto
en dicz de agua, dispuesto en un perol de hierro, y cuando el liquido hierve
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mayores ventajas de sencillez, de comodidad para el tras-
porte y mucho mds economicos. Por esto prescindiremos de
la preparacion de la lejia de los jaboneros con la ceniza de
lena.

Las lejias que-hoy mds generalmente se usan se preparan
con sosa cdustica, que permite operar con brevedad y mayor
sencillez por su constante composicion, que indica siempre
con exactitud la proporcion ponderal en que se halla con las
materias grasas. Aproximadamente, se necesitan 3 libras de
sosa cdustica para cada arroba de jabon, 6 lo que es lo mismo
O libras de sosa por cada arroba de aceite 6 grasa que se ha
cde elaborar.

i’ara preparar la lejia con mayor concentracion no hay
mas que colocar la sosa céustica en una vasija cualquiera,
que puede ser un barril de chapa de hierro de los que fueron
envase de la sosa 6 tambien una tinaja: se le abaden cuatro
partes de agua por cada una de sosa, y se agita la mezcla
para que se disuelva prontamente la sosa. En este caso ya se
puede graduar con exactitud la lejia, y basta dejar caer el
areometro 6 pesa-lejias Baumé, que marcard aproximadamen-
te de 18 4 22 grados, segun la calidad y cantidad de la sosa
y del agua. Si marca mds se afiade agua; si menos, sosa.

sc le anade poco 4 poco, y de modo que no se interrumpa el hervor, una parte
de cal viva desleida en agua; la cal se apodera del dcido carbdnico para for-
mar carbonato de cal insoluble, y la potasa «ya libre» queda disuelta en el
agua:

KO, CO 2 4 Ca0 = Ca0, CO 2 + KO,

Sigue la ebullicion hasta que Ia potasa ha perdido todo el dcido carbonico;
lo que se conoce filtrando un poco de liquido y echdndolo sobre una copa
donde se ha puesto una pequefia cantidad de acido clorhidrico diluido, en
cuyo caso no debe producir efervescencia ¢ desprendimiento de gas. Si es
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Cuando la lejia ha alcanzado los 20 grades se separari
media arroba solamente por cada una de grasa 6 aceite que
se vaya 4 saponificar; y 4 la lejia que queda en la primera
vasija se le afade agua hasta que solo sefiale 10 grados en
el areémetro Baumé, con lo que va tendremos preparadas
las lejias necesarias. Es sabido que mezclando 4 la lejia
de 20 grados una cantidad igual de agua queda reducida &
10 grados.

Sustancias grasas.—Segun el estado o consistencia en que
se encuentran los cuerpos grasos y aun segun su origen se
dividen comunmente en aceifes, grasas, sebos y manlecas.
Llamanse aceites los liquidos 4 la temperatura ordinaria,
cualquiera que sea su origen; grasas las que proceden
de animales y son blandas y muy fusibles: sebos los que
tambien tienen origen animal, y son solidos necesitando para
fundirse un calor de 38 grados, y mantecas las que siendo
ordinariamente de origen vegetal, se presentan so6lidas y son
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fusibles 4 los 36 grados centigrados.
Todos los cuerpos grasos son incoloros cuando estdn pu-
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ros: su olor es poco pronunciado, y debido 4 un principio
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que es comunmente un 4cido graso voldtil: asi la manteca

debe su olor 4 una pequena cantidad de dcido buitirico; el
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asi, se deja en reposo el liquido para separar por deeantacion el carbonato de
cal que ocupa el fondo de la vasija, y el liquido que lleva en disolucion la
potasa se concentra hasta que se solidificz por enfriamiento.

La potasa cdustica se usa en medicina y en quimica como reactivo, y para
preparar jabones y lejfas que se destinan al blanquco de las telas de lino y
algodon, etc.

Ln «sosa cdustica» es un hidrato de sddio (NaO, HO) y tiene casi las mis-
mas propiedades que la potasa y se prepara del mismo modo con solo tomar
cl carbonato sédico en lugar del potdsico. Tiene los mismos usos que la po-
tasa y se emplea en la preparacion de los jabones duros.
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sebo de macho cabrio y el de carnero al dcido /furcico; los
aceites de pescado al dcido focénico, etc.

Las sustancias grasas mads importantes para la jaboneria
son las siguientes:

El aceite de olivas se extrae de la aceituna, fruto del olivo
(Olea europea.) Es indispensable para la calidad del aceite,
que la cosecha de aceitunas se efectde en la época més conve-
niente, es decir, durante los meses de Noviembre y Diciem-
bre. Solo las aceitunas enteramente maduras dan aceite
exento de todo olor estraflo al que le es propio; las que no
han llegado & completa madurez lo producen dspero v amar-
go, y en cambio, de las que son muy maduras se obtiene
demasiado espeso y con tendencia marcada 4 ranciarse ficil-
mente.

Para quitar al aceite el color, el olor y el mal gusto que
pueda haber adquirido por varias circunstancias, se filtra por
capas de carbon animal y vejetal mezclado, sirviéndose de
grandes filtros de presion como los que usan en Marsella.

El aceite de olivos, que por su abundancia en Espafia no

es de temer se falsifique, tiene numerosas aplicaciones. Es el

preferido como alimento, consumiéndose grandes cantidades.
Usase tambien el mds inferior para el alumbrado, fabricacion
de jabones, engrasado de las lanas, etc. (1)

El aceite de cacahuetes se obtiene por expresion de las se-
millas de una planta (Arachis hypogea) que se cultiva mucho
en Valencia. La semilla contiene el aceite en tal abundancia
que forma la mitad de ella; 100 kilogramos de fruto dan 3o

(1) Los jabones fabricados con el aceite de olivos solo ¢ mezclado con ¢l de
cacahuetes 6 de sésamo se llaman indistintamente jabon de Marsella, jabon de
Espafa y jabon de Venecia.

-
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de aceite. El aceite de sésamo se obtiene por expresion de
las semillas de sésamo (Sesamun orientale,) es de color ama-
rillo, de sabor débil y tambien se emplea en la fabricacion de
jabones. El mismo uso tiene el acette de algodon que se ex-
trae por presion en caliente de las semillas del algodonero.
El aceite de linaza se extrae de las semillas del Linwm wusi-
tatisstmum, que da el 22 por 100. Contiene un principio gra-
so liquido diferente de la oleina, que produce por la saponifi-
cacion el dcido linoleico, distinto del dcido oléico. Los 4lcalis
forman con el aceite de linaza un jabon blando; y por ser
secante se usa 4 la vez en la pintura, tinta de imprenta, bar-
nices grasos y para la fabricacion del cautchu artificial. (1)
El aceite de ricino, por otro nombre de castor 6 de palina
cristi, se obtiene de las semillas del ricino (Ricinus commu-
nis) llamado con mucha impropiedad en Canarias Zdria-
go, (2). Dichas semillas contienen el 46 por 100 de aceite.
Este posee las propiedades de los aceites secantes: se espesa y
se seca por la oxidacion del aire; por la accion de los vapo-
res nitrosos se espesa mucho, pero no se concreta completa-
mente 4 las 24 horas. Se disuelve en el alcohol concentrado,
propiedad notable que le distingue de los demds aceites. El
acetle de cafiamones extraido de las semillas del Canabis sati-

...- v
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(1) El«cautchu artificial» fué inventado por Jonas, obteniéndole de la ma-
nera siguiente: se hace hervir el aceite de linaza hasta que adquiera la consis-
tencia de trementina; se hierve durante muchas horas esta mezcla en agua
acidulada con dcido nitrico, y se obtiene una materia de consistencia emplds-
tica que se endurece por ¢l aire. Esta materia se ablanda por ¢l calor del agua
hirviendo, y adquiere gran elasticidad como el cautchu. Se hacen varios ob-
jetos con este cuerpo, y Jonas ha propuesto el empleo de su disolucion etérea
para hacer las telas impermeables.

d

(2) EIl verdadero tirtago es una planta mucho mds pequefia que el ricino
conocida en boténica por «Euphorbia latiris».

- _ a8



JABONES ORDINARIOS Y DE TOCADOR 201

va, que le producen en la proporcion de 25 por 100, sirve
principalmente para fabricar jabones de color verde.
El aceite de pescado, que se extrae de la ballena, del delfin,

de la foca y otros mamiferos marinos y de muchos peces,
difiere segun la especie del animal y el modo de prepararlo.

Este aceite no es solamente una materia importante para la
fabricacion de jabones, sino que sirve tambien para engrasar
el cuero, fabricar la gamuza y para el alumbrado, etc.

El sebo se extrae fundiendo la grasa acumulada en la cavi-
dad abdominal del buey, del carnero y de las cabras. Sus

-

caractéres varian segun la alimentacion, especie, sexo &y
edad del animal. La consistencia dura del sebo es debida al
predominio de la estearina. Empléase mucho en la fabrica-
cion de velas y jabon, y para la obtencion del dcido estedrico
que se usa para fabricar bujias, etc.

El aceite 0 manteca de palina se obtiene del fruto de va-
rios 4rboles, especie de palmeras, que crecen en Africa y
América; es solido, de color amarillo anaranjado y de olor de
lirio 6 de violeta. No se disuelve completamente en el alco-
hol, pero si en el éter. Empléase en la fabricacion de bujias
y jabones duros.

La manteca de coco obtiénese por expresion 6 hirviendo en
agua las almendras trituradas de coco (Coccos nuctfera.) Es
de un blanco opaco, de la consistencia de la manteca de cer-
do, pero se presenta en capas i hojas y tiene un olor des-
agradable. Produce por medio de la sosa un jabon seco muy

blanco y tiene grandeaplicacion en los jabones braceados

y fabricacion de bujias. El sebo vegetal es una grasa suminis-
trada por las nueces del Miristica sebifera, drbol grande que

crece en ciertas zonas calientes de la América Central y se
14
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halla en mayor abundancia en la costa del Pacifico. Las nue-
ces encierran cerca del 6o por 100 de materia grasa y arden
con una luz brillante y duradera cuando se exponen 4 una
temperatura elevada. Este sebo es muy estimable porque for-
ma con la sosa y la potasa jabones muy suaves y de calidad
superior para suavizar el cttis. Fresca esta grasa, tiene las
mismas propiedades que la manteca de cacao, y como ella se
enrancia dificilmente. Los indios de la costa del Sur, enla
Republica de Guatemala, mezclan las nueces de este 4rbol
con el cacao para hacer su chocolate.

En los paises intertropicales del Africa y de las Américas
espaiiolas existen otras muchas materias grasas proporciona-
das por los frutos y semillas de diversos vegetales que podian
utilizarse con facilidad y ventaja por los indigenas para fabri-
car jabones, y para especulaciones sérias y fecundas en her-
mosos resultados. Muchas de estas sustancias son poco cono-
cidas y la mayor parte despreciadas. Por eso convendria estu-
diar algunas de estas grasas vegetales: las mds ttiles, como el
pan de dika, (1) el aceite de tlaspi, el de ilipe 0 de basia, la

(1) Eldrbol que produce el «pan de dikan se llama «oba» en el Gabén: es un
mango {«Mangifera gabonensis») de la familia de las.terebintdceas. Es suma-
mente comun en toda la costa” de Africa, desde Sierra-Leona hasta el Gaboén.
Su aspecto difiere del «Mangifera indica» y se parece bastante al de la encina,
siendo su altura de 15 & 20 metros. Su fruto ilamado «iban es una drupa ama-
rilla del grueso de un huevo de cisne, comestible para los naturales. Contiene
un hueso que encierra una almendra blanca, oleaginosa, agradable al paladar.

Con esta almendra se prepara el «pan de dika» que lo constituyen las almen-
dras groseramente queb antadas y aglomeradas por la accion de una cierta
temperatura: presenta la forma de un cono truncado, del peso de 3 kilogramos
y medio poco mds 6 menos: es de un pardo moreno marcado de puntos blan-
cos, untuosos al tacto y de un sabor agradable, andlogo al del cacao. Contiene
de 704 8o por 100 de grasa sélida, que por su aspecto, sabor y olor se parece

4 la manteca de cacao.
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manteca de Galam, el sebo de Vateria, el de mafurra, etcé-
tera; pero no lo haremos, porque nos lo vedan los limites
que hemos trazado 4 este Manual

- Debemos hacer observar ademds que se extrae'y es aplica-
ble para la saponificacion la grasa de todos los animales
muertos; las que suministran ciertas industrias, muy particu-
larmente la procedente de fdbricas de gelatina y de botones
de hueso. Tambien para el mismo objeto se usa la resina 6
los productos resinosos llamados colofonia ¢ pez griega,
que dan jabones muy baratos y de uso comun en la marina
inglesa y americana, porque se disuelven ;mejor en el agua
del mar que los otros jabones. Por tltimo debemos mencio-
nar tambien, que el silicato de sosa (arena en forma de vidrio
soluble) puede reemplazar en parte los 4cidos grasos de los
jabones ordinarios, pero hay que tener en cuenta que ast
como dlguna vez conviene usarlo en pequenas cantidades para
mejorar la calidad de los jabones econdémicos, por su mucho
abuso se consigue el descrédito y la ruina del fabricante por-

que no deja de ser en este caso una verdadera sofisticacion,
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