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CAPITULO X1V.

FABRICACION DEL JABON.—OPERACIONES QUE COMPRENDE.—FOR-

MULAS DE JABONES SUPERIORES Y ECONOMICOS: JABON AMARILLO

DE SEBO Y RESINA, DE ACEITE DE PALMA, ETC.—PRINCIPALES

VARIEDADES DE JABON: JABONES BLANDOS, DE ACIDO OLEICO, ETC;

JABONES DE TOCADOR O DE PERFUMERIA Y PROCEDIMIENTOS DE
FABRICACION,

En general para preparar los jabones duros, son necesarias

nueve pequeilas operaciones, d saber: &

a

1. Preparacion de las lejias. %

d

2. Carga de la caldera.

3. Empastado. o
4. Graneado. ' )
5. Coccion de la materia jabonosa. 2
6.* Sangria de las lejias sobrantes. :
7. Licuefaccion del jabon. |
8. Vaciado en el molde.

9. Corte del jabon en barras.

Preparacion de las lejias.—Ya hemos dicho, en la pé-
gina 106 que las lejias para el jabon duro se hacen de sosa
cdustica v agua, empleada en distintas proporciones segun
deseen obtenerse lejias de 20, de 10 0 de 3 grados en el areo-

metro de Baumé. Proximamente se necesita para la lejia de
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206 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

20 grados, una parte de sosa cdustica por cuatro de agua;
para la de 10 grados una de sosa por ocho de agua, y asi
sucesivamente siempre en la misma proporcion, para lo cual
pueden hacerse tanteos con el arebmetro 6 pesa-lejias.

Carga de la caldera.—Se empieza por echar en la caldera
25 partes de lejia de sosa que marque 10 6 12 grados en el
aredémetro indicado, y se calienta fuertemente anadiendo de
25 4 30 partes de aceite O sustancia grasa, sosteniendo el
calor y agitando la masa con un palo largo que tiene en su
extremo un disco de hierro 6 de madera (mecedor 6 paleta),
i g con lo que el aceite pierde su trasparencia y forma una
i especie de emulsion de color de yema de huevo batido, 4 la
que se llama empaste.

Empastado de la masa.—A medida que la temperatura
| sigue aumentdndose y las particulas de la mezcla poniéndose
| en mds intimo contacto se va verificando pdco 4 poco la com-
i binacion 6 union intima de la lejla con el aceite. Para este
resultado se procurard que el fuego no sea excesivo, sino el
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suficiente para mantener la mezcla en tranquila ebullicion y
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evitar se hinche y se derrame fuera de la caldera. Este esta-

do de ebullicion se mantendrd por espacio de dos 4 tres ho-
ras para que la masa adquiera consistencia, trabazon y homo-
geneidad, punto esencialisimo y delicado de la operacion que
por no estar exenta de peligros habrdn de observarse algunas
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precauciones que nunca serdn bastante recomendadas: ocurre
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4 veces que 4 consecuencia de la consistencia de la pasta y de
acumularse el calor en el fondo de la caldera se pega la masa
en él, lo que se conocerd por los dardos 6 surtidores de humo
y por las chispas 0.escainas de jabon que se desprenden, fe-

nomenos que demuestran que el empastado estd suficiente-
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mente verificado. Conviene en este caso disminuir lentamen-
te el fuego y darle & la pasta un fuerte batido; pero como 4
veces se desprenden vapores azulados, negruzcos y fuligino-
sos que nos indican que la masa comenzaba & quemarse antes
de verificarse el completo empastado, entonces 4 fin de reme-
diarlo se vierte poco 4 poco por toda la superficie alguna can-
tidad de lejia, pero bien estendida y agitando 4 la vez la masa
para que no sc produzca un enfriamiento brusco que cause
la rotura del fondo de la caldera.

Graneado de [a masa.—Se conoce que el empastado es
completo cuando, ademds de no haber aceites grasos li-
bres, existen los caractéres antes mencionados; se procede
con fuego lento 4 separar de la mezcla esa inmensa cantidad
de lejia, que por la pérdida del dlcali que contenia estd redu-
cida 4 no ser mds que agua Esta separacion se consigue ana-
diendo una lejia de sosa cargada de sal comun, y en dtltimo
lugar, muchas veces, una lejia mds concentrada (de 204 25
grados) ddndole un fuerte batido y dejdndola reposar unos
cinco minutos para que la absorba. La sal comun tiene por
objeto trasformar la parte que era homogénea, viscosa y de
color blanquecino, en una masa granulosa que se separa del
agua. Muchas veces con solo la sal comun, que se adiciona
en la proporcion de una parte por cada 25 de aceite, la masa
se divide por completo en granos del tamafo de judias; pero
lo general es que se necesite de una 4 dos rociadas de lejia de
20 grados para el completo graneamiento y separacion de los
liquidos. Se deja reposar dos 6 tres horas, y por la espita 6
llave que hay en el fondo de la caldera se extrae el liquido que
se ha reunido en la parte inferior.

Coccron del jabon.—Despues de separado por la espita el
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208 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

liquido 6 las lejias que han perdido su #lcali, se verifica la
coccion, mezclando antes en ciertas proporciones, unas lejias
dulces y concentradas (de 20 4 25 grados) con lejias saladas;
se vierte en la caldera una cantidad determinada de esta
mezcla que suele ser de 4 partes por cada 25 del aceite 6
materia grasa empleada, y se hace hervir por algun tiempo,
hasta que todo el dlcali se haya unido al aceite que puede
haber sin saponificar: se deja reposar de nuevo y se vierte
por la espita la lejia 6 liquido inferior reemplazdindola otra
vez con lejia concentrada que contenga sal comun. Cuando
la mezcla ha hervido algunas horas, pero con poco fuego 4
fin de que la ebullicion sea suave, adquiere el jabon cierta
consistencia, y asi que la lejla ha dado todo su alcali al
aceite, se vierte la lejia inferior por tercera vez y se reem-
plaza con otra nueva; y sucesivamente se sigue reemplazando
las lejias de 4 4 6 veces, segun las circunstancias, hasta que
cl jabon esté perfectamente cocido, lo que se conoce en que

sacando un poco en la paleta se vuelve bastante duro des-

i

pues de frio, y sus granos (parecidos al de arroz cocido) son
coherentes, de color blanquecino y solubles perfectamente
en el agua; si al sacar la paleta se viere que los granos no

estan imarcadamente pronunciados, en cuyo caso la paleta

e

aparece cubierta de una capa de masa llana, y de poca du-
reza despues del enfriamiento, es sefal de que el jabon no
ha sufrido perfectamente la saponificacion, estd flojo, y por
consiguiente necesita otra rociada de la mezcla de lejias con-
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entrada y salada y media hora mads de suave ebullicion.
Sangria de las lejias sobrantes.—Conseguidos los buenos
caractéres que debe presentar la masa y la suficiente dureza,
coherencia, etc. de los granos, es prueba de que estd perfec-

N
| I s i S s i

I —

f
{48
i
i
|
B
i
il
i
J

'!

;
I

[




JABONES ORDINARIOS Y DE TOCADOR 209

tamente cocido el jabon, y por lo tanto se apaga el fuego, se
deja el jabon en reposo por 2 6 3 horas para que se separen
en la parte inferior las lejias y, por ultimo, abriendo la espita
se vierten, procurando no salga en las ultimas porciones
mucho jabon; de ser asi se recoje con un cazo y se incorpora
4 la caldera.

Licuefaccion de la masa jabonosa.—Extraidas las lejias
como se acaba de decir, se licua la masa jabonosa 4 un fuego
muy lento, que no pase de 8o 4 100 grados centigrados, 4 fin
de que no se queme el jabon y se adhiera al fondo de la cal-
dera, y se principia 4 rociar la masa con pequefas porciones
de agua 0 lejia de 2 4 4 grados en cantidad de 3 partes cada
vez por cada 25 del aceite empleado, dando un buen batido
con el mecedor de abajo arriba cada vez que se anade el agua
0 la lejia floja. Generalmente se emplean en esta operacion
de 9 4 10 partes de esta agua por cada 25 partes de aceite 6
materia grasa que tiene la caldera. s muy importante que
el fuego sea lento y la agitacion 6 el batido no se interrumpa
durante la operacion, que dura de media 4 una hora.

Se conoce que la licuefaccion se ha llevado 4 cabo con perfec-
cion,en que la masa jabonosa ha perdido su aspecto granuloso,
convirtiéndose en una pasta homogénea de color verde muy
oscuro y que presenta gran resistencia al mecedor o agitador,

Esta operacion que es de las mds importantes, tiene por
objeto aumentar el rendimiento en 8 ¢ 10 libras de jabon
por arroba de aceite, ventaja que sin ella no se obtiene, darle
mayor brillo y suavidad, evitar los huecos en la pasta y, por
ultimo, producir la neutralizacion en el jabon haciendo des-'
aparecer la causticidad en que se halla la masa al llegar al
punto del cocido.
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210 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

Vaciado en el molde.—Confeccionada ya la pasta se lleva
licuada, como se halla, con el cazo al deposito 06 molde, que

es una caja rectangular de madera de pino, que puede des-

montarse y alli se deja enfriar. El molde, en el momento
antes de echarle el jabon, se moja bien por dentro con lejia
caliente procedente de la que salié por la espita de la caldera,
con el objeto de que adquieran las tablas proximamente el
grado de calor y humedad que tienc la pasta; asi se evita el
que ésta, encontrando la tabla fria y seca, se adhiera 4 ella
fuertemente y se solidifique inmediatamente impidiendo el
que puedan escurrirse las lejias que acompanan en pequena
cantidad 4 la pasta por las rendijas 6 uniones de las tablas.
Algunos fabricantes con el fin de que escurran bien las lejias,

taladran el fondo de la caja 6 molde, cubriéndolo con una

tela.

Corte del jabon en barras.—Despues del enfriamiento del
jabon y comprendiendo que ha adquirido bastante consis-
tencia, que segun la capacidad del molde necesita de 2 4 10
dias, se desmonta separando los tornillos que unen las piezas
de madera y con una paleta 6 cufa de punta afilada que se
introduce entre la pasta y la madera se quitan cada una de
las tablas laterales que componen el molde. Se deja enjugar
el jabon por 24 horas para que adquiera mds consistencia y
despues con compds y regla se seflalan partes iguales, dis-
tantes de tres 4 cuatro pulgadas y con un alambre sujeto 4
los dos extremos de un palo delgado, se cortan en plan-
chones, los cuales agrupdndolos verticalmente o de canto
vuelven 4 dividirse con la misma abertura de compas em-
pleada en la anterior operacion, y se cortan de idéntico
modo. Cortado va el jabon se _apila en barras cuidando de
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que éstas queden cruzadas y con huecos y distancias suficien-
tes para que el aire penetre libremente y se practique su se-
cacion. ' _

Este es el procedimiento con ligeras variantes que se sigue
en la fabricacion del jabon, ya sea en mayor escala (para la
venta) ya en pequena cantidad como se hace en casas parti-
culares para uso de la familia. Sin embargo, algunos fabri-
cantes con el fin de tener mds rendimiento y utilidad en la
venta, cmplean sustancias grasas y materiales de inferior
clase, y aun afaden sofisticamente ciertos productos térreos,
quimicos y resinosos que no es del caso mencionar. En estos
casos el procedimiento varia algun tanto, como tambien va-
ria segun la cantidad de agua que nos propongamos absorba
el jabon y la pinta 0 coloracion que se le dé. Por este motivo
los consumidores prefieren el jabon jaspeado (con sulfato de
hierro) que ofrece mayores garantias contra el fraude por
no admitir mds que el 30 por 100 de agua, mientras que el
blanco puede absorber hasta el 6o.

FORMULAS DE JABONES SUPERIORES Y BCONOMICOS,—JABON AMA-
RILLO DE SEBO Y RESINA.

Este jabon fabricado en Inglaterra en gran cantidad, es
muy consistente y ficilmente soluble en el agua de rio y de
mar. Para su fabricacion se comienza preparando jabon de
sebo ordinario, empleando lejia de 15 grados y sebo en
rama en iguales proporciones, cuando estd empastado se
granea rocidndolo con mitad de lejia de 22 grados del peso
de sebo empleado y se afhade ¢l 50 por oo de resina escogi-
da 6 si se quiere colofonia, se bracea la masa hasta que la
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resina esté completamente disuelta y saponificada, se deja en
reposo para separar la lejia inferior y, por ultimo, se disuelve
de nuevo con lejia de 7 4 8 grados y se concluye la prepa-
racion de la misma manera que hemos expuesto en el proce-

dimiento general.
Generalmente se corrige el color oscuro del jabon de sebo

y resina afadiendo al sebo manteca de palma, que comunica
al mismo tiempo al producto un olor agradable ¢ tambien
practicando la siguiente formula: Sebo en rama 25, lejia de
15 grados 50, lejla de 22 grados 25, colofonia 15, aceite
de palma 6 de olivo 5 partes.

JABON DE ACEITE DE PALMA.

Se saponifica segun la manera ordinaria una mezcla de
2 partes de sebo y 3 de manteca de palma con una lejfa de
sosa, y despues se mezcla con un jabon de resina compuesto
de una parte de resina y la cantidad necesaria de lejia de po-
tasa. Puede tambien prepararse un jabon de manteca de
palma sin intervencion de sebo. pero con adicion simultinea

= BE il L - i - & —— = :.
e it il ——— el - o = 3 - = g

= - - s - S —-
b 5 . e - —

- L ! . e i s = B ¥

i i & S l ] h ]

. [ E]
. ]

i - -
T N S [p—_—

» de la colofonia,

e By

JABON BLANCO DE PRIMERA,

-3 i - =
e R Sl

F

Aeeitede olivo, 7w el w2 Wi o 25 partes.
ACRIR-Ce BOCO - 13,3 - 47 " lbapimes o e B
Lejia de 10 grados, cantidad suficiente 6 30  »

e

e e B T R
y ' . LY g e
" i = 1
"

5 S

T g

T
| [
- i

. i el 5 -
o L i E I g
i
i i
a
N i

ll— ¥
i

OTRA FORMULA.

Ageitside oliyo, .= ", Ak Ll ho. partes.
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i Aceitede ot .t - e L. e . B DaArtes:

£ Seho TRAMARE v = =i T T
Lejias, cantidad suficiente.

En estas dos formulas se fundira primero con poco fuego
la manteca de coco, despues se afiadird la lejia que correspon-
de 4 la carga y tdltimamente el aceite de olivo y el sebo. Se
practican las operaciones como hemos indicado en el proce-

dimiento general.

JABON DE MARSELLA,

Aceite de olivoy . =" 7 % AR ST RS0 IhaTtes ]
Aceite de cacahuetes o de algodon.. . 50 »
Sehofundido: i 23 iir 2t R -4 6 T RGN iy

En la fabricacion de esta formula parece que se necesita
algun servicio mds de lejia; pero el jabon que resulta es
blanco muy superior y no tiene apenas olor de sebo.

JABON AMARILLO DE PRIMERA.

Aceite de olivo. oo, S tS Bt 50 partes.

Acenteidepalmgs, 'L UhSlE R 80 Dind (R = iy
Caliéntese fuertemente la lejia, afiddase la manteca de pal-

ma y ultimamente el aceite de olivo.

| ~ JABON DE SEGUNDA

Por cada arroba de aceite de orujo (1) se empleard:

(1) El peso de la arroba del aceite varia algo en algunas localidades de Es-
pefia, por esto, para tener una unidad fija, conviene sefialar su volimen en

12,50 litros que equivale préximamente 4 la arroba castellana.
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T 0o P SO S s IR (% P S O T I ST
ANIEBNTIATE W 7 s s e U AR R S A, ), 5
Lo e 12 gradosisy o ot el e 2 artobas:
Lejla den0 grados, s~/ v i) s o) »

Se saponifica primero el sebo con igual cantidad de lejia
de 12 grados, se rocia la masa con pequefas porciones de
lejia de 20 grados hasta conseguir completo graneamiento,
se deja en reposo para separar las lejias debilitadas y despues
se ahade el aceite con igual cantidad de lejia de 10 grados.
Despues de empastada toda la mezcla, se echa la colofonia
y se agita bien, se hacen algunas rociadas de agua para aflo-
jar la masa 4 fin de darle homogeneidad y, por dltimo, se
granea y se practica la coccion del jabon resultante.

PRINCIPALES VARIEDADES DE JABON,—JABON BLANDO, DE ACIDO
OLEICO, ETC.

Los jabones blandos hemos dicho que se fabrican con base
de potasa, y se preparan casi del mismo modo que el jabon
duro: se empasta la sustancia grasa con lejia potdsica débil y
durante la coccion se ahade la lejia fuerte hasta la completa
saponificacion, y se evapora para dar al jabon la debida con-
sistencia. El jabon queda mezclado con la glicerina, y tiene
color distinto (negro, verde, ctc.,) segun se elabore con los
variados aceites de semillas, mds baratos que el aceite comun.
Los jabones blandos se destinan principalmente para batanar
y desengrasar los paios: no obstante en Cataluna, en el reino
de Valencia y especialmente en los paises del Norte, que por
no tener aceite comun para el jabon duro se usan tambien
para el blanqueo de la ropa.
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Existen otros jabones de menos uso en Espafa, como son
el de dcido oleico; el de sebo_y resina; el de aceite  de palna;
el de lana; el de aceite de pescado, que se ha preparado en
Inglaterra por via de ensayo; el jabon de madera, que se ob-
tiene con un jabon de sosa comun y el serrin de la madera de
fresno; el de huesos, tambien llamado de pobres, cuando con-
tiene ademds de la gelatina del hueso sus partes minerales;
el jabon de silice formado con materias grasas, sosay arena
6 vidrio hecho soluble; y, finalmente, el jabon de piedra-po-
mez que lleva dicho mineral interpuesto mecinicamente entre

SU 1masa.

JABONES DE TOCADOR O DE PERFUMERIA.

Distinguense cinco especies de jabon en la perfumeria, ela-
borados espresamente para el tocador con materias de pri-
mera clase y con manipulaciones delicadas 4 fin de que resul-
ten puros, néutros y sin causticidad: son estas especies los
jabones duros fabricados con aceite de olivo, de almendras,
de palma, y los hechos con manteca de cerdo y con sebo de-
purado.

El procedimiento de fabricacion, si bien varfa en algunos
detalles particulares, es casi el mismo en sus principios fun-
damentales que el expuesto para los jabones comunes. Te-
niendo en cuenta esto los perfumistas de Alemania y Francia
preparan por s{ mismos la pasta de jabon con procedimien-
tos esmerados, si bien algunos cometen el error de fabricar-
los en frio, lo cual produce jabones cdusticos é 1mpropios
para cl tocador. Al contrario, en Inglaterra el fabricante de
jabones de tocador rara vez prepara por si mismo el jabon &
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causa de las leyes bursdtiles, sino que lo compra 4 los fabri-
cantes propiamente dichos, ylo trasforma en jabon de toca-
dor haciéndolo fundir y purificar, perfuméndolo y moldean-
dolo convenientemente.

PROCEDIMIENTOS DI FABRICACION.

De tres maneras diferentes fabricanse los jabones de tocador:

1. Refundiendo los jabones comunes.

0

2" Pulverizando y perfumando en frio los jabones inodo-
ros, V

3. Por preparacion directa.

El procedimiento primero que se funda en refundir los ja-

bones ordinarios, tiene muchos inconvenientes, porque ade-
mas de las operaciones largas produce jabones de tocador

impuros y algo cdusticos por la sosa que suglen contener in-
terpuesta. Sin embargo, diremos cémo se practica, pero
utilizando los jabones comunes de superior calidad por ser
inodoros ¢ incoloros. Se funde al bajio-maria 6 en fuego len-
to jabon muy dividido con una tercera parte de agua; cuando
estd bien derretido se cuela por un lienzo y se vierte otra vez
prontamente en la caldera avivando el fuego para que suba;
se agrega entonces como una sexta parte de agua y una cu-
charada de sal, se mueve bien con la espdtula y se bate hasta
que se hinche, y entonces se saca del fuego batiéndolo fuerte-
mente. Puede fundirse de nuevo la parte sélida 6 jabonosa con
agua de rosas, agua de azahar y un poco de sal comun si se
desea mds purificado, pero sino desde luego se funde, se

agregan las sustancias olorosas y se mezcla bien el total
antes de vaciarlo en los moldes.
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El segundo procedimiento consiste en reducir 4 polvo fino
6 en virutas el jabon de primera clase por medio de una ma-
quina, se rocia y se revuelve el polvo con las esencias puras 6
mezcladas y las materias colorantes, y despues se comprime
el polvo con mucha fuerza dentro de moldes puestos debajo
de una prensa fuerte. Los jabones fabricados con estas méa-
quinas llevan el nombre de jabones amasados y se ofrecen 4
bajo precio, por lo que no permitiria emplear el fabricante
una série de operaciones largas dla par que costosas para ob-
tener productos purificados y de buena calidad.

Nosotros no podemos menos de recomendar para la fabri-
cacion de jabones finos de tocador el procedimiento de prepa-
racton directa, por medio del cocido, escogiendo las grasas
mds puras y detersivas posibles y las sosas mds blancas y

exentas completamente de sulfuros Asi se obtienen jabones
mucho mds finos y dulcificantes que los jabones del comercio,
que brillan sobre todo por sus rotulos charlatdnicos, sus ar-
tisticos adornos y sus nombres retumbantes y enganosos.
Los jabones que mejores propiedades poseen para el toca-
dor, son los elaborados con la manteca de cerdo y un 6 por
100 de aceite de coco, empleando las lejias de sosa con un 5
por 100 de las de potasa para que sean mas suaves y espu-
mosos, procurando que las citadas lejias nunca pasen de 18 &
20 grados de concentracion del areometro Baumé. La calde-
ra se carga con una arroba de manteca y con 2 libras de
aceite de coco, y cuando estas grasas estén fundidas se le aha-
de media arroba de lejia de 10 grados y 4 libras de lejia de
potasa para verificar el empaste; se le dd un buen batido de
abajo arriba y al cabo de una hora 6 més, segun la grasa em-
pleada, se le ahade poco & poco como una arroba de lejia de

15
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20 grados para que se sature la masa y se espese, quedando
verificado el empaste. Conseguido esto se vierte una libra de
sal comun y se agita para que se disuelva; se rocia la masa con
pequeiias porciones de lejia de 20 grados hasta que aparezca
la granulacion, y con el reposo se deposite la parte liquida
en el fondo de la caldera para extraerla en la forma indicada
anteriormente. Seguidamente se practica la coccion afadien-
do media arroba de lejia, que solo tenga 10 grados, por cada
arroba de grasa empleada, y al cabo de 2 6 3 horas de buen
hervor y batido se le anade lejia de 20 grados hasta que la
coccion del jabon esté completa, en cuyo caso se extingue
el fuego, se deja reposar, se vierten las lejias y en tltimo caso
se procede 4 la liquidacion de la masa jabonosa que se efectua
como hemos manifestado en el procedimiento general.

En estos jabones se les incorpora antes 6 al mismo tiem-
po de ser depositados en los moldes distintos colores y mez-
clas de esencias. Las materias colorantes que de esta suerte se
incorporan son el bermellon, el minio y la fuchsina para el
color rojo, la orchilla, la anilina morada para el color violeta, J
el ultramar para el azul, el achiote 6 la guta para el amarillo,
y por ultimo, por la combinacion de algunos colores, se ob-
tienen infinidad de matices distintos. Del mismo modo, mez- )

clando las esencias (1) entre si, se hace variar hasta el infinito
la composicion de los perfumes.
No trataremos aqui de todos los jabones finos que se usan

(1) Las mads principales esencias que se usan en la aromatizacion de los ja-
bones de tocador, son las siguientes: esencia de almendras amargas, de alba-
haca, bergamota, canela, carvi, espliego. gerdneo, limon, menta, naranja,
clavos, azahar 6 meroni, romero, sandalo, silvia, tonillo y verbena. Tambien
el lirio de Florencia, la tintura de almizcle. de benjui. ete.

b1
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para tocador, pues su numero es muy grande y su prepara-
cion es siempre la misma. Difieren entre si por su forma, su
color y los ingredientes arométicos con los cuales se mezclan.
Muchos de estos jabones, como deciamos, llevan nombres re-
tumbantes que engahan més 6 menos al comprador: asi el
jabon de malvavisco (Althea of ficinalis) no encierra nada de
la raiz emoliente con la cual se supone preparado; el jabon
de lechuga es el resultado de la depuracion 6 refundicion de
un buen jabon comun, coloreado de verde, aromatizado y
sin auxilio de lechuga sino en el rétulo.

Los jabones de glicerina se preparan mezclando una solu-
cion alcoholica de jabon ordinario con glicerina, y se evapo-
ran en una caldera calentada al vaporcon 2 6 5 kilégramos
de jabon en igual cantidad de glicerina, y como de costum-
bre se vacia el total en cajas. El jabon que resulta es despues
de solidificado algo trasparente y se divide y se amolda en la
forma que se quiera. Lldmase jabon liquido de glicerina una
disolucion de 3o partes de jabon con 35 de glicerina, el cual
es trasparente y tiene la consistencia y color de la miel.
Estas variedades de jabon se aromatizan con esencias.

Los jabones trasparentes con colores 6 sin ellos, se prepa-
ran disolviendo en partes iguales de alcohol concentrado los
jabones de manteca y sebo reducidos 4 virutas por medio de
un cuchillo 6 cepillo de carpintero perfectamente secados al
aire ¢ estufa y convertidos en polvo; se calienta la mezcla al
baiio-maria en una caldera 6 mejor en un alambique hasta
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que el jabon esté disuelto y se haya evaporado parte del al-
cohol dejando la mezcla de consistencia de engrudo 6 de ja-
rabe; se cuela en caliente recibiendo el liquido en moldes de
hoja de lata, donde el jabon toma diferentes formas y relie-
ves, y al cabo de algunos dias que se ha evaporado el alcohol
resulta trasparente y de bello aspecto. Para dar color & estos
jabones, se ahaden antes de colar algunas gotas de solucion
‘de cochinilla, de anilina 0 otra materia colorante, como el 4ci-
do picrico, la circuma, etc. Muy amenudo se perfuman en el
molde mientras estin fluidos, con 8 gramos de esencia de ca-
nela y de clavo por kilogramo de jabon, 6 tainbien con una
mezcla de esencia de tomillo, de mejorana y sasafraz.
Tambien se puede preparar directamente un buen jabon tras-
parente de glicerina, segun el Se:fentfabrikant, tomando:

AceiteitacOct. ot kst sl bt ey 2 o) e LIDEAS:
NeBO e s VSR L E S 5 L i e s 8 »
IR PINA L A T s e W e el e §) )
lieila de #bsa 4.30" Baumeé, . i V65 )
Alcohol 4 98° centigrados.. . £ . . 7 »
Aztcar disuelto en igual peso de agua. . 6 D
Criitagamba AT IS o SOl s 2.3 (1) »

Se afadird para darle aroma una onza de esencia de clavo,

otra de la de bergamota y 1/4 de la de limon.
El jabon Vi’idsor es un jabon de sebo y manteca 6 de aceite

aromatizado y coloreado. El polvo de jabon para la barba es una
mezcla de harina y jabon blanco desecado y en polvo aromati-
zado. Por tltimo, lo que se llama saponina y ganteina para
limpiar los guantes, es jabon blanco en pasta aromatizado.

-c@&ggo-
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PABRICAGION DE LACRES .
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CAPITULO XV.

LACRES —GENERALIDADES, — MATERTAS PRIMERAS.—PREPARACION
DEL LACRE.—SUS DISTINTAS CLASES.

Bajo el nombre genérico de lacre se comprenden mezclas
de sustancias resinosas y por consecuencia inflamables, colo-
readas con productos quimicos y reducidas casi siempre 4
barritas cilindricas; sirven con solo derretirlos y dejar caer

sus gotas en el papel, para sellar cartas, papel, paquetes, et-

cétera, de una manera segura y elegante,

Cuando el lacre es de buena calidad se adhiere fuertemen-
te al papel en que se le aplica, impidiendo el que pueda
abrirse ficilmente el pliego que se ha cerrado con esta ma-
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teria sin romperle. Es muy ductil cuando esti caliente, por
lo que permite que en ¢l se imprima cualquier sello con la
mayor perfeccion, aunque los caractéres que contenga sean
muy pequehos, y no pierde el hermoso brillo que tiene en

" las barras. Se enfria pronto y entonces es frigil, y no carece
de consistencia. Sus buenas cualidades le hacen muy reco-
mendable y sin duda mds limpio y ventajoso que las obleas,
goma, la cola de boca y otras sustancias que se emplean en
el cierre de pliegos, por esto le han adoptado en los ministe-
rios, oficinas de correos, etc.

Los lacres son compuestos esencialmente de goma laca
mezclada con trementina y bermellon para los de color en-
carnado. Para que resulten de buenas condiciones, convie-
ne que el fabricante conozca las primeras materias que ha de
usar en su preparacion.

La goma laca, que es producida sobre unos drboles por in-
sectos llamados Coccus lacca, se presenta de color rojo, par-
do rojizo y algo amarillento, trasluciente en pedazos delga- _
dos, fragil, fractura resinoso-vitrea, inodora, pero echada en |
las 4scuas despide olor resinoso no desagradable, insipida y

k
&
-

tifie la saliva de color rosado; se funde con facilidad; el agua

se apodera de su materia colorante, v el alcohol. de ésta v de
P ) ) , \

su resina, la que tambien es separada por el éter.

Existen muchas variedades de goma laca, pero las princi-
pales son: goma laca en palillos, en granos, en escamas, pla-
cas o ldminas. Generalmente en el comercio se presenta en
placas 0 ldminas y de un color mds 6 menos subido. Cuando
se le ha separado la materia colorante, es b/anca, muy fusible

y no deja residuo, usdndose mds bien para barnices incoloros;
la mds comun se presenta de color de naranja, de cerveza o
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de color moreno rojizo. Esta ultima es de inferior calidad vy
no se puede aplicar para los lacres finos encarnados por-
que absorbe demasiado color y deja mucho residuo; pue-
de sin embargo servir para los lacres negros.

La trementina se encuentra tambien en el comercio de

varias clases: la mejor es sin duda la de Venecia, que es muy
limpia y tiene olor de limon; Suiza produce otra trementina
clara, blanquecina é inodora: Francia tambien la produce

blanquecina, pero de un olor desagradable, y Espana, si bien
produce abundantes trementinas, no se ocupan casien su purl- 1|
ficacion; si fuera asi, seria toda ella inmejorable por su olor |
y limpieza.

Por ultimo el bermellon se usa de tres clases; el de China, 4
que es el mejor y de un color rojo vivo, el francés'y el inglés
que varian poco en su color y son mucho mas baratos.

Muchas son las recetas que se han dado para la fabricacion

e
e ——— ey e
1l

del lacre, como veremos, diferenciandose en la calidad de los |
ingredientes y en la coloracion que nos proponemos dar 4 la |
masa. Los de calidad inferior se destinan en primer lugar |
para el lacrado de botellas. Los colores varian mucho, el |

rojo se da con minio 6 almazarron, el negro con humo de
imprenta, el azul con el de Prusia, el amarillo con el ocre de
dicho color 6 el cromato de plomo, y el verde con el car-
denillo 6 con una mezcla de azul de Prusia y ocre amarillo.

PREPARACION DEL LACRE,

rFa

En una cdapsula de hierro 6 caldera destinada al objeto y

colocada sobre un hornillo bien encendido, se funde la goma
laca, se afade despues la trementina, cuidando el operario




- = SR

..rr u_r,};-!_"- i~ *

=SS

-
g

T W e —— R

ol L

e
£ F

'{E‘.. -

-n'a,‘--:,.l.-

s S 5

224 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

de agitar fuertemente la masa, y por dltimo se echa el berme-
llon 1 otro color, sin dejar de menear vivamente para que
estas materias se mezclen perfectamente y con la mayor
igualdad. Se separa del fuego y se le ahade el estoraque 6
cualquier otra sustancia aromdtica, pero cuidando que no se
evapore por el mucho calor.

Se procede despues 4 convertir la masa en barras, ya re-
dondas 6 cuadradas, ya ovaladas unidas 6 acanaladas y cu-
biertas por uno de sus lados de dibujos 6 adornos, 6 senala-
das con la marca y nombre del fabricante, 6 lo que constituye
dos modos de hacer la elaboracion.

Para formar las barras se empieza por tomar de la caldera
y pesar una cierta cantidad de la masa, segun sea el tamafo
y nimero de barras que nos proponemos hacer, que general-
mente suelen ser 24 por cada libra de mezcla; se arrolla sobre
un marmol calentado por debajo con un braserito, y luego
se brunien sobre otro marmol con una tablita de madera dura,
provista de mango y que se llama brufiidor. Esta herramien-
ta debe mojarse de vez en cuando para que la masa no se
pegue 4 ella y pueda arrollarse en cilindros. Cuando los cilin-
dros son va de suficiente grueso, se colocan entre dos horni-

llas, para que derritiéndose ligeramente la superficie, ad-

quieran brillo. |

Los fabricantes usan 4 este objeto de un hornillo particular
que se llama forno de regillas, y que describe el Sr. Collan-
tes del modo siguiente: «tres son las piezas que constituyen
este bornillo: la 1.* una caldera de hierro fundido, sostenida

* un escal-

en tres piés y con sus asas correspondientes: la 2.
fador con regillas, y la 3." otro escalfador igual, se colocan

ambos de modo que sus regillas queden paralelas, enfrente

= 22
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unas de otras y con un espacio de dos 4 tres pulgadas que
permita libremente pasear las barritas para que reciban el |
calorico. B

Luego que las barras estdn bien secas y cortadas con la B
misma longitud, se las acerca 4 la llama de una ldmpara de |
espiritu de vino para que se fundan los estremos 6 adquie- , 1
ran la suficiente blandura y aplicarles el sello que indique la 5
marca de fibrica y el nimero 0 calidad del lacre.

Las barritas acanaladas, ovaladas, y aun 4 veces las lisas,

se vacian 6 funden en moldes de acero brunido que llevan las
impresiones v los adornos que el fabricante tiene adoptadas; 4
de estos moldes salen las barras perfectamente pulidas. |

Los lacres jaspeados se fabrican incorporando pastas de dis-
tintos colores y de un modo andlogo al que se emplea para el
papel jaspeado; se tienen muchas calderas, en cada una de las

cuales hay preparada una composicion de un color de los que ’ ;
deben entrar en la masa del lacre para imitar al jaspe, se

e
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vierten estas masas las unas despues de las otras, en la cal-
dera que contiene el color que ha de dominar 6 formar el
fondo, y se las agita fuertemente. Estas masas, no hallindose
en estado de fluidez, se mezclan irregularmente y forman un

jaspe muy bonito. Para hacer esta clase de lacre con perfec-
cion se necesita alguna prictica, un poco de inteligencia y
buen gusto del fabricante para combinar los colores.
Los lacres dorados 6 jaspeados de oro se obtienen mez-
clando pajitas de mica amarilla y purpurinas en la pasta cuan- 1
do estd derretida. Para dorar su superficie 0 uno de sus es-
tremos se procura que el operario que pule las barras en el
calentador las reblandezca pasandolas por las regillas, y se las
sumerge ¢n ¢l polvo de purpurina dorada, el que se pega por
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la superficie de la barra: colocada ésta de nuevo entre las re-
gillas, el calor hace que se funda esta cubierta y la dé un es-
terior hermoso incomparable con el mejor lacre. |
Los lacres finos se aromatizan algunas veces con béilsamos, 4
tales como el peruviano, el estoraque, el benjui, etc. con esen- '
cias y con almizcle. Estos lacres no se diferencian de los otros
sino en el olor agradable que producen cuando se les quema.
Mucho varian las recetas que tltimamente se han publicado
para la fabricacion del lacre, dependiendo esto del prurito de
las innovaciones y la necesidad de buscar primeras materias
de poco precio para hacerse la competencia los fabricantes,
tendencia que ahora modernamente se ha generalizado en
todas las industrias en perjuicio de la calidad ¢ integridad de
los productos. | b
Espondremos las mds principales recetas, empezando por

las primeras en 6rden 4 su calidad ¢ importancia:

LACRE ENCARNADO SUPERIOR

Gomalaca de'1.% %L, 05, 0, .8 partes.
Frementinade Yenecial s =~ o ol ooy
Betraall ol amre g iy s e LE e S0 VRSP o

Se aromatiza, si se quiere, con una pequefia cantidad (0,20
4 0,50 partes) de estoraque U otra materia aromatica. Tam-
bien se puede, como es de comprender, jaspear y dorar.

LACRE ENCARNADO FINO.

Gommesiaea s S, ¢ T Ul R S partes,
Prementina comun. « | ol v ol L o s
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PR Lot e e e SO S partes. &)
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LACRE ENCARNADO MEDIANO.

i Jo0a b8 et s s v oy~ el partes. B

T ParAARTINALL | AL 0 or g et Pl TR A |
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Colofonia. . i) %

Minio. . .- Dee \ o

_ / L

| 8

L,ACRE ENCARNADO INFERIOR 73

l‘il ]

e T P e S (e L TR partes. y
it ol R R SRR 1 L [T D)

Trementina. . ST

SRR e e T S ST 50  » |

Minio:6 almazarron, .= « & el 50 M

Los lacres de inferior calidad reciben el nombre de facre ¢
de botellas, los que por la mucha colofonia 6 pez-griega y por
la poca 6 ninguna goma laca que contienen son Muy fragiles. .

Este defecto se corrige afiadiéndoles en la masa yeso 6 creta, 4
Qe colorean si se quiere, poniendo.en lugar del minio el
cardenillo, azul de ultramar, nEgLo de humo, etc.

LACRE BLANCO.

o DA TR b = Uy S, a TS BT R S RS L partes.

TR ORIEIE ey et e Tt e e 0 TR s

SN R s e O ol o e {0 I

AT, S et A el | e s T2t .
Creta pulverizada. . . . . . ¢+ = 1 30 !
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Licuense las tres primeras sustancias; afddanse una des-
pues de otra las tres ultimas, y agitese todo hasta que se
enfrie. Esta mezcla, dice Dorvoult, es muy aproposito para
lacrar y sellar sin luz alguna.

LACRE VERDE.

F 1 T s L= WL b POV Ly TP -

Goma laca.. . . S e e e

ANy (detate D e e Ml b = SRS R SO ¢, SN i
Colofoniar e m il s M bt e L e T O D) 1
Sulfain RUpEEopolyoTe’s S s e a e Ty LTy J'

Si se quiere obtener este mismo producto de color encar-
nado, se usaré en lugar del sulfato ctiprico 5 partes de ber-
B mellon y 5 de minio. Si se desea trasparente 6 traslucido se
| b prescindird de todos estos colores, escogiendo la laca y demés
1 ~ materias lo més claras 6 blancas posible.

Con estas formulas se comprende que en los lacres de in-
ferior calidad todo sereduce 4 disminuir la proporcion de la
goma laca que es mds cara, y se aumenta la resina y colofo-
nia de tal modo que en los mas inferiores no se les echa mas
goma laca que la necesaria para que peguen en papel, pues la
adhesion del lacre se debe & esta goma. Cuando es para el
lacrado de botellas, en algunos se prescinde completamente
de la laca, del mismo modo se prescinde 6 disminuyen en la
misma proporcion los colores finos, como el bermellon, que
ddn productos caros, y se les reemplaza con otros colores
més ordinarios.
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1 SEXTA PARTE.

TINTAS DE TODAS CLASES

~ANNNE e~

'CAPITULO XVI.

GENERALIDADES Y PRIMERAS MATERIAS.— TINTAS COMUN, INAL-
TERABLE, DE VIAJE EN POLVO, DE COLOR AZUL, DE ORO, NEGRA
PARA MARCAR EL LIENZO, INDELEBLE PARA ROPA, DE CHINA
(VARIAS CLASES), SIMPATICAS, PARA LOS SELLOS DE CAUTCHU,

* DE COLORES DE ANILINA, ETC. '

3 Los procedimientos para preparar liquidos propios para la
3 escritura varian algo, dependiendo esto de la calidad de los
ingredientes que entran en su composicion y de la manera
= como se efectdia la mezcla y preparacion. Es conveniente,

b cuando uno quiere componer por si mismo alguna receta de

RS ~ tinta, conocer exactamente las cualidades de los materiales
. |

e que entran en su composicion, mezclar éstos de la manera

b | mds conveniente atendiendo al orden de solubilidad y, en fin, r
I = |
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no separarse de las reglas que sehala el procedimiento de
ejecucion. "

Los materiales que se emplean para la fabricacion de tin-
tas varian bastante y segun los caractéres de estos materiales,
ast resultardn las tintas con coloracion y demds caractéres de
solidez y permanencia. La negra, que es la que se usa més
comunmente, se compone de agallas de Alepo, de sulfato de
hierro (caparrosa verde), de goma ardbiga y de agua, segun
veremos pronto. Por lo tanto, esta tinta es un tanato y ga-
lato férrico suspendidos en agua gomosa.

Para mejorar las condiciones de las tintas se les suelen
anadir otros cuerpos, por ejemplo: azicar que d4 lustre y

brillantez, algunas gotas de esencia de espliego 6 de otra

T W R

- esencia, dcido salicilico, o6xido mercirico que las conserva y
evita el enmohecimiento y el alumbre que las conserva ade-

* e Tw—
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y %1 mas de otras propiedades, pero sin embargo, tiene el incon-
veniente de producir depdsito en el fondo de las vasijas. La
goma pulverizada es indispensable 4 las tintas, porque pro-

1140 duce consistencia y homogeneidad y evita traspasen los pa-

peles, Las tintas de copiar no son en el fondo mds que tintas
ordinarias que estin mds concentradas y contienen mayores
cantidades de goma y aztcar.

Por la accion del tiempo se altera lo escrito con ciertas
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tintas, quedando Unicamente huellas rojizas; pero ficilmente
se hace reaparecer pasando por encima una disolucion de
tanino, de agallas, 6 de sulfhidrato aménico.

Asegura un periédico que la tinta negra comun seri en
breve sustituida por el jugo que se extrae de una planta lla-
mada Coriaria thymifolia originaria de Nueva-Granada y
I que parece se estd aclimatando en Europa.
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Con razon pudiera llamarse vulgarmente la planta de la
tinta, toda vez que su jugo, en un principio rojo, se con-
vierte en negro al contacto del aire, produciendo una tinta
de primer orden.

El jugo en cuestion puede utilizarse inmediatamente sin
preparacion alguna, y ofrece la ventaja de que no destruye
las plumas.

TINTAS NEGRAS.— 1 intla comun.

Agallas de Alepo (polvo grosero). . 250 gfamos.
Campeche en pequenios pedazos. . 120 )
Sulfato hierro (caparrosa). . . . 120  »
Goma ardbigapolvo. . . . . . 9o »

» oulfatoidescobre s LAl el LR IS0 )
Aziicar pleded:-= e 08 L E i En s el o e )
Aguapatable, SAN e SR 9500 )

Se hacen hervir las agallas y el palo campeche juntamente
en el agua durante una hora, hasta que se haya evaporado la
mitad proximamente. Se cuela por un tamiz 0 lienzo y se jun-
tan 4 la decoccion los demds ingredientes. Se remueve un
buen rato con una cafia 6 palo para que todo quede perfec-
tamente disuelto, sobre todo la goma, y se deja reposar 24
horas. Se decanta para embotellarla, y queda practicada la
operacion.

TINTA INALTERABLE DE VA-MOUS.

Se meten en infusion las agallas quebrantadas en vinagre
débil 6 cerveza: se cuela. y 4 esta decoccion se ahade sulfato
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de hierro 6 gramos por litro y tres de goma pulverizada.
s - Cuando estos ingredientes estén disueltos, se pasa nuevamen-
| te por el filtro y se mete la tinta dentro de botellas. Asi 2
parada esta tinta no se altera jamas.

TINTA NEGRA SUPERIOR.

Extractofde campeche. . . .. . 120 Sramos

2 Sulfatoide hierro, st o o s 25 »

e GRS EE  C R T
Gofna AralgEa s e Lo g0
Azacar blaﬁ:cg.. B ey L sEA 50 )
Aguapotablesy, » o LT V5 BLOO0 )

Se disuelve el extracto en agua caliente, luego anddase la
goma v el azdcar préviamente disueltos y, por tltimo, el 4ci-
do tanico y sulfato de hierro en polvo. Esta tinta se conser-
va bien y no pierde su color negro por el tiempo.

TINTA DE VIAJE EN POLVO.

Acido ténico. . S/ i et e s o e DY DATEES |
Sulfato de hierro pulverizado. . . . g » i
Goma ardbiga pulverizada. . . , . 15 » ;
Azticaricristalizados W5 w0 WL e ahe Uy
Pulvericense todas estas sustancias; mézclense intimamen-
_te y se las conserva en una botella bien tapada. Cuando se . .a
~ quiera hacer uso, se pone un poco de este polvo-tinta y un o
‘poco de agua en una botella, se agita un rato y queda hecha

la tinta; pero es conveniente dejarla reposar algunos momen~
tos para servirse de ella. |
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TINTA INDELEBLE DE MR. PAYEN,

El procedimiento consiste en mezclar con la goma ari-
biga, disuelta en un poco de agua el negro de imprenta muy
fino, lavado anteriormente con el alcohol, y despues de seco
el humo de imprenta se mezcla con la goma.

Esta tinta resiste 4 la accion del cloro, del 4cido gélico, 4
los dlcalis cdusticos, etc., etc., y es muy parecida 4 una de
las tintas de China.

TINTA MUY BELLA ENCARNADA.

L

Tomense 4 gramos de carmin y se mete en una botella en
que haya 65 gramos de amoniaco cdustico, y se ponen 20
gramos de goma ardbiga. Se deja reposar la mezcla hasta
que la goma esté completamente disuelta. Esta tinta, aun-
que cara, es muy util y bella, pues la experiencia ha probado
que los caractéres trazados con ella, despues de 40 anos, se
conservan sobre el papel sin ninguna alteracion.

TINTA ENCARNADA PARA JASPEAR.

Se toman 24 gramos de cochinilla en polvo;, 40 de carbo-
nato de potasa y 500 de agua destilada; se hacen macerar
estas sustancias dos dias en una cdpsula de porcelana 6 vasija
de loza barnizada y se filtra. Se .conserva mejor ahadiéndole
un poquito de alcohol. Los encuadernadores pueden usar esta
tinta, como la siguiente de azul Prusia, para jaspear 6 pintar

los cortes, porque dan colores muy permanentes.
16
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% TINTA DE AZUL PRUSIA, |
b . . . y
A Se prepara triturando el azul de Prusia con 1/6. de 4cido
3 oxdlico y un poco de agua hasta que resulte una masa clara, 3
sin grumos; en cuyo caso se afiade agua de lluvia, la cantidad :
Eocs, que se quiera, segun que se desee la tinta mds 6 menos os-
cura. Se anade un poco de goma. | I
I Azal Prigsias: " ais T an e s e DO aTIoN:
u Acila oXaliEase C oGt L S ey ) :
GORE e s % 7 - TN e €L T B »
g Agua, Jo, BT AR T et = L 5 ) ) 2.
I'. ' & I-.
3 A
[ 3
8 OTRA TINTA AZUL. A
) ?
; Campeche en pedazos. . . . . . . 152 partes. 3
- Alumbre refinado. .. "' .- o GASH 3
3 GOomaREabigat/ % | L R rRae ) 3
& Kzicap cristalizado. e oo 27 0 o ashne 30y R
| s | 2 Se hace hervir con 1.200 partes de agua durante una hora, 8
o se deja reposar dos 6 tres dias y se pasa al través de un lien- R
zo. Cuanto mds vieja se hace esta tinta es mejor. X
- TINTA DE ORO. &
{7 1. - ; :
E Se toman hojas de oro en panes mezcldndolas con miel
| . ; I * I
e blanca y se porfiriza exactamente reduciéndolo 4 una pasta ni |
I muy espesa ni muy clara y ‘que indica se halla el oro suma- =
Hey mente dividido. Luego se mete esta pasta en un frasco y se
:} 1 echa sobre ella muchas veces agua hirviendo para hacer disol-
iR ' L
b

ver la miel; se vierte el agua reposada y el oro queda en el




TINTAS DE TODAS CLASES 235

fondo del vaso por su propio peso. Este oro se hace secar y
quedara brillante.

Cuando se quiera usar para escribir, para hacer vihetas 6
para cualquier uso delicado, mézclese este polvo finisimo-en
una disolucion de goma ardbiga. Cuando la escritura esté
seca se puede poner reluciente bruféndola con un diente de
lobo 6 brufiidor de los que hablamos en el capitulo de los
dorados.

La tinta de plata se hace del mismo modo.

TINTA NEGRA PARA MARCAR EN LIENZO.

-

Se hacen disolver 4 gramos de indigo 6 anil reducido 4
polvo, en 16 gramos de dcido sulfirico, se extiende la solu-
cion sobre 250 gramos de agua y se junta poco 4 poco lima-
dura de hierro hasta la completa saturacion del 4cido. Se
decanta este liquido para separar las limaduras no disueltas,
y se le junta una decoccion de 120 gramos de agallas y 6o de
campeche reducidos & 75 gramos. En fin, se junta 4 ¢l toda

la cantidad necesaria de caparrosa para obtener la tinta negra

hat s
que se desea, y se espesa con 30 gramos de goma arédbiga y,

15 de azucar.

TINTA PARA MARCAR ROPA, DE RETDOBOT,.

Nitrato de plata. . . . . . 15 gramos.

Carbonato de sosai-. . » . 24 )
ATIAD BREATICO;: <1 00 | At D D
Amoniaco liquido. . . . . cantidad suficiente,

Sal de acedgras. . . . . . 7 gramos.
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Azucar blanco. " . =i =¢ 55500 8 eramas.
Groma aeibiganiek S0 St S, S ekt g ) ‘
Agua destilada. . . . . . cantidad suficiente.

El nitrato de plata y el carbonato de sosa son cada uno
disueltos por separado en agua destilada. Se mezclan las dos
soluciones en una cdpsula de porcelana, juntandolas con el 4ci-
do tartarico hasta que la efervescencia cese. Luego se le une
el amoniaco para disolver la plata que se forma por la sal
de acederas, el azicar y la goma pulverizada; en fin, se pone
el agua destilada para que el todo complete 100 gramos,

TINTA INDELEBLE PARA ROPA.

Utilizando la propiedad que tiene el bicromato potéisico de
hacer insoluble la gelatina bajo la influencia de la luz, se puede
preparar una tinta indeleble que, despues de secada al sol sen-
cillamente, no podrd borrarse con el agua caliente ni con los
4cidos, nicon los dlcalis, ni mucho menos con el jabon.

La receta que tomamos de un periodico italiano es como
sigue: Se funden en 50 gramos de agua dos gramos de gela-
tina y dos de bicromato de potasa; despues, en 50 gramos
tambien de agua, se disuelve 4 parte, cualquier color de anili-
na que se quiera dar 4 la tinta entre los diversos que se cono-
cen de esta clase; enseguida mézclese todo, encerrando los
liquidos reunidos en un frasco de cristal de color. Si la mez-
cla resulta demasiado espesa, se puede disminuir la cantidad
de la primera disolucion de gelatina y bicromato de potasa,
y si resultara con poco color, seria preciso anadir algo mads
de la coloracion de anilina, hasta que con tales ingredientes
se logre un punto medio conveniente.

s
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Con esta receta puede la pequefia industria obtener alguna
ganancia, preparando tintas indelebles que pueden resistir la
intemperie y los lavados sucesivos 4 que se someten las ropas,

TINTA DE ESCRIBIR.

Extracto de campeche. . - . . ..“ . 100 partes.
Agud decal, = S RueE v Lo s D SRy Y80
ACIdDICRICOE S frpe o TE IS oo G )
LARIGOICIOPIIARIEG . - S0 o800 vig s F-Hg 8 )
Agud-destilada, o' w5 adhr S e oRsE000L
Goma arabiga. . . . . e B o)
Bicromato potasico, . & i 35

Se opera en vasija de porcelana 6 de hierro esmaltada, se
disuelve el extracto de campeche en el agua de cal en bafio
de vapor agitando sin cesar; se afladen los 4cidos fénico y
clorhidrico y la mezcla toma color amarillo pardo. Se calien-
ta durante media hora, se deja enfriar, se decanta y filtra.
Despues se afaden la goma y el bicromato disueltos separa-
damente en agua destilada, y por fin el resto de ésta 6 la can-
tidad necesaria para completar 1.800 partes en peso total.

Resulta una tinta de color rojo que pasa ripidamente 4
negro, la cual no ataca las plumas, y cuando se deseca basta
adicionarla agua para poder servirse de ella.

DE LA TINTA CHINA.

«5¢e nombra asi, dice Barthelemy, una composicion en
panes o en barras que, desleida en el agua, con la goma ara-
biga v un poco de hollin, sirve para trazar y apagar los dibu-
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jos. Toma el nombre de tinta China, porque los chinos se
sirven de ella para trazar caractéres y escritos, asi es que de
ellos hemos tomado el uso.

nLa tinta de China verdadera es muy rara en Europa, pero
desde que las relaciones comerciales se han multiplicado, nos
llega en mds abundancia, aunque 4 precios que desde luego
no nos permiten hacer un uso muy frecuente de ella, y hemos
tratado de imitarla en lo posible por los diversos procederes
que vamos a hacer conocer.

»Los chinos hacen la tinta China con el negro de humo de
los pinos viejos; los queman en hornos de una construccion
particular, y conducen el humo por chimeneas largas y an-
gostas hasta unas pequefas que conducen 4 unas celdillas ta-
pizadas de papel. El humo introducido alli se pega al papel
y al artesonado de las celdillas donde se condensa. Lo dejan

algun tiempo en dichas celdillas, y luego le extraen para ha-

cer el negro de humo que humedecen en agua de goma para
formar tabletas.

nLa que se fabrica en China y en Europa se hace de mu-
chas maneras: nosotros indicaremos los principales procedi-
mientos.

TINTA DE CHINA A LA GOMA ARABIGA.

nSe prepara una sucrte de negro de humo extraido de la
manteca dulce quemada. Se la coloca para este efecto en can-
tidad de un kilégramo en un barrefio donde se pone una luz
como una ldmpara. Se cubre el barreiio con un plato barniza-
do dejando lo menos abierto posible entre el barrefio y el

plato. Cuando la mezcla habrd ardido cierto tiempo, se ras-
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pard el negro que se habrd adherido al interior del plato, y
se le calcinard al momento para desengrasarla. Cuando esta
operacion esté concluida, se formardn panes o tabletas des-
liendo este humo con la goma ardbiga.»

TINTA DE CHINA A LA GELATINA.

«Algunas personas, despues de haber suficientemente cal-
cinado el negro de humo, lo destemplan con aguardiente y lo
ponen dentro de agua para separar las materias heterogé-
neas; despues de haber repetido muchas veces esta operacion,
vierten el agua y meten el negro en gelatina destemplada; se
muele sobre un mdrmol y se vierte esta pasta sobre moldes
de hierro untados con polvos del mismo negro 6 de corteza
de nueces quemadas, 4 fin de que la pasta no se pegue a los
moldes, y se deja secar dentro de ellos en este estado.»

TINTA DE MACKENRIE.

&

Toémense huesos de albaricoques ¢ albérchigos, despro-
vistos de las almendras, y se envuelven exactamente en unas
hojas de berza liadas en todas direcciones en hilo de hierro
0 laton. En este estado, se ponen en un horno al propio
tiempo de meter el pan, yse cubre el paquete, de cenizas
bien calientes por encima de la lumbre, 4 fin de reducir la
cdscara 4 carbon bien consumido, sin que arda ni levante
llama. Cuando el carbon estd hecho, se saca del horno y se
deja enfriar sin quitar la envoltura; cuando esté frio se sacan
las cdscaras y se vierten en un mortero hondo cubierto de
una piel, reduciéndolo &4 polvo impalpable, que se pasa por
un tamiz fino. Mientras estas operaciones se e¢jecutan, se
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hace fundir goma ardbiga en bastante cantidad, en el agua, 4
fin de que sea bastante espesa; se coloca poco 4 poco en el
mérmol el negro con algunas gotas de dicha agua, y se va
reduciendo 4 pasta con la piedra de moler, como se preparan
los colores.

«Al momento se mete esta pasta dentro de pequeiios mol-

des, hechos de cartas 6 de carton fino embadurnado de cera

blanca & fin de que la pasta no se pegue, se deja secar y la

tinta quedard hecha.

nEl olor agradable que de la tinta China se desprende,

proviene de que los chinos ponen un poco de almizcle en el
agua antes de fundir la goma; bien se puede imitarles en esto,

y sl no hay 4 mano el almizcle, reemplazarlo por otro olor

agradable que produzca el mismo efecto, més esto no da
ninguna calidad 4 la tinta.»

Como la pureza de las materias contribuye mucho a la

belleza de las composiciones, los que quieran hacer la expe-

riencia de ésta y las demds recetas, pondran especial cuidado

de que el agua sea clara sin particula de ninguna especie; en

una palabra, bien filtrada, y la goma mds blanca, limpia y
pura sera la mejor. :

TINTA DE CHINA POR R. LUCART.

I.o mds propio para hacer una buena tinta China es el em-

pleo del negro de humo que procede del alcanfor, porque en

nada cede por su esmalte y tinte 4 la verdadera de la China.
Para preparar el negro de humo del alcanfor, importa
quemar esta materia con la mds pequena cantidad posible de

aire atmosférico; luego disolver el negro en el alcohol y des-
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pues de la desecacion, formar las tabletas con una disolucion
de gelatina 6 con el agua saturada de goma ardbiga que de
igual modo tambien produce un bello color negro.

TINTA DE CHINA POR JULIAN FONTANELLE,

L

Negro de humo llamado negro ligero 8 partes, anil del
mejor 1, gelatina trasparente y extracto blando de regaliz,
cantidad suficiente.

El negro ligero se trata por una lejia alcalina, 6 dos veces
su peso de alcohol de 38 grados. Se filtra y se lava el residuo
varias veces, empleando el agua destilada para el tdltimo la-

vado. Se muelen luego este negro y anil sobre una piedra de
mérmol hasta reducirlos & pasta finisima, y juntdndole el ex-
tracto de regaliz se continua la molienda o6 sea la porfiriza-
cion. Se le anade como la mitad de solucion de cola 6 gela-
tina, de consistencia de miel y se sigue porfirizando la mez-
cla que debe tener una consistencia blanda y fineza suficiente;
se la bate fuertemente en un mortero comprimiéndola al mo-
mento dentro de los moldes préviamente untados ligeramente
con aceite para que no se pegue, y se coloca para hacer secar la
masa en una estufa 6 4 un calor conveniente, Se puede per-

fumar esta tinta con un poco de almizcle, dmbar gris, etcé-

tera, y humedeciendo la superficie de las barritas de tinta se
pueden dorar con pan de oro al sacarlas de los moldes.

DE LA TINTA SIMPATICA.

«Damos el nombre de tintas simpaticas, dice Dorvoult, 4
todos aquellos liquidos con que se puedan trazar sobre el

e RN
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papel caractéres incoloros, pero capaces de volverse legibles
y de dejar sehales (pasajeras 6 permanentes), ya bajo el influ-
jo del calor 6 de la luz, ya por medio de reactivos aplicados
en debida forma. Ocioso parecerd anadir que solo sirven
para mantener correspondencias secretas con papeles apa-
rentemente blancos, 6 con hojas impresas 6 manuscritas en-
trerenglonadas de un modo convencional.»

Muchos son los cuerpos que se emplean en la elaboracion
de estas tintas, que 4 decir verdad, pueden contarse hoy por
centenares. Mds, nosotros solo nos ocuparemos de algunos
de ellos.

«L.os solutos acuosos diluidos de cloruro de cobalto y de
acetato O de nitralo cobdllico, mezclados con una cuarta par-
te de su peso de cloruro sodico, producm tintas invisibles
en el papel 4 la temperatura ordinaria; pero dotadas de la
facultad de volverse azules por la accion de un calor suave,
de desaparecer gradualmente & medida qué el cloruro cobal-
foso se apodera de la humedad atmosférica y de recobrar el
expresado matiz cuando se las expone otra  otras veces al
referido influjo del calor.»

Esta propiedad del cloruro cobaltoso de volverse azul por

el calor, y rojo por el enfriamiento, se ha utilizado para la
tinta simpatica, mayormente si la disolucion conticne adeinds
algo de cloruro nicdlico 6 férrico, en cuyo caso se vuelve
verde cuando se la calienta. Un papel escrito con esta disolu-

cion carece de color, y aparecen las letras asi que se calienta

para desaparecer cuando se enfrfa. Se prepara esta tinta sim-

pética con poco dispendio, disolviendo una parte de cobalto =
gris en 3 de dcido nitrico, diluyendo la disolucion en 24 de

agua y afiadiendo al liquide una parte de cloruro amoénico 6
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sodico. Si nos limitamos 4 calentar el papel escrito con esta
tinta hasta que aparezca visible, lo escrito puede repmducirﬁ
se muchas veces; pero si le calentamos demasiado, aparece
negro y es permanente.

Las sales de niguel producen tambien una tinta simpdtica
que adquicere el color verde si contiene cloruro de hierro y se
halla en iguales condiciones que la anterior.

«Disolviendo acetalo de plomo 6 nitrato de bismulo en can-
tidad conveniente de agua, resultard otra tinta susceptible de
ennegrecerse al contacto del hidrogeno sulfurado 6 de los
sulfuros alcalinos.»

«S1 las letras invisibles se han trazado con un soluto de
sulfato ferroso, podremos convertirlas en azules 6 en ne-
gras, sin mds que someterlas al influjo del cianuro ferroso
potdsico 6 al de una infusion de agallas. Y por el contrario,
podremos tener escritos ocultos que, al contacto de una di-
soluclon férrica, se vuelvan negros 6 azules, segun que hayan
sido trazados con cocimientos ligeros de agallas, de corteza
de encina o de Fumague, 6 con cualquier soluto diluido de
ctanuro ferroso potdsico.

»nLos caractéres que se fijen por medio del su/ fato clprico,
reapareceran con un color azul hermoso en presencia del
vapor amoniacal.

wEl deido sulfiirico muy diluido da tambien letras incolo-
ras susceptibles de ennegrecerse por influjo del calor, pero que
son Indelebles; pues evapordandose asi el agua y siguiéndose
de ello la inmediata concentracion del dcido, éste no puede
menos entonces de carbonizar el papel.

nCon algunos jugos de plantas, como los de nabo y cebo-
lla, y con el zumo de limon suelen entretenerse asimismo

5
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algunas correspondencias secretas. Mds, todos estos liquidos
orgdnicos ofrecen el obstdculo de destruirse antes 6 despues
que el papel cuando se coloca éste sobre las dscuas. Y de ahi
resulta que, descomponiéndose primero el zumo, los caracté-
res serdn negros ¢ amarillo-negruzcos, y alterdndose antes la
parte del papel, los signos habrén de presentarse blancos sobte
fondo negro.»

El nitrato de plata cristalizado, disuelto en gran cantidad
de agua destilada, produce caractéres y signos invisibles mien-
tras se hallan privados de la luz solar; pero que adquieren
color pardo y luego negro cuando comienzan 4 esperimentar
la accion de la luz difusa.

Finalmente, hablando en tésis general, diremos que todo
cuerpo Incoloro que sea capaz de tenirse por influencia de un
agente 6 de un reactivo cualquiera, puede considerarse como
tinta simpatica,

TINTA PARA LOS SELLOS DE CAUTCHU.

AT LT S o g A T b e ram o8,
P O LIOL nieE St e L BT e Th T S e 10 )
Ol lCe I, he s el G L S SRS =0 o)

Mézclese y agitese tedo dentro de una botella.

TINTAS DE COLORES DE ANILINA.

Para preparar estas tintas se puede usar un procedimiento
general para todos los colores de anilina:
Anilina (del color que se desee). . . 5 partes.
Alcoligl concentrado. &\ 60 L Tt s B0 )
Aglguesyladesol Sl o A e 3257 7 )
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Mézclese toﬂn mtlmamen‘te, ’cahéntese %’1 uu calor suave
hasta que se evaporen aproximadamente las 50 partes de al-
cohol, afiddase una disolucion gomosa hecha con 20 partes de
goma y 3o de agua destilada 'y filtrese el producto.
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SEPTIMA PARTE

VINOS NATURALES Y ARTIFICIALES

A AVAVEDN A VAV VR

CAPITULO XVII.

KL VINO, LA UVA Y LA VINA,—COMPOSICION DEL MOSTO Y DEL VINO.
- FABRICACION DE LOS VINOS. —OPERACIONES QUE COMPRENDE. -

-

El vino es un liquido fermentado de los més importantes
procedente de la fermentacion del mosto 6 zumo de las uvas
maduras sin mezcla de ninguna sustancia. _

Es conocido desde la mds remota antigiiedad, puesto que
en el Génesis se lee que Noé planté vinas, obtuvo vino y se
embriagd. Las especies de vinos son infinitas, y se clasifican
en dlancos y de color, dulces y secos, espumosos y no es-
~ pumosos.

La calidad del vino depende de la cantidad de alcohol que
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naturalmente contiene, y del buen gusto y aroma particular

de cada una de sus especies. Estos caractéres son resultado,

no solo de la observancia de las reglas establecidas para la
o fermentacion de los vinos y del cuidado con que se preparan,
8- sino tambien de las variedades de la vid que se cultiva, de la

naturaleza y situacion del terreno en que vegeta, del clinea
v hasta de la edad de la cepa.

=
" ae—

La vina crece en casl todos los terrenos, con tal que con-

tengan la cantidad de potasa necesaria 4 la vegetacion de la

cepa. El terreno que mds conviene 4 la vid es el mixto, mds

_-"_L'-.\_-I._

bien arenoso y calizo que arcilloso, el terreno volcinico, vy
muy particularmente el formado de rocas feldespdticas des-
! agregadas, las cuales contienen mucha potasa y ceden lenta-

-_-_.. -:|-_ - L..ﬂ .-..'l:..-...—-n-.'-}"i:

mente 4 la accion continuada del dcido carbonico del aire.

| . Conviene 4 la vid, para su completo crecimiento, un clima

- | templado 6 caliente, cuya temperatura media anual no baje

de 1o grados: pero es mds conveniente para la superior cali-

dad de los vinos que la temperatura de verano sea mas alta !

de 24 grados, porque la formacion del azicar se efectia por |

el calor del verano y por la luz solar. De manera que el esta- i

b - do del tiempo durante el afio, ejerce una gran influencia en 'Y

.H' la calidad del vino; siendo la humedad, en el periodo del cre- 3

cimiento, la condicion mdés favorable, mientras que, durante
BT la madurez, es el calor solar.

& COMPOSICION DEL MOSTO Y DEL VINO. o

! - - Las uvas antes de madurar contienen gran cantidad de 4ci- )
,: i1 dos, muy especialmente del tartdrico en estado de bitartrato A
|

pr | de potasa (cremor tdrtaro), pero 4 medida que van rmaduran-
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do, es reemplazada dicha sal por aztcar, no llegando 4 des-
aparecer completamente, pues siempre se halla cierta cantidad
de ella en el mosto y aun en el vino. Las uvas maduras dan
de 70 4 75 por 100 de zumo 6 mosto, que siempre contiene
gran proporcion de aztcar invertido (glucosa y levulosa) en
disolucion en el agua. El mosto que se recoge primero pro-
viene del zumo de las uvas méds maduras, y la parte que se
recoge mads tarde bajo una presion fuerte, suele tener mayor
cantidad de dcido tdnico (tanino,) procedente ya sea de los
racimos Incompletamente maduros, ya sea de las raspas que
lo contienen en gran proporcion. lLas peliculas 6 casca con-
tienen la materia colorante de las uvas, con pequehas canti-
dades de tanino, materia grasa, etc., y las pepitas encierran,
amen de gran cantidad de un tanino particular, una conside-
rable proporcion de cierto aceite gra;o (aceite de uvas,)
cuyos dcidos grasos y los de las peliculas, combinados con
éteres, contribuyen 4 la formacion de la fragancia del vino.
Algun quimico ha encontrado en el zumo de uvas una corta
cantidad de acido glicolico y un poco de inosina; contiene
tambien bastante cantidad de materias albuminosas. En fin,
cuanto mayor es la cantidad de aztcar, que suele variar del
12 por lo menos al 27 por 100, mucho mds rico es el mosto.

Cuando se deja abandonado & si mismo el zumo 6 mosto
por algunos dias 4 la temperatura de 14 4 24 grados, se con-
vierten los principios azoados 6 nitrogenados en materia pu-
trescible en putrefaccion, llamada por otro nombre fermen-
to, el cual actia sobre el aziicar, (1) trasformdndole en al-

(1) 100 de azucar 6 glucosa producen 48,50 partes de alcohol y 46,67 de
dcido carbonico.

17
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cohol y dcido carbonico. La fermentacion marcha por si mis-
ma, y solo necesitan vigilancia las vasijas, que no deben lle-
narse completamente de mosto, porque como la fermenta-
cion es tumultnosa, se forma mucha espuma y puede salir
de aquéllas, parte del liquido.

Para podernos formar idea de la naturaleza de los prinéi-
pios esenciales del vino, comparemos la composicion de éste
con la del zumo de la uva, que es como sigue:

PRINCIPIOS QUE FIGURAN EN EL ZUMO DE LA UVA,

Agua (70 4 30 por 100).

Azicar invertido (14 & 26 por 100).
Goma, mucilago y pectina.

Albimina y otras materias nitrogenadas.
Materia colorante amarilla.

Materia colorante azul (en uvas tintas).
Materias grasas.

Acidos tartérico, mélico y ténico.
Bitartrato de potasa.

Tartrato de cal, de alimina y de potasa.
Fosfatos de cal y de alimina.

Sulfato de potasa.

Cloruro de sodio y de potasio.

PRINCIPIOS QUE EXISTEN EN EL VINO EN GENERAL.

El liquido claro resultante de la fermentacion del mosto,
es el »ino, que tiene una composicion muy diferente, como -

= -
=

T —

puede verse en el siguiente andlisis centesimal:
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Albimina y otras materias nitrogenadas.
Materia colorante azul en los tintos, y amarilla en todos.
Materias grasas. .

Acidos tartiricoy malico. . 5 . Lo .o
AcidotanicoL, ot 1S st e e 20
» carbonico (en los vinos espumosos), H.
poaceticod M s T L L S T A LS e e e S
yor cdactite s s = ST, : :
) e SUCITIC O, T H ot o T e :
N S ENANICO I EL T el e e Al
Eteres (€naitico y-acetico) (o i - nhiaan s o

Glicerina, H. . o &
Alcoholes propilico, butilico y amilico. (1) H. .
Principios aromadticos, H. . .
Sales minerales (tartratos, cloruros y sulfato potédsico)

Las sustancias designadas con H no existen en el mosto y
se producen durante la fermentacion.

Comparada la compgsicion del mosto con la del vino, se
observa la diferencia entre uno y otro liquido, y los cuerpos

(1) Segunopinion de algunos quimicos, tambien existe en los vinos ¢l al-
cohol amilico, ese alcohol que tanto ha dado que hablar recientemente por
atribuirle propiedades nocivas, inherentes & los alcoholes industriales. Ber-
thelot hasta llega 4 creer que el «buquet» 6 fragancia de los vinos estd forma-
do, entre otros principios, de una pequefa cantidad de alcohol amilico.

Esto nos autoriza para creer que los efectos nocivos de los alcoholes indus-
triales se deben ademds 4 algunos cuerpos, muy principalmente al furfurol 6
aldehido mucico que se puede obtener del salvado de 'as harinas.
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nuevos que se han formado al convertirse en vino. En pri-
mer lugar, debe llamar la atencion el alcohiol, el cual proce-
de de la fermentacion alcohdlica que ha experimentado el
azicar del mosto por los fermentos nitrogenados. Es natural
que cuanto mds azucar haya en el mosto, tanto mds alcoho-
lico sea el vino que con él se haga. Asf en los paises callen-
tes, donde la uva se sazona bien, y la temperatura media del
verano es superior 4 24 grados, el fruto es muy dulce, el
mosto bastante denso, y el vino que de él resulta, fuerte vy
espirituoso; y en los paises de veranos humedos y templa-
dos, la uva, menos azucarada, dd un mosto poco denso, del
cual resulta un vino flojo. Puede remediarse este inconve-

niente anadiendo al mosto azucar blanco 6 zumo de uva con-

centrado por la evaporacion de su agua (arrope), para que
fermente toJdo junto, obteniéndose asi un vino mdés fuerte.
No se crea por esto que pueda conseguirse un vino tan alco-
holico como se quiera con la adicion del azdcar, porque lue-
go que se ha destruido toda la materia nitrogenada (fermen-
to) que habia en el mosto, cesa la fermentacion, y si aun hay
aztcar sin descomponer, queda en disolucion dando sabor
dulce al vino. Y tampoco puede conseguirse que fermente
este azicar excedente que hay en el vino, anadiéndole leva-
dura 6 fermento artificial, porque el alcohol tiene la propie-
dad de impedir las fermentaciones, y luego que su cantidad
en el vino llega 4 cierto punto, no pueden continuar aqué-
llas, aunque todavia haya aztcar y fermento. Los vinos mds
ricos enalcohol no tienen por lo general més que 17 por 100
de alcohol absoluto, &4 no ser que se encabecen, esto es, que
se les anada aproposito.

1L.a materia colorante de los vinos tintos es una amarilla
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peculiar en toda clase de vinos, y otra azul negruzca proce-
dente exclusivamente de la pelicula de uva negra; es insolu-
ble en el agua, soluble en los liquidos alcohdlicos; enroje-
ciéndose con los dcidos la materia de color azul: de aki el
color rojo de estos vinos, 4 no ser que la fermentacion del
mosto, que es incoloro en todas las uvas, se haya efectuado
sin la pelicula del fruto; dando en este caso vino blanco, aun-
que la uva sea negra, porque es sabido que para obtener vi-
nos més tefiidos es preciso tener el mosto con el orujo 6 pe-
liculas por mucho tiempo para que se disuelvan las materias
colorantes a beneficio del alcohol que se produce en la fer-
mentacion.

Kl dcido tanico de los vinos procede del escobajo y de las
semillas, que lo contienen en bastante cantidad, y lo ceden
al liquido durante la fermentacion: es el principio que comu-
nica 4 los vinos la astringencia y aspereza, y que contribuye
4 su conservacion. Los dcidos acético y mdlicoy el bitartrato
de potasa (cremor tdrtaro) comunican al vino, cuando se ha-
llan en exceso, malas propiedades, y por esta razon los vinos
mejoran con el tiempo, porque se deposita el bitartrato de
potasa y toman un color mas rojo vinoso. El dcido sucinico
y glicerina, que existen en pequefa cantidad, se producen
por la fermentacion alcoholica del aztcar. El deido acéfico re-
sulta de la oxidacion del alcohol, produciéndose especialmen-
te cuando la fermentacion ha sido muy activa y prolongada.

El éter acético s2 forma por la accion del 4cido acético
sobre el alcohol. El dcido endntico es andlogo 4 los aci-
dos grasos y procede, segun Dumas, de las materias grasas

que existen en la pelicula de las uvas, siendo resultado de un

enranciamiento que sufren dichas materias grasas. Este dcido,
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ayudado del tartdrico, forma con el alcohol el éter endntico,
que tan importante papel desempeila en los vinos, y que es,
segun un andalisis practicado por C. Neubaner, una mezcla de
diversos cuerpos producidos durante la fermentacion, entre
los cuales son mas importantes los éteres caprilico y cdprico.

Todos estos éteres y otros mis que pueden resultaw por
reacciones entre los distintos alcoholes y correspondientes
aldehidos con los dcidos, que contiene el mosto ¢ se forman
durante su fermentacion, son los que constituyen el per fume
0 fraganciade los vinos; pero cada uno de ellos particular-
mente son poco conocidos por encontrarse en tan minima
cantidad que dificulta distinguirlos unos de otros. (1)

«Se ha creido, dice el Dr. Puerta, que el aroma de los vi-
nos es debido al éter endntico; pero existen en los vinos otros
principios mal conocidos, que contribuyen indudablemente &
darles su olor y aroma especial, variando segun la clase de
los vinos. El éter cndntico es el cuerpo que les da el olor
vinoso caracteristico y general de todos los vinos; pero lo que
se llama bouguet es debido ademds & otros compuestos eti-
licos y amilicos. Berthelot cree que los éteres que existen
en los vinos son, especialmente el éter madlico y el tartrico,
poco voldtiles, y por consiguiente que no son éstos los que
les dan el aroma. Segun dicho quimico, el bouguet esta for-
mado de una pequefa cantidad de alcohol amilico, ciertos

(1) «C. Neubaner» dice con razon: «todo lo que el arte ha producido hasta
ahora para imitar el perfume del vino, no deja de ser una vana tarca des-
pecho de los nombres pomposos, como los de perla del Rhin, perfume del
Mosecla, etc., con los cuales se recomiendan tales preparados. Nuestros cono-
cimientos quimicos acerca del perfume vinoso son en estremo exiguos, y con
los medios que hasta aqui ha tenido 4 su disposicion la ciencia. es impotente
para ilustrar ese punto.» '
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éteres compuestos y probablemente aceites esenciales, los
cuales varian segun las clases de los vinos, llegando 4 ser en
algunos muy perceptibles, como en nuestro vino moscatel.»

Por lo diche se infiere que la metamorfosis que el mosto
experimenta bajo el influjo de los fermentos, no es una fer-
mentacion simplemente alcoholica, sino que son varias 4 la
vez, y que durante ellas se promueven verdaderas combina-
ciones y reacclones que engendran multitud de otros com-
puestos. Por esta razon debemos llamar fermentacion vinosa
4 la que experimenta el mosto, para distinguirla de la fer-
mentacion alcohodlica del azucar solo, en contacto con la
levadura de cerveza.

FABRICACION DE LOS VINOS Y OPERACIONES QUE COMPRENDE.

La preparacion del vino comprende las operaciones si-

d d

guientes: 1.° wendimia; 2. despalillado; 3.

expresion;
4.* fermentacion tumultuosa; 5.° Irasiego; 06." fermenta-
cion lenta; 7. segundo trasiego, y 3." clarificacion de los
VINOS.

Vendimia.— La vendimia es la recoleccion de la uva, y para
ejecutarla debidamente debe hacerse en el periodo en que
todas ellas estén lo mas sazonadas posible. L.a madurez se
conoce en que los racimos blancos no son de color verde por
el lado expuesto al sol, sino que se han vaelto amarillo-par-
duzcos y trasparentes; y las uvas tintas o azuladas cuando
estin maduras parecen negras. Entonces ambas especies co-
mienzan 4 marchitarse; las pepitas se separan ficilmente de
la carne, y los pedinculos ennegrecidos se han marchitado y
se desprenden con facilidad de su punto de insercion. La re-
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coleccion debe hacerse en tiempo seco y sereno, y nunca cn
dias lluviosos, porque la humedad contribuye 4 que se rom -
pan las uvas y se descomponga el zumo. De los racimos
deben separarse los que estén verdes y los granos secos ¢
podridos que puedan dar mal gusto al vino y disponerlo 4
ciertas enfermedades. En Espafa la vendimia suele efectyarse
4 primeros de Setiembre en las regiones meridionales, y 4
tltimos del mismo & 4 primeros de Octubre en las comarcas
del Norte y demds regiones frias de la Peninsula; sin embargo,
‘para hacer ciertos vinos como el moscatel y otros de clases
delicadas 6 muy ricos de alcohol, se dejan las uvas marchi-
tarse en las cepas, procurando que el sol las bafie lo mds po-
sible, y se cosechan & ultimos de Noviembre y hasta en el

mes siguiente.

Es mala préctica trasportar las uvas en grandes cestos de
mimbres, porque se rompen los frutos con facilidad y el zumo
se descompone y acetifica por el aire y el sol que directamen-
te recibe, mayormente si el trayecto es largo; por esta razon
debe hacerse ¢l trasporte en toneles 6 cubas de madera y con
el mayor cuidado para que no se rompan los granos de uva.

Despalillado.—S1 se quieren obtener vinos suaves y de buen
sabor, es necesario que antes de exprimir las uvas se sometan
los racimos 4 la operacion llamada despalillado, 6 sea 4 la se-
paracion de los pedinculos (escobajo 6 raspa), pues si se pisan
6 se prensan las uvas con los peddnculos, conteniendo éstos
mucho tanino, resultan los vinos dsperos, astringentes, de
mal sabor y no pueden beberse enseguida. En algunos casos
aislados, cuando los granos encierran poco aztcar, demasiado
poco 4cido tdnico y sobrados elementos mucosos, cuando en

fin los vinos han de ser blancos, ligeros y de corta duracion,
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debe aconsejarse que no se separen los granos de los pedin-
culos 6 escobajo, toda vez que entonces los vinos se clarifican
mas facil y prontamente y se conservan mejor.

El despalillado 6 desgranamiznto se efectua ya con la mano
solamente, ya con un zarzo de mimbres que forma una es-
pecie de cribas, 6 tambien por medio de una horquilla, que
consiste en un trozo de madera de unos 50 4 60 centimetros
de largo, que en su mitad se divide en tres dedos; pues co-
locando los racimos en un tonel y dédndole vueltas con esta
horquilla se desprenden los granos del escobajo, el cual se va
separando. «Con el mismo objeto se emplea otro aparato
compuesto de una tolva, en la cual se echan los racimos de
uvas; debajo de esta tolva hay un cilindro, dentro del cual
hay un eje que se mueve circularmente por medio de un ma-
nubrio v lleva unas paletas, las que separan con su movimien-
to los granos de la raspa 0 escobajo. Este aparato estd colo-
cado sobre una cuba, y sostenido por dos travesafos que
pasan por las escarpias. A medida que las uvas se desprenden
van pasando por entre las varillas de madera del cilindro y
caen 4 la cuba inferior, quedando el escobajo en el interior,
el cual se saca de cudndo en cudndo por una portezuela que
tiene el cilindro en la parte opuesta al manubrio.» Puerta.

Expresion o estrujamiento.—Las uvas se exprimen 0 es-
trujan totalmente para que se hallen todos los principios que
contienen en intimo contacto y se verifique completamente la
fermentacion. No es necesario en el estrujamiento la adicion
del yeso por los perjuicios que pueden tener los vinos 4 la ex-
portacion por sus malas condiciones higiénicas, como veremos
en el capitulo 20 al hablar de los inconvenientes'del enyesado.

Generalmente se exprimen las uvas para obtener el mosto,
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en cubas 6 lagares donde entran hombres & pisar los racimos,
siendo conveniente que s2 escapen pocos granos de la presion,
para que todo el mosto éntre 4 la vez en fermentacion,
el cual se saca del deposito con cantaros 0 por medio de una
bomba y se hacez caer en toneles 6 cubas. Algunos medios
mecdnicos se han inventado para estrujar las uvas; uno de los
mas sencillos consiste en dos grandes cilindros acanalados en
su superficie que dan vueltas en sentido inverso por medio de
un manubrio, y que estin distantes entre si lo suficiente para
que las pepitas y hasta el escobajo, sino se ha practicado el
despalillado, puedan pasar sin romperse, pero no el grano.
En la parte superior de los cilindros existe una tolva donde
se echan las uvas, y en la parte inferior una llave por donde
sale el liquido, el que se dirige 4 las cubas de fermentacion.
Si el mosto se quiere fermentar con la raspa 6 el escobajo
y con las peliculas 6 casca se deja todo junto sin separarlos
hasta que la fermentacion esté mds 6 menos adelantada; pero
hemos dicho que este medio es defectuoso por exceso de ta-
nino. Por el contrario, si se deja fermentar el mosto con solo
las peliculas, el vino se carga, siendo las uvas rojas y negras,
de un color rojo tinto, v de los elementos aromditicos que
estdn contenidos en las peliculas, disolviéndose durante la
fermentacion bajo la influencia del alcohol producido. L.os
residuos de la obtencion del zumo, 6 sea el orwjo, se exprime
bien en grandes prensas, & fin de extraer todo el mosto, el
cual no dando un vino tan bueno, conviene ponerlo 4 parte.
Lo que resulta del prensaje, esto es el orujo, contiene toda-
via, & mds del 4cido tartirico, materia azucarada y el tanino,
algunas sustancias que forman el perfume 6 la fragancia del
vino, y puede mezclarse siguiendo el método de Petiol con
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un poco de agua azucarada que se deja fermentar con el
orujo y se prensa otra vez, con lo cual se consigue una espe-
cie de vino flojo, llamado aguachirle 6 aguapié. Este proce-
dimiento, que la codicia de algunos vinicultores halagd en
una época por vender sus productos & buenos precios, puede
ser causa del descrédito de nuestros vinos. Por esto debe

prohibirse su empleo, y dedicar totalmente el orujo 6 los

residuos del prensaje 4 la fabricacion de alcoholes, que se
obtienen de buena calidad vusando los aparatos modernos de
refinacion.

Con una mdquina cenirifuga (turbina) se ha demostrado
que se puede separar completamente mds pronto y mejor
que con la prensa el mosto del orujo, necesitindose de 8 &
1o minutos (comprendiendo la carga y descarga) para extraer
el zumo de 50 4 60 kilogramos de uva.

Fermentacion tumultuosa.—Extraido el zumo 0 mosto de
las uvas y colocado en las cubas 6 tinajas de fermentacion,
debe verse antes que todo, los grados que marca en el areo-
metro 6 pasa-mostos, para que seinale el punto 6 grado mds
conveniente 4 la fermentacion y calidad de los vinos, quees
el de 14 grados. Si seflala mds de 15 se afade agua, y si se-
nala ménos, mosto cocido 6 ajucar blanco en pedazos lo su-
ficiente para que suba de concentracion y marque el areéme-
tro graduador 14 6 15 grados.

Al vinicultor corresponde apreciar qué cantidad de azucar
debe ahadirse 4 los mostos para que adquieran estos grados
de concentracion y aumenten con la fermentacion la riqueza
alcoholica. Nosotros despues de hacer un cilculo, hemos visto
que corresponden anadir 2 kilogramos de azdcar proximamen-
te para aumentar un grado en un hectolitro de mosto, el cual
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despues de fermentado produce un vino con un grado mds,

bien cubierto, de fuerza alcoholica. Esta adicion de aztcar no
puede constituir fraude, porque puede suceder que el tiempo
haya sido frio 6 lluvioso en la época que precede 4 la vendi-
mia, y debe entonces temerse que el mosto contenga poco
azucar, como lo demuestra el pesa-mosto, no siendo por
consiguiente bastante alcoholico el vino que de €] resulte.

L.a fermentacion del mosto es espontinea; es decir, se efec-
tda por si sola con la mera exposicion del zumo al contacto
del aire y 4 cierta temperatura, sin que haya necesidad de
agregarle ninguna levadura. Basta dejar 4 sf mismo el mosto
M - en vasos imperfectamente cerrados, en cubas de madera,
25 piedra 6 barro cocido, 6 bien en lagares de gran capacidad.
| LLa fermentacion es tanto més segura, activa y uniforme,
cuanto mayor es la cantidad del liquido en fermentacion y la
temperatura es superior de 144 18 grados. El orujo 6 peliculas

se mezclan con el mosto a fin de que resulte con color y aro-
ma el vino; pero si se desea obtener un vino blanco 6 de %3

poco color, aunque sea procedente de uvas negras, no se

anaden las peliculas. 51 se desea obtener vino tinto con 1uvas
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blancas, es necesario afiadir al mosto las peliculas proceden-
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tes de uvas negras y que fermenten con ¢él. Empieza la fer-
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mentacion tumultuosa 4 los cuatro o6 cinco dias de hallarse
el mosto en contacto del aire; entonces se calienta el liquido,
se enturbia y desprende gran cantidad de 4cido carbonico,
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como s1 se verificara una ebullicion. Los restos orgdnicos del
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fruto suben 4 la parte superior y forman una espuma espesa

con el fermento alterado y otras partes ligeras, constituyen-

do una capa hemisférica que se llama el sombrero, cuyo es-

pesor es tanto més delgado cuanto més despacio se efectua
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la fermentacion. Al propio tiempo el liquido que fermenta,
toma un perfume alcoholico, y pierde el mosto el sabor azu-
carado que tenia al principio. |

L.a duracion de la fermentacion tumultuosa, que es la prin-
cipal, varia segun la composicion del mosto y la temperatu-
ra del local, el que no pasara de 24 grados, porque entonces
resultan los vinos con tendencia 4 agriarse. (1) Generalmente

al octavo dia los fenomenos de la fermentacion son menos

M -

intensos, y al cabo de 12 6 15 dias el liquido empieza 4 cla-
rificarse vy el sombrero desciende porque cesa el desprendi-
miento de dcido carbonico. Entonces conviene romper el
sombrero, se mezcla con todo el liquido, se tapa la cuba algo
mdés perfectamente para que no actie tan directamente el
aire y se deja en reposo hasta que no haya efervescencia, y
queda el liquido claro para hacer luego el trasiego.

Las cubas 6 vasos de fermentacion ofrecen inconvenientes si
estin completamente abiertos; porque si la temperatura estéd
seca, el sombrero se seca, el aire penetra y se forma 4cido
acético, v sobre todo, cuando la fermentacion se ejecuta con
el orujo y el escobajo, se comunica al vino una tendencia 4
volverse dgrio. Si el aire es himedo, el sombrero se impregna
de agua, se desarrolla una fermentacion putrida y de moho,
y al sumergirse ese sombrero no puede menos de dar malas
condiciones al vino. Con las cubas cerradas desaparecen casi
todos esos inconvenientes, si bien no permiten el romper 6
hundir el sombrero; que, sin embargo, pueden evitarse lo

mismo en las cubas abiertas que en las cerradas procediendo

1) Para evitar 6 prevenirse del exceso de temperatura, se coloca en la
cueva O local donde se verifica la fermentacion un termémetro que nos indi-
cara todos los cambios de temperatura.
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como indica Maumené: «por medio de redes y cuerdas man-
tenidas con ganchos invertidos y clavados en el interior de la
cuba, se divide ésta, en sentido de su altura, en varios com-
partimientos; de cuya manera nunca puede formarse el som-
brero en una sola masa, puesto que se hace uno debajo de
cada red, siendo asi cada uno de ellos muy delgado y no pu-
diéndose oponer por lo mismo 4 los movimizntos del vinon.

Trasiego.—El trasiego consiste en hacer pasar al vino de
un tonel 4 otro, muy limpio y bien preparado teniendo por
objeto separarlo de la hez, que se ha ido aposando en el fon-
do. Cuando al influjo de la fermentacion tumultuosa s¢ ha
trasformado la mayor parte del azicar del mosto en alcoho]
y 4cido carbonico, se produce en el liquido en fermentacion
una baja temperatura que junto con el aumento de la propor-
cion de alcohol modera la fermentacion, de modo que ya no
es posible observar con seguridad el momento en que ha ter-
minado por completo. Entonces se hace el primer trasiego,
tambien llamado por algunos simple suelta 6 canilla, es decir,
se introduce el vino en toneles 6 tinajas limpias colocadas en
sitio conveniente 6 en cuevas, ni muy secas ni muy himedas,
bastante profundas, y que se hallen expuestas hacia el Norte;
y alli se verifica la fermentacion lenta 6 complementaria, sin
temor de que se acetifique 6 avinagre el vino. Los toneles
se llenan del vino nuevo, sin que tenga parte alguna de peli-
culas, hasta el agujero de arriba, que no se tapa por depron-
to sino de un modo incompleto para que salga el 4cido car-
bonico.

Fermentacion lentaz.—Las tinajas 0 toneles donde se ha
hecho el trasiego del vino se dejan en reposo y rodeadas de
buenas condiciones para que se verifique la fermentacion
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lenta, por otro nombre fermentacion complementaria: hay
| desprendimiento de dcido carbonico, y se enturbia el liquido,
formdndose una espuma en la parte superior, la cualjcae

A=y ) "':"

fuera de las vasijas, porque se tienen llenas con este objeto.
; Durante esta fermentacion no conviene que haya contacto
con el aire, para lo cual se tapan los toneles con una tabla,
de modo que pueda salir el acido carbonico, como hemos
dicho. Trascurrido algun tiempo, conviene tapar hermética-
mente la vasija con una tabla cogida con yeso amasado, co-
locando en un agujero de la misma tabla un tubo encorvado
hicia la parte exterior, para que se sumerja una pulgada en
el agua contenida en una cazuela 6 vaso cualquiera. Con el
mismo objeto se usa modernamente en las fibricas de vinos
_- el tapon hidrulico 6 de valvula, que deja salir el 4cido car-
bonico sin poner el vino en contacto con el aire. Sebille Au-
| ger invento para este objeto este sencillo aparato, especie de
compuerta, que consiste en un tapon de madera taladrado
en su centro por un agujero desbocado por arriba, donde se
adapta una vdlvula de hueso 6 marfil. Guiada esta vilvula
por una brida estanada y fija en la parte superior del tapon,
| estd sostenida por un resorte 6 por un cabo de tubo de caut-
| chi. Con la fuerza del dcido carbonico la vilvula se levanta,
deja escapar el gas, y vuelve 4 caer inmediatamente, sin per-
mitir la entrada del aire exterior, al que acompanan siempre
gérmenes 6 micro-organismos que actiian y alteran las ma-

terias fermentescibles.

Para evitar este inconveniente debemos manifestar el uso
| que hemos hecho en esta operacion 6 despues del segundo tra-
; siego, siempre con buen resultado, de un Zapon-fillro muy
sencillo que en su interior tiene algodon tupido, y que puede




' d - .-l.

— e
¢ -

-

o e ﬁ_?.':%._r‘:_..“.' - == - - .,-- —

o e & i

i —

WSS it ine e i) e iaa T
- -. & - J_. g E - -
R T \
¥ '. I- . 5 - [ ] &
T & 1 - L] = .1 S

ll
T A
c

-i-'!"_;'.q_ ]

-
-

R P L

(1

r

- N i

i o | -
08

: Vi

=
& ’.,f.‘ o

o
k|
-

264 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

ficilmente construir un hojalatero. Este tapon tiene mayores
ventajas que el de Sebille-Auger, porque permite, ademés de
dejar salir con libertad el gas carbénico, la entrada del aire
ambiente 4 través del algodon desinfectante, purificindolo de
los séres microscopicos y fermentos que siempre lleva el aire,
alterando, segun Pasteur, las buenas cualidades de los vinos.
Purificado el aire 4 causa de este filtro, se evitan la acidez,
moho y demds defectos de los toneles vacios, v no solo no es
perjudicial al vino, sino que le es indispensable para que me-
jore rdpidamente sus cualidades, como veremos en el capitulo
Mejoramuento y conservacion de los vinos.

Durante la fermentacion lenta que dura tres, cuatro meses
6 mds, disminuye el volimen del liquido, por lo que algunos
rellenan de nuevo los toneles y los dejan en reposo para que
se deposite en su fondo y paredes internas el tdrtaro, levadu-
ra y otras sales y materias insolubles, todo lo cual constituye
las /ieces 6 poso del vino.

Debe tenerse gran cuidado de que los depésitos 6 heces no
se mezclen con el vino por la agitacion 6 cambios de tem-
peratura, lo cual predispone los vinos 4 agriarse. Por esta
razon, despues de la fermentacion lenta, 6 al cabo de cuatro
meses, se vuelve 4 hacer el segundo trasiego del vino, para
separarlo de las heces. |

Segundo trasiego.—Es esta una de las operaciones mds
importantes, y debe repetirse en algunos vinos segun sus cua-

lidades, para su mejor conservacion y mejoramiento, La me-
jor.época para trasegar los vinos es el mes de Abril 6 Mayo,
aconsejando no efectuarlo durante el calor, sino méas bien en
los dias claros, frios, sin corrientes de aire vy sin cambios brus-
cos de temperatura.
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«Mientras el vino permanece en los toneles donde se guar-
da, dice Wagner, sufre todavia otra especie de fermentacion
complementaria (la tercera) y el vino se mejora, no solo por-
que 4 la influencia de la fermentacion aumenta un poco la ri-
queza alcohodlica, sino tambien porque los elementos del vino
a espensas de los cuales se desarrolla el perfume, reaccionan
unos sobre otros, amen de que el vino se clarifica por preci-
pitarse todas las particulas de levadura que tenia suspensas, y
se deposita todavia tartaro. En ciertos vinos el 4cido libre
aumenta cuando estdn en los toneles y bajo la influencia del
rehenchimiento; fendomeno que ocurre & veces de una manera
harto pronunciada para que el vino pueda emplearse.»

Clarificacion o encolado.—En la mayor parte de vinos la
clarificacion se efectia por sisola; las particulas extrahas y
de fermento se precipitan al fondo del liquido cuando la fer-
mentacion ha terminado. La clarificacion de los vinos, que
por si no son claros, se ejecuta mezclando con el vino claras
de huevo batidas (de tres 4 6 para un hectélitro de vino), 6
una disolucion de cola (de 15 4 30 gramos para cada hectéli-
tro) y tambien leche y sangre de vaca, pero esta sustancia
tiene grandes inconvenientes, porque comunica malas condi-
ciones higiénicas y sdpidas 4 los vinos; todos estos cuerpos
por la albimina, gelatina 6 caseina que contienen, las que se
unen con el tanino del vino, forman un compuesto insoluble
que se precipita y arrastra consigo las impurezas que alteran:
su trasparencia. Por esta operacion pierden los vinos su as-
pereza, siendo conveniente para los muy astringentes. Algu-
nos vinos muy fuertes y amargos se clarifican con sangre
reciente de carnero, agitando mucho para que la albiimina

de la sangre separe el tanino, formando una combinacion
18
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insoluble. Para los vinos blancos que contienen poco 4cido
tinico se emplea gelatina pura en corta cantidad, porque es
conveniente no separar el tanino, el cual contribuye 4 su con-
servacion; para la operacion se toma la gelatina blanca, dis-
puesta en ldminas, en la proporcion de 30 gramos para ¢ 6 10
hectolitros de vino, se corta en pedazos pequeitos, 6 como la
cola, se tuesta 4 un calor suave y se reduce 4 polvo en un al-
mirez: despues se pone en agua 0 en el vino durante 24 ho-
ras, mudando el vehiculo para facilitar la disolucion, y estos
liquidos mezclados son la solucion de cola 6 gelatina que se
usa para clarificar.

En los vinos buenos tambien es conveniente la clarificacion,
porque adquieren mds diafanidad y mds finura, pero como
las materias colorantes del vino tinto dimanan del tanino, les

priva de un poco de color, por lo cual se suele anadir 4 la ge-

latina en polvo 6 & la albimina una corta cantidad de cochi-

nilla.

Se ha demostrado que el kaolin, lavado préviamente conel.

dcido clorhidrico, v desleido en un poco de vino, aventaja 4 la
albimina para clarificar los vinos. En los experimentos que
ha efectuado el italiano Mr. Marcagno, introduciendo en el
vino el 1 por 100 de kaolin, se obtenia igual resultado que
con la albumina 4 la doésis ordinaria de dos claras de huevo
por hectdlitro. Ambos cuerpos han obrado de un modo ana-

. logo por lo que sc refiere 4 las sustancias colorantes, materias

extractivas y minerales, pero muy diferentes con respecto del
tanino.

En efecto: el vino sin clarificar contenia o‘gr de tanino; el
clarificado con albimina solo, o‘41 y el clarificado por el kao-
lin conservaba 0‘89g. De modo que la clarificacion por el kao-
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lin no disminuye uno de los elementos necesarios para la
buena conservacion del vino. Entre otras ventajas, el kaolin
reune la de poder conservarse indefinidamente sin alteracion
alguna.

Los vinos secos, es decir, aquellos que no contienen azu-
car, apenas necesitan la clarificacion 6 encolado, porque por
si solos se clarifican naturalmente. En cambio los vinos dul-
ces, que ademas del aziicar contienen gran cantidad de ma-
terias albuminoideas y en los cuales no pueden las particulas
insolubles depositarse 4 causa de la consistencia espesa del
liquido, necesitan mucho de la clarificacion. Tambien se em-
plea para clarificar los vinos arcilla comun 6 tierra gredosa,
desleida en un poco de vino, y alimna, que se obtiene en
forma de gelatina descomponiendo una solucion de alumbre
con el carbonato de sosa cristalizado.

Debemos advertir que las sustancias que deben usarse con
preferencia para la clarificacion, por no ser perjudiciales, son
la albumina y materias gelatinosas. Jamds debe abusarse de
las tierras arcillosas y sales minerales, porque alterando maés
0-menos la composicion del vino, pueden comunicarle pro-
pledades nocivas 4 la salud.




Rainaa gt e 5 IR & it A 33l rae i s

i 1 " ; - #) !{
e e L o M T ST

' i y e ¥ L =
N




LY :"“ %

CAPITULO XVIII.

MEJORAMIENTO Y CONSERVACION DE LOS VINOS,~—PROCEDIMIENTO

DE MEJORAMIENTO Y CONSERVACION DE GRANDES CANTIDADES DL

VINO APLICANDO NUESTRO TAPON-FILTRO, — VINOS DULCES Y SEH-
COS, VINOS BLANCOS Y ESPUMOSOS.—VINOS ARTIFICIALES.-

Para que los vinos resulten de buena calidad es indispen-
sable que la uva tenga buenas condiciones, y que se practi-
quen con todos sus detalles las operaciones expuestas ante-
riormente, evitando, una vez concluida la fermentacion lenta,
el contacto del aire ambiente. Las uvas que no convienen
para obtener un vino bueno, podemos tratarlas de dos ma-
neras: 0 bien dejando fermentar simplemente el mosto tal
como sale por expresion, y en este caso resulta un vino infe-
rior, 6 bien apoyandonos en el andlisis quimico, procurando
artificialmente dar 6 quitar al mosto defectuoso los cuerpos
que encierra 0 contiene en escasa 6 en excesiva cantidad,
para que se aproxime 4 la composicion que debe tener el
mosto en buenas condiciones. No se confunda esta mejora
artificial del vino con la falsificacion, 4 la que se anaden sus-
tancias extranas 6 nocivas 4a la salud, y de la cual trataremos
despues.

Algunos procedimientos existen para mejorar el mosto y
el vino: 1.° el de Chaptal, que consiste en la adicion del azi-
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car al mosto poco azucarado y eliminacion del dcido exce-

dente con polvos de mérmol; 2.° el de Gall, que consiste en
la adicion de azicar y agua al mosto pobre en azlcar y rico
en acido; 3.” eliminando una parte del agua que contiene el
vino, por medio de la congelacion y del yeso: 4.” eliminacion
del dcido por medios quimicos; 5.° adicion de alcohol en la
proporcion conveniente 4 los vinos muy flojos. No nos ex-
tenderemos en todos estos procedimientos, porque algunos
son defectuosos; solo diremos que el azicar se afiadird al
mosto antes de fermentar, conviniendo que sea azucar blan-
co refinado 6 arrope, y nunca aztcar de fécula 6 glucosa ar-
tificial, como hacen en Francia, porque dd mal sabor 4 los
vinos, produce mayor cantidad de alcohol amilico y otros
principios nocivos, y suelen contener alguna vez compuestos
arsenicales. (1) |
La adicion de alcohol 4 los vinos se llama alcoholizacion
0 encabegamiento, y debe efectuarse moderadamente, y des-
pues del segundo trasiego, con alcohol obtenido por la desti-
lacion de los vinos, porque contiene ciertos éteres naturales
que le comunican un aroma, un gusto y cualidades especia-
les que ddn valor y crédito al vino, de las que siempre care-
cen los alcoholes industriales. Pero la escasez de ese alcohol

procedente del vino, obliga emplear el alcohol (etilico) indus-*
7

trial cuando se halle perfectamente puro y rectificado, porque
en estas condiciones no ofrece peligros 4 la sgigd.

(1) Estos compuestos arsenicales proceden del mispikel (sulfo-arseniuro
de hierro) que se usa ordinariamente para la fabricacion del acido sulfurico,
¢l cual, como es sabido, se¢ utiliza (impuro como se halla ¢n el comercio) para
la sacarificacion de las féculas y su conversion en glucosa. De estas impurezas
provienen los casos de envenenamiento que se han dado, por emplear como
materia azucarada la glucosa de esa procedencia.




VINOS NATURALES Y ARTIFICIALES 271

Nunca deben usar los cosecheros los alcoholes de industria
procedentes de cereales y legumbres cuando contienen md4s
; de uno por mil de materias extraias, constituidas por otros
alcoholes de férmula superior, como son el amilico, butilico
y propilico, aldehidos correspondientes & estos alcoholes, va-
rios dcidos grasos, y los éteres que de ellos derivan y otros
principios volatiles que son todos altamente perjudiciales 4
la salud. A la excesiva cantidad de estas sustancias, es debido
al alcoholismo que con facilidad producen los vinos encabe-
zados con alcoholes de industria impuros, y los aguardien-
tes y licores fubricadog con los mismos, siendo deber de los
gobiernos el prohibir y castigar el empleo de dichos alcoho-
les v hasta el de casca siempre que no esté rectificado y pu-
rificado del alcohol propilico y otros prigipins valdtiles que
contiene, porque todas esas sustancias estranas contribuyen
en las bebidas 4 la pérdida de larazon, 4 la comision de cri-
menes y hasta 4 la degeneracion de las razas, segun la auto-
rizada opinion de sabios higienistas; sin embargo, nosotros
creemos que causa mis victimas el alcoholismo por la in-
temperancia de los bebedores, que por la malignidad de los
alcoholes. que acompanan en pequena cantidad al etilico.

Los vinos mejoran mucho con el Ziempo, porque la fermen-
tacion se verifica mejor y porque, reaccionando los principios
alcoholicos con los distintos dcidos, se forman esos éteres tan
apreciados, ese aroma tan caracteristico que se llama bouguet
por los franceses. El valor de un vino no depende solamente
de su riqueza alcohdlica y de su perfume, sino tambien de
la proporcion de Acido libre que contenga, la cual no debe
exceder nunca del 5 por 100. Cuanto menos dcido tdnico,
mdlico, etc. contenga un vino, estando el alcohol y los prin-
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cipios aromadticos en proporciones convenientes, tanto mas
estimado es y mas vale.

Ciertos »iajes hacen mejorar mucho los vinos: asi es que
los ingleses llevan nuestros vinos de Jerez y Mdélaga por el
Cabo de Buena Esperanza. Se ha atribuido este mejoramien-
to 4 que al pasar por un clima cédlido se verifica mejor la ete-
rificacion, adquiriendo més aroma, al mismo tiempo que hay
evaporacion del agua. Pero se han querido mejorar vinos del
Norte, haciéndolos viajar por el Mediodia, y empeoran; asi
es que no se conocen bien las causas que influyen en el me-
joramiento de los vinos por los viajes: pues unos mejoran
viajando al Mediodia y otros hécia el Norte.

La accion de la luz mejora rdpidamente los vinos por la
influencia que ejerce en sus compuestos, segun puede verse
en los sigulentes Qatos: Numerosas experiencias se han
hecho sobre este punto, pero el que ha ido mas adelante en
este género de investigaciones ha sido el Marqués de Spipola,
a juzgar por lo que tomamos de una acreditada publif€acion
vinicola italiana.

«De los ensayos practicados dedticese que los vinos cerra-
dos en vasijas de cristal y expuestos directamente 4 la accion
de la luz y 4 los accidentes naturales, experimentan cambios
de tal naturaleza, que hacen en breve tiempo que el vino
adquiera un afiejamiento semejante 4 los que tienen tres afos
de edad, disminucion muy marcada de la acidez natural que
corresponde al vino ¢ inalterabilidad completa, 6 sea resis-
tencia 4 todas las causas de alteracion que hasta ahora tanto
perjudican 4 los vinos.

nQuince dias bastan para obtener estas condiciones en el
vino sometido & la accion de la luz; pero como esto no puede
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hacerse nunca en grande escala, ﬁorque se ha visto que la
accion es tanto més marcada cuanto mds limitado es el voli-
men del vino, el perfeccionamiento por el procedimiento di-
cho, no pasard nunca de ser una mera curiosidad 6 uno de
tantos recursos de que dispone el vinicultor para mejorar
una corta cantidad de su cosecha.»

Ademés de la influencia benéfica que ejerce la luz en los
vinos, existe en la naturaleza un agente tanto 6 mds poderoso
que ella, y es la electricidad, por medio de la cual, 6 con el
aire ozonizado, se pueden enranciar 0 mejorar los vinos.

Hoy dia va tomando alguna aceptacion otro procedimiento,
que se practica en mayor escala, para envejecer 0 enranciar
los vinos en muy pxjc:{:a tiempo; el tiempo indispensable que
se emplea en las operaciones del iltimo trasiego y clasifi-
cacion es suficiente para hacer desarrollar en el vino todos
los principios arorndticos y etéreos de que es susceptible,
comunicandole esa fragancia y delicadeza propias de los vinos
de seils 0 mds anos.

Este procedimiento, que es mads aplicable 4 los vinos blan-
cos, consiste simplemente en tener la bodega por los me-
dios apropiados de calefaccion, 4 una temperatura elevada,
que regularmente fructda entre los 50 y 52 grados centi-
grados, propagindose asi lentamente 4 la masa de los vinos
contenidos en los toneles, y que actie constante y directa-
mente sobre los vinos una cantidad de aire purificado.

Se han introducido en la prictica de este procedimiento de
calefaccion, variaciones rutinarias que para nosotros son
muy esenciales: unos encabezan fuertemente el vino, llenan
completamente los toneles y los dejan suavemente cerrados:
y otros si bien los llenan, procuran en cambio cerrarlos her-
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méticamente para que no penetre el aire ambiente, que
siendo impuro le perjudica mucho y convierte enseguida en
un producto avinagrado. Estas sin embargo, son practicas
caprichosas que no siempre impiden tal trasformacion (avi-
nagramiento). y que por otra parte, siendo contraprodu-
centes al objeto final que se desea, porque dificulta directa-
mente el mejoramiento 6 vetustez del vino, puede ser causa
de grandes pérdidas al cosechero. Por esto no nos cansare-
mos de recomendar, en sustitucion 4 estas précticas, la apli-
cacion tan fdcil que se puede hacer usando el sencillo ‘lapon-
Jiltro, del que hablamosen la pigina 278 y el que permite
penetre en el vino gran cantidad d= aire purificado de los
micro-organismos o fermentos, causa de las alteraciones 6 en-
fermedades de los vinos. Purificado el aire no hay que temer
ninguna alteracion por su contacto, ni aun por un exceso de
temperatura de la bodega; por el contrario, éstas son causas
favorables que aceleran el mejoramiento y afiejamiento del
vino y contribuyen 4 su conservacion, siendo suficientes para
completar la operacion, la aplicacion del calor & la masa del
vino durante tres meses.

Con el propio objeto de mejorar y dar aroma 4 los vinos,
les afaden varlas materias aromdticas, como nuez moscada y

ciertos ¢teres de dcidos orgdnicos. Pero uno de los mejoras

medios para comunicar al vino un perfume y gusto aromatico
muy agradable, es haciendo macerar en ¢l cierta cantidad de
flor de vid. Hé aqui como: «

Sashace la recoleccion de las flores por la tarde, eligiendo
los dias m:s calurosos; con una varita se golpea ligeramente
la cepa, colocando con antelacion una bandeja 6 un trozo de
lienzo debajo para recoger la flor, que el mis débil soplo de

¥
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viento habria desprendido. Despues se hace secar & la sombra
en sitio ventilado, y en perfecta sequedad, se conserva en
botes de cristal 0 porcelana herméticamente tapados.

En tiempo de la vendimia, se ponen en un tonelito de 50 4
6o litros de mosto bien claro, y en ¢l se suspenden saquitos
de tela poco tupida, con 500 gramos de las flores conserva-
das. Se tapa la barrica, cuidando de colocar en el tapon un
tubo encorvado, 6 nuestro tapon-filtro y se deja en la bodega
para que el mosto haga su fermentacion. Terminada que sea
ésta, se quitan los saquitos y se trasiega el vino perfumado,
conservandolo en botellas perfectamente tapado.

Con el vino de este modo preparado se mejoran los demis,

4 los que comunica un sabor tanto mdis agradable, cuanto mds

sea el que de él se haya empleado. Es de observar que esta
composicion mejora los vinos de una manera notable, resul-
tando muy superiores aun aquellos de muy mediana calidad.

La composicion siguiente produce tambien buen resultado:
Fruto de enebro 2.000 gramos, semillas de salvia 1oo, flor
de tilo 125, de romero 100, y de espliego 300. Se coloca todo
bien mezclado en un saquito de lienzo no muy tupido, y se
hace macerar con 300 litros de mosto en fermentacion.

Creemos no debe abusarse con la adicion 4 los vinos de
materias aromadticas, porque siendo sustancias estrafias y &
veces drogas impuras, pueden perjudicar 4 su pureza é inte-
gridad constituyendo entonces una falsificacion.

I.a clagificacion 6 encolado de los vinos, del modo antes
expuestos, contribuye extraordinariamente 4 su mejoramien-
to. Finalmente, la adicion de la glicerina al vino, en la pro-
porcion de 1 4 3 litros por hectdlitro, mejora los vinos comu-
nicindoles un sabor mds 6 menos dulce y suavidad.
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CONSERVACION DE LOS VINOS.

En algunas partes se practica el azufrado de los vinos que
consiste en impregnarlos de dcido sulfuroso, para que se con-
serven y seevite la acetificacion; pero antes de envasar el
vino es necesario limpiar perfectamente los toneles, no solo
los que han servido ya, sino tambien cuando son nuevos: la
operacion se ejecutard primeramente con agua hirviendo,
despues con disolucion de sal comun 6 con agua de cal, y por
ultimo con agua fria, hasta que ésta resulte incolora ¢ insi-
pida. Concluidas las lociones se quemara dentro del tonel
una mecha azufrada (que se obtiene fundiendo azufre, en el
cual se sumerge una tira de lienzo ¢ de algodon), con el ob-
jeto de expulsar el aire 6 consumir su oxigeno y reemplazarle
por dcido sulfuroso, que es desoxigenante, y en este caso
puede va el tonel recibir el vino que deba contener, ponién-
dolo en distintas porciones, y 4 la vez quemando mechas
azufradas 4 medida que se vaya llenando. Si se anade al
vino un poco de bisulfito .de sosa se consigue el mismo
objeto, porque desprende dcido sulfuroso por la accion
de los dcidos. Cuando algunos vinos se han azufrado de-
masiado, contienen mucho 4cido sulfuroso y poseen muy

‘mal sabor, pero por el trasiego 6 airedndolos se corrige este

defecto. Recordamos haber leido que una moneda de plata
introducida en el vino de una pipa es bastante para corregir
el sabor sulfuroso.

En algunas partes se azufra fuertemente mosto de uvas
blancas, obteniéndose asi un liquido que puede conservarse
mauchos ahos sin fermentar, y que tiene un sabor dulce y un
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fuerte olor de azufre. Sirve para ahadirlo 4 los vinos que se
quiere impedir que se vuelvan &grios, en la proporcion de
dos 0 tres botellas por tonel.

PROCEDIMIENTO DE MEJORAMIENTO Y CONSERVACION DE GRANDES
CANTIDADES DE VINO APLICANDO NUESTRO TAPON-FILTRO.

El procedimieto de conservacion de los vinos por medio
de un fuerte azufrado, hoy diano tiene razon de ser si se em-
plea en su lugar el Zapon filtro, mixime porque ademads de
evitar el moho, la acidez y otras enfermedades, produce por
la accion directa del aire purificado, un perfume y afiejamien-
to caracteristicos, que da mérito y valor 4 los vinos y consti-
tuye un notable progreso en su mejora y conservacion, segun
hemos manifestado en las pdginas 273 y 274. En corrobora-
cion de lo que decimos expondremos los experimentos cu-
riosisimos que ha practicado Mr. Pasteur, sentando entre
otras cosas, los principios siguientes que recojemos de su
obra Estudes ser les vins:

«1.” Que los gérmenes de alteracion de los vinos estin
casl siempre en el aire.

2.”  Que el aire puro y libre de los mencionados gérmenes
no solo no es perjudicial al vino sino que le es indispensable
para que mejore rapidamente.

3. Que un vino en contacto directo con aire puro en abun-
dancia puede adquirir las cualidades de anejo en poco tiempo,
llegando en pocas semanas 4 simular vinos de 6 4 1o afos.

4. Que cada litro de vino absorbe por término medio 10
centimetros cubicos de Gxigeﬁn cada afo, durante los tres

primeros.




278 CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES ."i

5% Que un vino no mejora 6 envejece cuando se le con- FE

serva al abrigo del aire, en botellas 6 vasijas no porosas por ':
tiempo que pase; y al contrario, que mejora rapidamente 3

cuando se proporciona todo el aire puro que necesita. Por

manera que la mejora de los vinos no estd en relacion con la "
edad 6 sea con el tiempo, sino con la cantidad de oxigeno
que han absorbido del aire, al cual se debe que desaparezca

el gusto acerbo, se precipiten muchas materias y se desarro-

‘ . llen los éteres.
| 6. Que en relacion con los vinos el aire tiene dos ele-
| mentos: el uno malo que son las 1mpurezas y gérmenes de i
malas fermentaciones, los cuales dan origen 4 las enfermeda-
des y alteraciones que sufren, y otro que es el oxigeno, el
cual es indispensable, por cuanto & ¢l se deben todas las
buenas cualidades que van adquiriendo con el tiempo.»

ol Descripcion del tapon-filtro.—Fundados en estos princi-
pios de Pasteur hemos ideado con buen resultado un tapon-
filtro muy sencillo que facilita el que penetre el aire en los
| toneles 0 depdsitos de vino, purificindolo mecdnica y quimi-
it - camente de los corpusculos y microbios que pululan en el

aire y haciendo que se obtenga en breve tiempo la oxigena-
cion de ciertos principios inmediatos del vino, dando por re-
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sultado el desarrollo de su fragancia y envejecimiento, segun <3
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H
~
—

.
b =

Este tapon-filtro tan sencillo consiste en una especie de
embudo que en su parte superior lleva una tapadera agujerea-

.

da como una c¢riba, la cual se podra quitar; en su parte inte-

— i ————— e Wa—— -
3 " 1
F -

— -
— S,
L T iy gl i

rior, en su vientre, por decirlo asi, vd colocado de una mane-
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de tela metdlica que estd colocada en la entrada y parte su-
perior del cuello tubulado del embudo. En dicho cuello, que
debe tener la figura cilindrica, ¢ inmediato al deposito iréd ce-
nido un tapon de corcho, de cautcha 6 de otra sustancia, el
cual tiene el principal objeto de tapar herméticamente la pipa,
quedando al propio tiempo colocado todo el aparato, O sea el
tapon-filtro.

El precitado tapon-filtro tiene la ventaja de poderse colo-
car en todas épocas en que se desea adelantar el vino en las
fases ulteriores por las que debe pasar. Para este efecto no
hay mds que hacer un agujero en el corcho 6 sobre la materia
que se colocd, ¢ inmediatamente introducir el tapon filtro, y
si no ajusta bien se tapa con pasta 0 un cemento aparente 4
fin de que, evitando la introduccion del aire por esta parte,
lo haga exclusivamente al través del filtro.

Existe otro método de conservacion imaginado por Pas-
teur, que consiste en calentar el vino hastala temperatura de
6o grados. Suponiendo Pasteur, que las alteraciones 6 enfer-
medades de los vinos proceden en general de los vegetales
microscopicos que contienen, ha Inventado un aparato que
permite calentar los vinos hasta aquella temperatura, 4 fin de
destruir dichos vegetales 6 los fermentos que los producen.
La calefaccion puede ficilmente hacerse en pequeno colo-
cando las botellas llenas de vino y sujeto el tapon con bra-
mante en una vasija ancha y plana, es decir, en bano-maria,

debiendo el agua que sirve de bafo llegar 'hasta el cuello de
las botellas 6 al hilo del bramante. Un termometro, que se

puede introducir en una botella de agua, nos indicard el
momento en que la temperatura es de 6o grados, y en este

caso se separa la vasija del fuego. Por el enfriamiento de las
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botellas disminuye el volimen del vino, y se golpean los ta-
pones para meterlos mds, se quita ¢l bramante y se coloca el
vino en una bodega, cueva, etc.

Muchos aparatos se han inventado estos ultimos afios para
calentar el vino en grandes cantidades: en unos se efectia la
calefaccion en el tonel mismo; en otros el vino sufre la accion
del calor en un cubo especial, donde se ha trasvasado expro-
feso para tal operacion. No describiremos todos estos apara-
tos, (los de Bossignol, Tellier, Giret y Vinas y Perrier her-
manos) porque traspasariamos la extension de este Manual y
ademds tiene mayores ventajas el procedimiento expuesto
anteriormente por que permite el que se mejoren los vinos

con mayor facilidad.

VINOS DULCES Y SECOS, VINOS BLANCOS Y ESPUMORSOS.

Vinos dulces.—Los vinos pueden ser dulces 6 secos: los
primeros contienen gran cantidad de azicar, y los secos muy
poca, debido 4 que han fermentado completamente, es decir,
se ha trasformado casi todo el azicar en alcohol. Estas
clases de vino en muchos puntos de Espana, particularmente
en Malaga, por ser la uva muy azucarada, se pueden fabricar
4 voluntad, porque ya nos son conocidas las causas que pro-
ducen unos 1 otros vinos. Hemos dicho que el no fermentar
todo el azicar de la uva, es debido 6 4 que no haya en el
mosto bastante fermento para descomponerle, 6 4 que se
produce de pronto una gran cantidad de alcohol que paraliza
la fermentacion; estas son las causas naturales que influyen
poderosamente en la clase de vinos dulces. Sin embargo, en
muchas localidades preparan vinos dulces desecando prévia-
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mente las uvas al sol, 6 artifictalmente anadiendo al mosto,
cuando estd fermentado, cierta cantidad de alcohol 6 aguar-
- diente, que impide que una porcion de azicar se descom-.
| ponga y, como hemos dicho, paraliza la fermentacion, 6 bien
1 anaden al mosto de la uva antes deé la fermentacion, una can-
tidad igual de mosto cocido, préviamente reducido por la
evaporacion a la cuarta parte de su peso 6, en su lugar, azi-

car refinado.
Vinos blancos.—Estos vinos se fabrican generalmente con

" uvas blancas, siguiendo un procedimiento andlogo al que
! hemos expuesto anteriormente (pdginas 258 y 260). No
quiere decir esto que no puedan prepararse €stos vings con
uva tinta, pues sabiendo que el color reside en las peliculas y
que es soluble en el alcohol, no nos queda mds para que
resulten vinos blancos que separar aquéllas del mosto antes
de la fermentacion. Los vinos blancos tienen un color ama-
rillento, y difieren en que apenas contienen tanino, que tan
abundante es en algunos vinos tintos. Existe una relacion
entre la cantidad de tanino y la materia colorante; asi es que
cuanto mas tanino tienen los vinos, poseen mas color.
Vinos espumosos.—Los vinos espumosos, como el Cham-
\ pagne, son vinos blancos que contienen en disolucion 4cido
carbonico, que se desprende con efervescencia al destapar la
botella y vaciar el liquido en las copas.

| Los vinos espumosos empezaron a fabricarse & principios
] del siglo pasado en un departamento de Francia llamado
Champagne, y de aqui el que reciban este nombre; pero hoy
dia estos vinos se fabrican al por mayor en casi todas las
naciones, particularmente en Francia, Alemania, Espafia ¢
ltalia.

19
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Se fabrican generalmente con uvas tintas, porque el vino
se conserva mejor que el de las blancas. La vendimia (pigi-
na 235) se.hace con toda escrupulosidad, y la expresion (pi-
gina 257) debe hacerse de manera que no arrastre sedimen-
tos y peliculas, porque comunican al mosto, desde que em-
piece la fermentacion, un color rosado impropio para esta
clase de vinos. El mosto obtenido se coloca en toneles que
estén en una bodega 6 cueva fresca, para que la fermentacion
tumultuosa se efecttie lo mds lentamente posible, y deben
llenarse completamente, para que al verificarse la fermenta-
cion salgan las materias extrafas. Mientras dura la fermen-
tacion es necesario cada dia rellenar los toneles, y es conve-
niente ademds afadir en varias porciones por cada 100 litros
de mosto uno de cofiac, con cuya adicion se logra no solo
aumentar la proporcion dz alcohol y la solubilidad del dcido
carbonico, sino tambien sobre todo moderar la fermentacion.
Luego que haya concluido la fermentacion, se rellenan de
nuevo los toneles y se tapa para evitar en lo posible el con-
tacto del aire. A fines de Diciembre se trasiéga el vino 4 to-
neles azufrados; se clarifica con gelatina (15 gramos por 200
litros). y un mes despues se trasiega de nuevo. A ultimos de
Febrero se cuela y se le deja en reposo hasta primeros de
Abril, v se le embotella.

«J.os vinos que mds valen para fabricar vinos eSpUMmosos,
dice Wagner, en el momento de trasegarlos deben contener
por botella 16 4-18 gramos de azdcar, 11 4 12 por 100 en
volumen de alcohol, y un equivalente de 3 4 5 gramos de
acido sulfirico en 4cido libre. Si se mezclan vinos de origen
diferente, es posible dar al vino destinado 4 esa fabricacion
la composicion normal precedente: esa mezcla se llama la
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cochura 6 segunda fermentacion. Como el vino nuevo no
contiene mas que de 0‘5 4 0‘8 por 100 de azucar, cantidad
insuficiente para producir por fermentacion una espuma
abundante, es necesario ahadir azucar, lo cual se hace agre-
gando el llamado Zicor.»

Antes de embotellar el vino se echa en cada botella de 4o
4 50 gramos del Zicor, que suele componerse con 10 kilégra-
mos de aztcar cande, g litros de buen vino blanco y 700 gra-
mos de cofnac, y luego se clarifica con gelatina, se cuela y se
conserva en bodega fresca para emplearlo cuantas veces sea
necesario. En algunas fibricas francesas se ahadiria (segun
Capelle) goma ardbiga 4 los vinos de las mejores marcas. Y
segun el gusto de los consumidores y la especie del vino es-
pumoso que ha de fabricarse, suélese anadir al licor prece-
dente esencia de moscatel, kirsch, espiritu de frambueza, et-
cétera. A fines de Marzo cuatro obreros diferentes colocan el
vino en botellas fuertes: el uno mete el vino, el otro tapa
con buenos corchos, el tercero ata y el cuarto sujeta el tapon
con un alambre. Las botellas se colocan en cuevas 6 en bode-
gas cuya temperatura sea de 20 4 25 grados, echadas en tierra
en un plano inclinado y de modo que se pueda recoger el vino
de las botellas que se rompen, que, ahora por haberse per-
feccionado la fabricacion de estas botellas y la preparacion
de estos vinos, apenas alcanza dicha rotura al 64 8 por
100. Cada vez se van inclinando més las botellas y se dejan
ultimamente en reposo por diez 6 doce meses, durante cuyo
tiempo continua la fermentacion, disolviéndose en el vino el
dcido carbonico que se produce.

Dentro de las botellas se forma un depdsito de fermento
compuesto de levadura, sustancias albuminoideas, etc., que
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naturalmente debe eliminarse para que el vino sca perfecta-
mente claro, el cual se saca de las botellas por medio de una
operacion muy delicada, llamada degiiello ¢ destape. Para
esto se colocan las botellas boca abajo sobre planchas 6
mesas agujereadas, y cuando todo el depdsito se ha reunido
sobre el tapon, se rompen los alambres y sale el tapon con s
el fermento; entonces se reemplaza rdpidamente una corta .
porcion del vino que ha salido, con vino blanco 6 con un ja-
rabe que tenga aguardiente; se tapan las botellas enseguida
con corchos finos, que entran 4 presion con una maquina, el
atador sujeta el tapon con un bramante dispuesto en cruz vy
el atador con alambre aplica otra atadura de alambre & la
botella y por fin el tapon y el cuello se cubren con una hoja
de estafo u otro metal de color..

A veces ocurre que el sedimento 6 depbsito se adhiere como
una pelicula en las paredes de la botella y no puede despren-
derse, en cuyo caso el vino no es vendible. Para evitar esto,
y 4 fin de hacer el sedimento pulverulento se afiade al licor
anterior dos litros por barrica de un liquido compuesto de
2 kildbgramos de agua, 670 gramos de una solucion saturada
de alumbre, 1.340 de una solucion de dcido tartirico y 2.650
de una solucion de tanino. Por efecto de estas sustancias, el |

latina y las sustancias proteicas del vino, que por la accion
del alumbre es siempre pulverulento y produce un vino com-
pletamente claro.
«La proparcion en alcohol y aztdcar del champagne, dice
Vagner, es muy variable, porque cada pais ha adoptado un
gusto particular para esa clase de vino. Aun en Francia, =
donde el champagne no se bebe sino 4 los postres, no gusta
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demasiado fuerte ni demasiado flaco, por lo cual segun la idea
que de él se ha formado en el extranjero, se prefieren las cla-
es inferiores. En Austria y Alemania se exige sobre todo
que sea azucarado. Asi tambien el champagne fabricado para
Rusia debe ser suave y dulce. El que se expide 4 Inglaterra
no recibe mds que muy poco /icor, porque en tal pais gusta
un vino que tenga cuerpo y sabor dulce En general se distin-
guen tres clases de vino de champagne: el cremante. el espu-
moso y el muy espumoso. El cremante es el mds ligero, el
que espuma menos y no exhala mas que una crema ligera de
burbujas de espuma (de donde viene su nombre;) el espumo-
so produce viva efervescencia, y cuando ha saltado el tapon,
se eleva espumando por encima del cuello de la botella; el
muy espumoso arroja el tapon con explosion aun més fuerte
y sube todavia espumando en la copa, Esperimentos efectua-
dos con el manémetro han demostrado que la fuerza espansi-
va del espumoso es igual 4 4 6 4,5 atmosferas y la del muy
espumoso. 4 4,5 6 5 atmoésferas; en el cremante la fuerza es-
pansiva no llega 4 4: la mayor fuerza clastica que este gas
puede alcanzar es de 6 atmésferas, 4 7 4 3 las botellas explo-
tan. Se distinguen comunmente del vino ordinario (que antes
se vendia con el nombre general de sillery espumoso,) el
gran vino 6 calidad superior y el vino de gabinete, el Pino
real, el vino nmperial, la flor 6 calidad esquisita. El cham-
pagne de color recibe su ligero matiz rosado por medio de

la tintura de Fismes, (1) materia colorante preparada al por

(1) La tintura ¢ tinte de Fismes se consigue mezclando 250 4 300 gramos
"de bayas de sauco, 30 4 6o de alumbre y 500 a4 Soo de agua, hm:iendﬂygc:rir la
mezcla y sometiéndola 4 la presion. Wagner.
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mayor en la ciudad de este nombre, y se obtiene entonces el
vino rosado.»

El vino espumoso preparado como se ha dicho, puede be-
berse al cabo de 18 6 20 meses, segun haya sido la fermenta-
cion més 6 menos favorecida,

En el dia se preparan artificialmente vinos espumosos satu-
rando con 4cido carbénico un buen vino blanco por medio
del aparato de Savaresse, como se hace para las aguas gaseo-
sas. En Espaia hay algunos vinos blancos y pardillos que
son muy aproposito para este objeto, pero es necesario antes
de saturarlos.con 4cido carbénico afadirles un poco de cofac
y azucar 6 jarabe. Se pueden tambien preparar 4 falta de apa-
rato, aunque méis groseramente, poniendo en cada botella de
vino 25 gramos de jarabe y 5 gramos de dcido tartdrico; y
cuando la disolucion del 4¢ido es perfecta se anade 5 gramos
de bicarbonato de sosa, tapando enseguida la botella y suge-
tando el tapon con alambre.

Los vinos espumosos preparados asi artificialmente no tie-
nen el gusto ni son tan persistentes como los verdaderos
vinos de Champagne, porque estos, ademds de contener seis
6 siete volumenes de dcido carbdnico, tienen un aroma parti-
cular agradable, que parece formarse con la accion de una
parte de este dcido carbonico sobre los elementos del vino y
que tal vez se debe en parte 4 cierta cantidad de ézer carbo-
nico.

VINOS ARTIFICIALES,

Los vinos artificiales no son resultado de la metamorfosis.
del mosto, sino de la disolucion de divervas materias en li-
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quidos hidro-alcohodlicos que forman en conjunto mezclas de
propiedades parecidas 4 las del vino.

La fabricacion de esta clase de vinos ha llegado & adquirir
b en algunos paises, particularmente en los poco vinicolas, un
| desarrollo extraordinario, "merced 4 la tolerancia de los go-
| biernos que no cohiben tal fabricacion, que & todas luces es
y perjudicial y compromete los verdaderos intereses de la vini-
; cultura.

Iin los paises esencialmente vinicolas como Espana, la ley
{ debe proscribir los vinos artificiales, 6 al menos para su
| venta debe exigir se ponga de manifiesto su composicion,
en la ‘que nunca entrardn sustancias venenosas 0 peligrosas
para la salud.

Nosotros participando de estas 1deas y en gracla 4 la supe-
rioridad y abundancia de los vinos naturales espanoles, poco
diremos en este lugar; solo trasladaremos las mejores y mas
inofensivas formulas que hemos visto consignadas para imitar
vinos especiales extrangeros. |

Regla general aplicable d todas las recetas siguienies .—

)

Se toman 3 kilogramos de glucosa extraida de la uva, & 33

orados y se mezcla con 5 botellas de zumo - de uvas 6 mosto
del que ordinariamente se suele hacer el vino: despues se
ponen en otra vasija; 5 botellas de alcohol refinado de 33 gra-
dos, y se le aflade media botella 0 solo 50 gramos de esencia
iﬁ 0 zumos, segun la calidad que se quiere imitar, y luego se mez-
I 1‘ cla esta composicion con la primera del azicary zumo de
uvas.
Esta preparacion debe entrar como base en las combina-
ciones de las recetas sigulentes:
Vino de Burdeos.—A la composicion mencionada, que
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forma la base 6 regla general, se afadirdin 8o botellas de
zumo de uvas negras y 2 kildgramos de zumo de frambueza;
y se tendra hecho el Burdeos.

Vino de Borgoiia.—Compuesto de la regla general, y se
anaden 8o botellas de zumo de uvas negras y 30 gramos de
tintura de vainilla, con lo cual se obtiene excelente Borgofa.

Vino del Rhin.—El preparado de la regla general se mez-
cla con 100 botellas de zumo de uva blanca de la mejor cali-
dad, y resulta el Rhin.

Vino de Chipre.—Se toman 25 botellas de zumo de uvas 4
negras; 50 de zumo de uvas blancas; 250 gramos de flores
de cértamo; 120 de aziicar quemado: se une todo 4 la prepa-
racion de la regla general y se le deja fermentar.

Vino de Madera.—A cuatro y medio litros de vino blanco
se afiladen: media libra de azicar, otra media de higos secos
machacados, media onza de flores de tilo, cuatro gramos de
ruitbarbo y dos centigramos de dloes.

Se hace hervir todo durante dos minutos, y luego que se
haya enfriado se le aumenta 120 gramos de buen alcohol rec-
tificado. Se filtra y se embotella, y el Madera estd hecho.

Vino de Mdlaga.—Se hace hervir por espacio de dos mi-
nutos una mezcla compuesta de 4 botellas de vino blanco,
una libra de azucar, media de uva seca 6 pasa mondada y
macerada, y 8 gramos de flores de cirtamo; y despues que
se haya enfriado, se le anaden 260 gramos de alcohol supe-
rior. Luego se le da el color con azicar quemado; se filtra y
se embotella.

Vinos generosos.—En muchas regiones de Espaia se pro-
ducen espontineamente, 6 sin esfuerzo alguno, los vinos ge-
nerosos; pero en rigor podrian producirse en cualquier punto
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donde se cultiva la vid, empleando procedimientos muy féci-
les de practicar, porque se reducen simplemente en procurar
la concentracion del mosto hasta que senale 20 6 24 grados
en el pesa-mosto, al objeto de que el vino resulte mucho mads
alcoholico.

Para conseguir estos resultados basta en los paises calidos
evaporar directamente el agua por medio de la desecacion de
la uva en la vina, que podréd hacerse desprendiendo los raci-
mos v dejarlos secar al pié de la cepa, 6 bien torciéndoles la
cola 6 parte superior del pedinculo.

En los paises menos favorecidos, 6 en los que el clima es
mds frio y variable. pueden aprovecharse secadores 6 estu-
fas en las que se colocan los racimos colgados 6 sobre cani-
zos dispuestos al efecto; tambien pueden usarse despues de
preparado el mosto, arrope enfriado, un cocimiento de pasas
0 azucar de caia purificado, que se anadirin hasta el limite
conveniente que nos lo indicard el pesa-mosto.

Estos mostos asi preparados sufren despues por el contacto
del aire la fermentacion alcoholica, la cual si el mosto es con-
centrado se desenvuelye con mucha lentitud -y tarda mucho
en recorrer las diferentes fases para llegar 4 su perfecciona-
miento. En estos casos el sistema de las estufas en las que la
calefaccion se efectia al vapor por tres séries de tubos colo-
cados unos encima de otros por los lados de las paredes, pue-
den aplicarse con ventaja porque abrevia y perfecciona todo
lo antes posible esta clase de vinos, segun la temperatura del

local. Asi, los vinos expuestos 4 22, 28, 32 y mas grados,

llegan antes 4 su madurez si son jovenes, 4 su vejez sl son
maduros, v 4 su decrepitud si son rancios, fases que dificil-

mente se pueden recorrer si seles expone 4 la temperatura
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ordinaria 6 en bodegas frias. Si se lleva aun mdés prisa en
perfeccionar 6 mejorar los vinos licorosos, se les pone en
estufas 4 una temperatura mas elevada, y se aplica 4 los to-
neles nuestro fapon-filtro al objeto de que actie constante-
mente sobre la masa del vino alguna cantidad de aire puri-
ficado y caliente. (1)

Estd demostrado por el doctor Guyot, que los -vinos lico-
rosos que tardan en madurar 30 6 40 afos, se perfeccionan
en 1> 6 20 ahos si se tienen 4 una temperatura de 2o grados
de calor, y en 5 6 10 aios si se tienen & 3o grados; un vino
de Burdeos, por ejemplo, que ala temperatura de 10 grados
llega & madurar en 8 6 10 afos puesto en bodegas, madurara
ciertamente en 4 6 5 ahos 4 una temperatura de 15 0 20 gra-
dos, yen 2 6 3 aflos 4 una temperatura de 25 4 3o grados de
calor respectivamente. De una manera parecida, como hemos
demostrado en su lugar, se hacen recorrer todas las fases de
perfeccionamiento 4 grandes cantidades de vino, los cuales se
elaboran y adquieren perfecto afiejamiento en menos de tres

meses, aplicando en la estufa una temperatura de 50 grados
centigrados.

(1) Véase pdg 277 «Mejoramiento y conservacion de los vinos.»




CAPITULO XIX.

ENFERMEDADES O ALTERACIONES DE LOS VINOS Y MANERA DE

EVITARLAS Y CORREGIRLAS.—INERCIA, ENGRASAMIENTO, ASTRIN-

GENCIA, REBOTH, AMARGOR, ACIDEZ O AVINAGRAMIENTO, ALCALI-

NIDAD O COLOR AZUL DE LOS VINOS, ENTURBIAMIENTO, ENMOHE-
CIMIENTO Y SABOR DE LAS PIPAS

Los vinos durante su fabricacion y & veces despues de ella
sufren ciertas alteraciones espontineas en su composicion
normal y en las proporciones de sus elementos, que perjudi-
can esencialmente 4 su calidad, y estos cambios reciben el
nombre de enfermedades del vino. Dice Pasteur que estas
enfermedades son producidas casi siempre por ciertos fer-
mentos, organismos vegetales 0 animales microscopicos, cu-
yos gérmenes caen en el vino, donde encuentran buenas con-
diciones para desarrollarse.

Inercia.—Sucede alguna vez que se paraliza la fermenta-
cion del vino, por lo cual aparecen dulces, y esto depende de
haber hecho fermentar el mosto en un sitio demasiado frio.
Puede corregirse elevando la temperatura de 20 4 25 grados
para que se efectie la fermentacion, 6 con la adicion de leva-
cdura de cerveza, si no se verifico la fermentacion por falta de
fermento. Sin embargo, el Dr. Puerta- dice, que por el
ano 1578 fué muy comun en Espaha esta alteracion de los
vinos, y que invitado por algunos cosecheros hizo varios es-
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perimentos, sin conseguir nada al elevar la temperatura y
aiadir levadura de cerveza; solamente alcanzo buen resultado
para la fermentacion usando un fermento especial.

Puede tambien corregirse meciendo el vino que padezca
esta enfermedad en el mes de Mayo, con lo cual se consigue
que empiece de nuevo la fermentacion. Para evitar esta alte-
racion debe tenerse cuidado de que el mosto no tenga, antes
de empezar la fermentacion mds de 15 grados areométricos,
afadiéndole agua hasta que marque 14 grados, y ademds pro-
curar que la fermentacion se verifique & una temperatura de
unos 20 grados.

Engrasamiento.—Esta enfermedad es mds frecuente y pro-
viene de que 4 veces el fermento queda en disolucion en el
vino, originando un vino viscoso y espeso como un mucilago.

Este engrasamiento 0 ahilamiento es comun en los vinos
pobres de tanino, y por lo tanto con mas frecuencia en los
vinos blancos que en los tintos. Los vinos blancos se engra-
san 4 causa de sufrir el azicar la fermentacion viscosa, auxi-
liada por un fermento especial para producir la grasa. com-
puesto, segun Pasfeur, de sartas de globulillos esféricos,
cuyo didmetro varia con las especies de vino. _

Para resguardar y corregir esta enfermedad se ahade un
poco de tanino (6 gramos por hectoliiro), 6 bien escobajo y
semillas que lo contienen, para que se produzca una combi-
nacion que sea insoluble con los principios mucosos del vino.
En los vinos generosos, ricos en alcohol y é4cido tartérico,
la enfermedad suele desaparecer por si sola 6 simplemente
agitando con viveza el vino al contacto del aire, 6 en su de-
fecto afadiéndole un poco de aziicar para que se desarrolle
una nueva fermentacion alcohdlica.
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Astringencia.—1La aspereza de los vinos proviene de con-
tener un exceso de tanino por haberlos dejado mucho tiempo
en el lagar. Ya hemos dicho, al hablar de la clarificacion
(pag. 265), que esto se corrige anadiendo gelatina, porque
forma con el tanino un compuesto insoluble.

Rebote.—Esta alteracion reconoce por origen el haber que-
dado en el vino una porcion de azucar, la cual fermenta des-
pues tumultuosamente, y predispone al vino al amargor. Este
vino rebotado se corrige colocindolo en toneles azufrados.

Amargor.— Algunos vinos adquieren sabor amargo, de-
bido, segun se cree, 4 un exceso de fermento que se descom-
pone y destruye la materia azucarada y desenvuelve un prin-
cipio amargo de naturaleza desconocida. Se corrige preci-
pitando ese fermento con una disolucion de cal apagada (304
50 centigramos por litro), y tambien afadiendo alcohol al
vino, 0 vino nuevo de la misma clase que el amargo. Se ha
creido asimismo que la formacion de cierta cantidad de éter
citrico, que tiene un sabor amargo intenso, 6 la produccion
de alguna cantidad de resina aldehido-parda, producida a
espensas del aldehido con el concurso del amoniaco y del
aire, pudizran ser las causas del sabor amargo de clertos vi-
nos. Duclaux analizd6 en 1875 un vino que tenia la enfer-
medad del amargor y encontré mucho dcido acético (183
gramos por litro), un poco de dcido butirico (19 centigra-
mos), y asi como algunos dcides grasos fijos.

Acidez . —En algunos vinos, en los llamados verdes, pro-
cede esta alteracion de haberlos fabricado con uvas mal
sazonadas ¢ procedentes de malos terrenos, y naturalmente
contienen un exceso de dcido tartdrico y mdlico. Esta acidez
se corrige ahadiendo tartrato neutro de potasa que, apoderan-
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dose del dcido tartdrico, pasa & bitartrato (cremor tartaro) y
se precipita.

La acidez de los vinos procede ademds, y esto es muy co-
mun, de que parte del alcohol se ha trasformado en dcido
acético por intervencion del aire en la mala reposicion auxi-
liada por una temperatura eclevada de la bodega, y por
un hcﬁnga, Mpycoderma aceti, descubierto por Pasteur en
todos los vinos &4grios. De varias maneras se corrige la
enfermedad de estos vinos, llamados vinos picados, torcidos
6 avinagrados. Cuando apenas estda iniciada la alteracion
basta alguna vez azufrarlos ¢ afiadir aztcar para que se efec-
tie una nueva fermentacion y aumente la riqueza alcoholica
y se produzca dcido carbonico, que es el mejor preservativo
de la acidez. A un grado de alteracion mayor conviene aiia-
dir al vino, con preferencia al carbonato de sosa, de potasa
y de cal, el tartrato neutro de potasa, que cede una porcion
de su potasa para neutralizar el dcido acético, y queda redu-
cido 4 bitartrato que se precipita por reposo. Antes hay que

hacer un ensayo con una corta cantidad de vino, para poder

calcular la cantidad que ha de ponerse en una 6 més pipas.
Algunos procuran trasformar poco 4 poco con la accion del
dcido tartdrico, el dcido acético en éter acético, cuyo gusto
no es dcido y realza el aroma del vino.

Pero creemos sin embargo, que obrardn con mayor probi-
dad los cosecheros destinando estos vinos un poco avinagra-
dos 4 la fabricacion del alcohol; en este caso convendrd satu-
rarles algun tiempo antes de someterlos 4 la destilacion, con
el carbonato de cal 6 creta en la proporcion de 50 4 6o gra-
meos por decédlitro, 6 con cenizas de lehas que tambien neu-
tralizan y fijan el dcido acético.

1 4 dy : .
. o> "
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Nos llama la atencion lo que dice un pericdico francés,
sobre una receta para curar infaliblemente un vino completa-
mente avinagrado, 4 condicion de consumirlo lo antes posible
6 destilarlo. Dice que «por cada hectélitro de vino agrio, se
hace tostar, como si fuera café, un buen vaso de trigo: cuan-
do aun estd muy caliente, se le echa en un saquito en forma
de chorizo, con objeto de facilitar su introduccion por el agu-
jero de la barrica, se cuelga de una cuerda y se deja que se
mueva en el liquido: despues se agita el tonel por espacio de
alounos minutos; pasadas dos horas proximamente, se saca el
saquito y el vino estd curado. El trigo que ha servido para la
operacion presenta entonces un olor tan infecto, que hasta
las gallinds se alejan de é! como espantadas.»

Increible nos parece lo que dice el periodico francés,
porque es sabido que un vino completamente avinagrado no
se puede regenerar jamds ni sirve para destilarlo por el poco
6 ningun alcohol que contiene. (1) Lo mejor que se puede
aconsejar en este caso, 6 siempre que los vinos torcidos con-
tienen mucho 4cido acético, es destinarlos 4 la preparacion
del vinagre.

Alcalinidad o color agul de los vinos.—Algunas veces ad-
quieren los vinos un color azul oscuro, debido 4 und putre-
faccion de las materias albuminosas, que trasforma el bitar-
trato de potasa en carbonato de potasa; por esto adquieren
reaccion alcalina y se altera su color. 5e previene este defec-

(1) Un vino que no esté complétamente avinagrado, sino ligeramente
dgrio, es verdad que contiene tanto alcoho! como tenia antes de acetificarse;
porque en el primer periodo de la acidez de los vinos & temperatura baja y ¢n
contacto del aire se trasforman preferentemente en dcido acético las materias
mucosas y azucaradas que contienen.
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to anadiendo al vino una cantidad de 4cido tartdrico suficiente
para establecer la acidez y la gradacion normal.

Enturbiamiento. (1)—El enturblamiento puede'ser produ-
cido, segun el entendido profesor sefior Ottavi, por muchas y
variadas causas, 4 saber: por el aireo del vino que contiene
hierro; por la falta de 4cidos en el vino que contiene hierro;
por la riqueza de tanino en los vinos que contienen hierro;
por no estar bien preparados los toneles nuevos; por prac-
ticarse la vendimia con racimos danados y hiumedos; por
la excesiva madurez de la uva en tierra rica en hierro; por la
fertilidad del suelo plantado de vinas y por la accion del frio.

Los efectos varian mucho, segun las causas que producen
el enturbiamiento. |

Cuando se vendimia uva danada, 6 con tiempo lluvioso,
es muy expuesto 4 que se enturbie el vino en contacto del
aire, probablemente por falta de acidez; ésta disminuye en los
racimos que se van alterando y descomponiendo.

El reputado doctor italiano seiftor Carpené encontrdé un
remedio eficaz, que es el siguiente: «En 1876, dice, constitu-
y6 en la provincia de Treviso una verdadera epidemia el os-
curecimiento al aire de los vinos blancos de 1875. Yo lo
atribuyo 4 haber escogido mal la uva, dahada en parte, efecto
de la humedad otohal. Cosecheros que producian centenares
de hectolitros, se me presentaron pidiendo un remedio.
Todos los vinos estaban invadidos de un microbio parecido

al del vino wuelto, y contenian cristales de tartrato de cal en

proporcion anormal. La filtracion y un copioso azufrado bas-
taron para curar estos vinos; pero he encontrado un remedio

(1) Dela«Gaceta Agricola.»
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eficacisimo en el sulfito de cal (1) y cremor tdrtaro, en la pro-
porcion de 12 4 20 gramos de sulfito y 200 de cremor tértaro
por hectoélitro. En cuatro 6 cinco dias se pone limpido el vino
y no se ennegrece mas al aire. Sin explicar la razon de la
grandisima diferencia que he encontrado en tales circunstan-
cias entre el dcido sulfuroso y el sulfito con cremor tirtaro
aseguro que siempre preferiré el dltimo, puro, en el caso de
estar invadidos los vinos de dicha enfermedad.»

LLos mismos resultados han obtenido varios productores de
Monferrato, que han adoptado el polvo & base del sulfito, del
quimico Montalenti, lo que concuerda completamente con lo
expuesto antes,

Enmohecimiento.—En algunos vinos, pobres en alcohol, se
forman vegetaciones en la superficie, flor 6 moho de los vinos
blanquecinos, llamados Mycoderma vini, que provienen de la
elevacion de la temperatura y de la accion del aire sobre los
vinos que han sido puestos en envases mal lavados, 0 imper-
fectamente tapados. El moho 6 flores del vino se separan
anadiendo mds vino en la vasija, para que, elevindose la capa
superior, salga fuera, y se puede evitar teniendo el barril
lleno en bodegas muy frescas.

Sabor de las pipas.—Este desagradable sabor procede del
moho que se forma en los envases que no se han limpiado
bien y se corrige el mal gusto agitando el vino con aceite de
olivas, en proporcion de un litro por 250 de vino, que disuel-
ve el principio que le dd mal sabor, y luego se deja reposar,

(1) El sulfito de cal es un polvo blanco y pesado, que echdndolo en un tonel
0 cuba, atraviesa toda la masa de vino y llega hasta la hez 6 aroso, despidien-
do lentamente gas de azufre por muchos dias.

20
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2 .

| separando la capa superior de aceite, y se trasiega el vino
- colocindolo en toneles azufrados.
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CAPITULO XX.

ENSAYOS Y ADULTERACIONES DE LOS VINOS.—DETERMINACION DE

LA FUERZA ALCOHOLICA DEL VINO.—DETERMINACION DFE LA CAN-

TIDAD DE MATERIAS FIJAS.—DETERMINACION DE LAS SUSTANCIAS

MINERALES ANADIDAS AL VINO.—DETERMINACION DEL BITARTRA-

TO DE POTASA Y ACIDO TARTARICO LIBRE.—DETERMINACION DE
LAS MATERIAS COLORANTES.

El vino hemos dicho que es el producto de la fermentacion
del zumo de uvas. Tambien hemos expuesto su composicion
general, demostrando que es algo variable y muy complica-
da, porque tiene muchos principios en muy corta cantidad,
y algunos de ellos dificiles de aislar 6 de reconocer por me-
dio del analisis quimico, mayormente si han sufrido esas
adulteraciones tan comunes en todas las sustancias que tie-
nen un uso muy general. Por esto el andlisis de los vinos,
si ha de ser completo, comprende una série de operaciones
muy largas y dificiles que generalmente nunca se practican,
porque para averiguar la pureza y buena calidad de los vinos
es suficiene practicar algunos ensayos que tiendan & manifes-
tar la existencia y cantidad de sus principios mds esenciales.

Estos ensayos constituyen una andlisis incompleta de los
vinos, bastante para reconocer las adulteraciones 6 falsifica-
ciones que con harta frecuencia y de un modo punible afec-

tan 4 los intereses y 4 la salud de los consumidores.
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Es preciso no confundir con las falsificaciones de los vinos
las operaciones de clarificacion 6 mejora de dichos caldos,
que la ciencia recomienda y la esperiencia tiene sancionadas,
asi como la mezcla de diferentes vinos puros, pues como dice
muy bien Chevallier, no deben bajo ningun concepto consi-
derarse como falsificaciones.

L.os ensayos principales que deben practicarse para averi-
guar la pureza y calidad de un vino los reduciremos 4 los si-
guientes:

L

1.” Determinacion de la fuerza alcohdlica.
2.” Determinacion de la cantidad de materias fijas.

3." Determinacion de las sustancias minerales anadidas al
vino.

4.” Determinacion del bitartrato potdsico y dcido tartdrico.

5. Determinacion de las materias colorantes anadidas al
vino.

Muchos son los procedimientos propuestos por los quimi-
cos para practicar estos diferentes ensayos; pero nosotros
solo nos ocuparemos de los mds ficiles y que al mismo tiem-
po dén resultados bastante satisfactorios, poniéndolos al al-
cance de las personas que carecen de estudios técnicos.

I. Determinacion de la fuerza alcoholica del vino.—Para
determinar la cantidad de alcohol en un vino se han indicado
muchos procedimientos, algunos de ellos muy defectuosos,
como el fundado en la densidad del vino y en la diferente
dilatabilidad del alcohol y el agua. Tambien se emplea ‘un
instrumento llamado Ebulioscopo 6 flermomelro alcohomé-
irico, que se funda en la propiedad que presentan los vinos
de hervir en temperatura tanto mds baja en cuanto es mayor

la cantidad que de alcohol contienen.
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El mejor procedimiento y tambien el mds exacto es el de
Gay-Lussac, y tiene por objeto extraer por destilacion todo
el alcohol que contiene el vino y determinar despues el grado
alcoholico del producto liquido destilado. En la caldera de un
pequefio alambique de Gay-Lussac 6 de Salleron se ponen
tres decilitros de vino, y se destila un decilitro que se recoge
en una campanita graduada; se gradua despues con un ared-

metro centesimal, procurando que el liquido esté 4 15 gra-

dos de temperatura, y el grado obtenido se divide por tres,
porque el volimen destilado es la tercera parte del volimen
del vino que se ensaya. Asi, si el aguardiente obtenido sefala
36 grados en el areometro 6 alcohometro centesimal, el vino

L :
tendrd —— = 12, es decir, 12 por 100 de alcohol absoluto. El

3
mismo procedimiento se usa para averiguar la riqueza alco-
holica de la cerveza, cidra, etc,

[La cantidad de alcohol varia mucho en los diferentes vinos:
en los ordinarios de mesa es de 8 4 12 por 100 pero en otros
comunmente usados puede llegar hasta 20 06 mds por 100. Hé
aqui una lista de los vinos espanoles mas comunmente usa-
dos, y la cantidad por 100 de alcohol que cada uno contiene

ensayados por el procedimiento anterior.
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Vino tinto superior (Zaragoza).. . . . . 15,0
0 URIRE . A0 i e B L (e R R R e RS
- Valdepenas, s &= ae gl St raii s S N R
e garpacha (A Arragona. )i ue s S E 1 TT7L0
» comun de pasto (Navarra). . . . . 13,2

Hése suscitado la cuestion de si es ficil 6 no determinar si
el alcohol que contiene un vino es aiadido despues de la fer-
mentacion, 6 si es el propio 6 natural del vino. Esto es dificil
determinarlo si se ha anadido un buen alcohol vinico, pero se
puede afirmar la imposibilidad de averiguarlo cuando se ha
afladido en pequena cantidad y, 4 la vez, ha trascurrido algun
tiempo.

Sin embargo, si se le afadié un alcohol industrial impuro

“en alguna cantidad, por destilacion nos dard un liquido reco-

nocible por los reactivos y que extendido en agua se vuelve
opalino y adquiere un gusto y un olor particular.
Uno de los frdudes més frecuentes en los vinos es segun

- opinion general, la adicion de agua, pero ficilmente se reco-

noce determinando su riqueza alcohodlica y comparando el
vino que se ensaya con otro de igual clase, y sabremos
aproximadamente la cantidad de agua anadida. Muchas veces
afaden agua y alcohol y otras aztcar, pero es dificil distin-
guirlo, sobre todo, cuando hace tiempo que se afiadi6. Se

podria investigar si contiene alguno de aquellos cuerpos su-

getando el vino 4 un conjunto de ensayos relativos 4 la can-
tidad de cremor tartaro, de extracto seco, alcohol y materia
colorante, que presentan los vinos puros del pais comparada
con la que ostenta el vino sospechoso; pero es mds sencillo
en estos casos examinar el gusto, el olor y demds propieda-

des del vino por comparacion con otro de igual clase y del
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mismo ano, 0 en su defecto determinar tambien la cantidad
de alguno de sus principios para deducir las diferencias.

[I. Deterninacion de la cantidad de materias fijas del
pino.—Despues de determinada la riqueza alcoholica de un
vino puede hacerse otro ensayo para determinar la cantidad
de sustancias fijas que el mismo contiene. Para esto se eva-
pora en una capsula colocada en bano de maria una cantidad
conocida de vino. Pesada la cdpsula antes y despues de la
evaporacion, se conoce la proporcion del residuo que el vino
ha dejado, que siendo bueno, generalmente llega 4 la canti-
dad de dos gramos por 1oo de vino. Si se le ha afiadido agua,
bajard la proporcion del residuo, mientras que si se ha ana-
dido alguna sustancia mineral, la cantidad de residuo serd
mayor.

El residuo fijo que nos ha resultado por la evaporacion del
vino, puede estar constituido simplemente por el azucar,
cremor, materia colorante y alguna sal propia del vino, 0
tambien, y es lo que interesa, por sustancias afadidas frau-
dulentamente, que pueden ser los carbonatos de cal, de
potasa y de sosa; sales de plomo, de cobre y de aluminio:
sulfatos de cal y de potasa (por el enyesado del vino), y ma-
terias colorantes artificiales.

III.  Delerminacion de las sustancias minerales anadidas
al vino.—Los carbonatos de cal (polvos de marmol), de po-
tasa 6 de sosa se anaden 4 los vinos que se tuercen 6 han em-
pezado a sufrir la acetificacion 6 avinagramiento, y se trasfor-
man en acetatos de cal, de potasa 0 de susa. Para descubrir
estas sales se descolora el vino con carbon animal préviamente
lavado en dcido clorhidrico, se filtra y se evapora 4 sequedad,
y el residuo se trata con alcohol que disuelve los acetatos y no
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las sales contenidas naturalmente en el vino. La disolucion
alcoholica de los acetatos se evapora 4 sequedad, el residuo
se disuelve en agua destilada y se ensaya por los siguientes
reactivos para averiguar qué carbonato se empled para satu-
rar el 4cido acético: 1.” tratado el liquido con el oxalato amo-
nico, dard un precipitado blanco si el carbonato era de cal;
2.” con el cloruro platinico dard un precipitado amarillo, si
se ha empleado el carbonato potésico, y 3.° si el carbonato
es el de sosa, dard un precipitado blanco con el antimoniato
potdésico.

Las sales metdlicas de plomo (litargirio), cobre, etc., se reco-
nocen evaporando 4 sequedad todo el vino posible (lo menos
8 litros,) incinerando despues el residuo y tratindolo por
dcido nitrico que produce un liquido primitivo, que d4 seia-
les por los reactivos de contener nitratos de plomo ¢ cobre.
Si se trata este liquido con el sulfhidrico 6 el sulfhidrato
amoOnico, dard un precipitado negro de sulfuro si contenia sal
de plomo 6 de cobre, que se diferencian en que aquel liquido
primitivo tratado despues por ferrocianuro potasico no pro-
duce precipitado si es de plomo, ¢ lo produce de color rojo
pardo si la sal era de cobre.

El alumbre que tambien anaden al vino, para que se con-
serve y tome mejor color y cierto sabor acidulo astringente,
se descubre por el cloruro de bario, ¢ incinerando el extracto
se investiga en las cenizas la alimina por sus reactivos, espe-
cialmente por la coloracion azul que dd con auxilio del so-
plete y las sales de cobalto.

El yeso 0 sulfato de cal se emplea mucho en algunas par-
tes en el momento en que se pisan las uvas, con el objeto de
obtener rdpidamente los vinos muy tintos de un color mas
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claro y limpido, pero tiene el inconveniente de trasformar el
cremor tdrtaro y el fosfato de potasa en tartrato y fosfato de
cal, que se precipitan, y en sulfato de potasa que queda di-
suelto en el -vino, por lo cualimpide el desarrollo en los vinos
del perfume 6 fragancia, que no se desarrolla sin la accion 6
presencia del dcido tartirico.

Para reconocer sl un vino estd enyesado, es preciso, pues,
determinar la cantidad del dcido sulfurico combinado con la
potasa mediante el cloruro de bario, el cual forma el sulfato
de barita. En el laboratorio municipal de Paris se emplea 4
este fin el procedimiento siguiente: se precipita una disolu-
cion valorada de cloruro bdrico (Cl, Ba-2H_O) 5,608 gra-
mos, 4cido clorhidrico, 100 centimetros cubicos, y agua desti-
lada en cantidad bastante para completar el volimen de un
litro. En un tubo de ensayo se ponen 20 centimetros ctibicos
de vino y 5 centimetros ctibicos del liquido antes indicado;
en otro tubo de ensayo se ponen 20 centimetros ciibicos del
vino y 10 del liquido valorado: se agita y remueve con una
varilla de vidrio el contenido de los tubos, y se dejan éstos
en reposo durante 24 horas, despues de lo cual se observa si
los liquidos filtrados precipitan con mds cloruro de bario.
Cuando por este ensayo el liquido del primer tubo de ensayo
no se enturbia sensiblemente, el vino no contenia yeso, 0 si
lo contiene es en menor cantidad de un gramo de sulfato de
potasa por litro; si el liquido filtrado del primer tubo precipi-
ta con el cloruro de bario y el del segundo no, el enyesado
estd comprendido entre uno y dos gramos de sulfato de po-
tasa; y si el liquido del segundo tubo dd tambien precipitado
el enyesado es superior d la cantidad de dos gramos. Algu-
nos vinos contienen pequenas cantidades de sulfato potdsico,
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debido al que ha absorbido naturalmente la vid de ciertos
terrenos donde vegeta, que lo contienen en méds 6 menos can-
tidad; pero creemos que en estas circunstancias nunca podra
exceder de la cantidad de 2 gramos por litro de vino. En
este caso, 0 cuando exista en mayor cantidad de dos gramos,
hay que asegurar que el vino estd enyesado, y por consi-
guiente, con la probabilidad de ser rechazado por las adua-
nas extrangeras que desde hace poco, lo consideran perjudi-
cial 4 la salud. (1)

IV. Determinacion del bitartrato de potasa y dcido tartd-
rico libre del vino.—El procedimiento mds sencillo y pronto
para averiguar la cantidad de bitartrato potédsico de los vinos
es el de Berthelot, que consiste en poner en un recipiente 0
vaso I0 centimetros cubicos de vino, se anaden 10 centime-
tros cubicos de una mezcla de alcohol y ¢éter en volimenes
iguales y se deja todo en reposo por 24 horas. Pasado este
tlempo, aparece el bitartrato precipitado en el fondo y adhe-
rido 4 las paredes del vaso; los 4cidos libres y las demds sus-
tancias del vino estin contenidas en el liquido. Se separa ¢ste

(1) Hoy dia que esté sobre el tapete la cuestion de los vinos enyesados,
creemos oportuno extractar la comunicacion que 4 la Academia de Medicina
de Paris, en su sesion de 17 de Mayo de 1887, ha dirigido «sobre la accion que
puede ejercer en las vias digestivas el uso del vino enyesado,» el farmacéutico
sefior Marty. dando cuenta de algunos experimentos que en su persona prac-
ticd. dice asf:

«A fines de Mayo de 1886, noté en mi, perturbaciones digestivas distinias,
sin que nada pudiera exnlicirmelas ¢ hacerlas presentir. Las digestiones eran
laboriosas y perturbadas: casi 4 una hora despues de cada comida, notaba los
sintomas siguientes: dolores en el epigdstrio, asf como en la extremidad infe-
rior dei esofago, seguido muchas veces de verdaderos calambres de estdmago
y de una sequedad 4 la garganta insoportable, célicos ligeros y deposiciones
semi-liquidas.

Estas perturbaciones fueron atribuidas 4 distintas causas que tratamos de
corregir 6 vencer, durante un mes, siempre sin resultado, pues el mal
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por filtracion y se lava el residuo con el mismo liquido etéreo-
alcohodlico, y despues se disuelve en agua, determinando el
acido por la acidimetria.

Conviene mucho en casos dados conocer la cantidad de bi-
tartrato potésico de los vinos, porque como lo tienen todos
en méds 6 menos cantidad, sirve de guia para distinguir si son
de buena 6 de mala calidad y si son naturales ¢ artificiales.

El dcido tartdrico libre se encuentra en muy pequeila canti-
dad en los buenos vinos afejos, por eso es dificil determinar-
lo. En los vinos comunes, 4 los que comunica un sabor acer-
bo, se determina tomando 50 centimetros cuibicos de vino, se
separan 10 de éstos para saturarlos con la potasa, y despues
se anaden los 40 restantes, Se toma una cantidad determina-
da de esta mezcla, se le ahade la suficiente del liquido etéreo-
alcoholico procurando mezclarlos bien y se practica el ensa-
yo como se ha dicho anteriormente para el tartrato potdsico.
La cantidad de édcido tartdrico hallada por la acidimetria cor-
responde proximamente & la mitad del 4cido libre contenido
en el vino.

continuaba con la misma intensidad. Hasta que por ultimo, descon-
fiados ya de encontrar la causa de nuestro mal, nos fijamos ¢n los exci-
tantes: se suprimio completamente el vino y el café, bebiendo durante
ocho dias solo agua. A los cuatro dias, todo malestar habia desaparecido. Al
agua se sustituyo la cerveza, que fué perfectamente tolerada, y diez dias des-
pues se volvia 4 hacer uso del café, sin experimentar ei menor inconveniente.

Creimos la curacion asegurada, atribuyendo el malestar 4 una irritacion
nerviosa pasajera, pues no nos habia pasado por la mente el hacer al vino res-
jonsable de estos desordenes, toda vez, dice el Sr. Marty, que nos proveia un
propietario del Mediodia; con el cual se tenia toda confianza, pues tenia cuida-
do de no enyesar el vino que reservaba para su consumo y el de sus amigos.
Se volvid al régimen ordinario, y por consiguiente al uso del vino (cerca medio
litro para cada comida) v al tercer dia volvieron 4 aparecer las perturbaciones
indicadas. En este estado ya se tenia al culpable; tomo el Sr. Marty el vino y
s¢ lo llevo 4 su laboratorio,
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V. Determinacion de las materias colorantes.—Los vinos
naturales casi siempre tienen varias materias colorantes pro-
pias, en mds 6 menos cantidad, siendo la principal la @nocia-
nind. b
Ningun vino carece de la amarilla que es la que ostenta |
en estado de pureza los vinos llamados clareles. Los tintos
tienen, ademds de aquélla, la de color azul, que si presenta |
un viso rojizo, es efecto de la accion que ejercen sobre ella

los dcidos del mismo vino. Por esto se observa cuando neu-

tralizamos los vinos procedentes de uvas azules 6 negruzcas

por medio de los dlcalis 6 por un carbonato de potasa, el li-
quido toma un color cada vez mas oscuro 6 azulado 4 medida

P

que aumenta la cantidad de dlcali afadido.
Los vinos son f{recuentemente tefnidos con materias colo-
rantes extrafas; bien para dar mayor intensidad de color 4
los poco coloreados 6 4 los blancos que se quieran expender B
- como vinos de color, 6 bien para aumentar la coloracion 4
los que se les ha anadido agua 6 han sufrido alguna grosera
adulteracion. Las materias colorantes principales que se usan

Este vino era perfectamente natural y no contenia nada de extrano 4 su
composicion normal; pero con gran sorpresa pudo comprobar que contenia
una gran cantidad de sulfatos.—E! 4cido sulfurico, exactamente dosificado y
valuado en sulfato de potasa, daba 3,86 gramos de esta sal por litro de vino,
Lariqueza alcohdlica era de 11 grados por 100; ¢l bitartrato de potasa no exis-
tia; tratdbase, pues, de un vino enyesado.

En vista de esto. al Sr. Marty le parecid interesante extremar sus observa-
ciones hasta el fin, puesto que suidiosincracia le permitia-hacerlo de una ma-
nera completa. Continud el uso del vino enyesado durante ocho dias mads, y
cuando las perturbaciones digestivas hubieron alcanzado toda su intensidad,
sustituyo al vino la mezcla siguiente, toméandola tambien 4 razon de medio
litro cada comida:

Agua alcoholizada 4 11 grados portoo. . . . . . . . . 5 litros.

Bitartrato de potasa (cremor), . . . A e TN
(6 sea 2 gramos y medio por litro de qudn}

E—_N L
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.

para esta adulteracion son el cocimiento de palo campeche,
de palo del Brasil, de raiz de ancusa, de orchilla, de cochini-
lla, de frutos de satuco, la fuchsina, las moras, @enolina arti-
ficial, etc.

Muchos son los procedimientos que se han indicado para
conocer estas materias extranas; pero pocos presentan una
exactitud rigurosa, aunque todos conducen con alguna pric-
tica 4 resultados bastante aproximados. Alguna vez solo in-
teresa conocer si es natural ¢ artificial la materia colorante
de los vinos, y en este caso se trata el liquido con sulfato de
alimina, y luago se ahade carbonato de amoniaco, segun re-
comienda Mr. Jacob. Formase un precipitado de aliimina que
arrastra la materia colorante y constituye una laca de color
gris claro, si el vino es natural; en caso de existir materia co-
lorante del campeche tira & violado; si tiene fruto de sauco
es gris azulado, y asf sucesivamente varfan los matices por
la presencia de otros cuerpos.

Otros muchisimos procedimientos se dirigen 4 determinar
la naturaleza de cada especie de materia colorante; pero no

A los dos dias los dolores desaparecieron ¥ no los noté durante los quince
dias que duré el esperimento.

Luego sustituyé al agua alcoholizada y al bitartrato de potasa, la solucion
siguiente: |

Agua alcoholizada 4 11 gradospor100. « . . . . . . . 5 litros,

Sulfqtﬂ de' potaga, 5 5 a k. St T GT o 19,31 gramoss
(0 sea 3 gramos 86 centigramos por Imo de Ilqu:dm} proporcion que habia en-
contrado en el enyesado.

Volvieron 4 aparecer despues de la segunda comida los dolores y persmtm—
ron durante todo el tiempo que durd este esperimento, que fueron 11 dias, por
no haberse visto con fuerzas para llegar 4 los quince.

Despues siguio el método inverso. El régimen del agua y de la cerveza fus
adoptado hasta ¢l completo restablecimicnto de las fuerzas digestivas. A los
diez dias hizo uso de la mezcla de agua alcoholizada y de bitartrato potdsi-
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sotros en la imposibilidad de ocuparnos de todos expon-
dremos alguno moderno reducido 4 la menor expresion.

«El Dr. Vera, ayudante del Laboratorio municipal de Ma-
drid, ha propuesto un nuevo procedimiento para descubrir la
adulteracion de los vinos por las materias colorantes, por
medio del cual no solo se conoce que el vino estd coloreado
artificialmente, sino que se determina con precision la espe-
cie de materia colorante empleada segun sea la coloracion
que adquiere el liquido y sedimento que se forma.

«Se toman, (1) en un tubo de ensayo 6 en un frasco pe-
quefio de tapon esmerilado, 5 centimetros cubicos del vino
que se quiere ensayar, se le afaden unas gotas de agua de
cal y despues una mezcla de 4 gramos proximamente de mar-
mol blénco, finamente pulverizado, y 3 gramos de harina,
que vienen 4 formar en volimen partes iguales de ambassus-
tancias. Antes de afiadir al vino esta mezcla se deslie y agita
en la menor cantidad de agua posible (otros 5 centimetros
cubicos). Se agita fuertemente el vino con esta mezcla hasta
que desaparezca todo matiz morado que recuerde el del vino
y sea reemplazado por una coloracion cenicienta, algo verdo-
sa 0 azulada, alguna vez con tendencia al violado; en la inte-
ligencia, de que si asi no sucede, despues de agitarlo dos 6
tres minutos, puede asegurarse ya que el vino estd tefido.

co, sin esperimentar el menor inconveniente. Ocho dias despues volvié con
el vino enyesado y desde el dia siguiente, sinti6 sus malos efectos.

De estos esperimentos y de estas observaciones practicadas y terminadas
con gran cuidado. cree ¢l Sr. Marty poder concluir, que la presencia de una
gran proyorcion de sulfato potdsico en un vino, puede ejercer una accion per-
turbadora sobre la economia humana, Y por consiguiente deben los vinicul-
tores evitar el enyesamiento de los vinos.

(1) Manual de andlisis quimica por el Ur. Gomez Pamo.

= _é_'!-:_'
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Hecho esto se vierte la mezcla sobre un filtro; el liquido debe
hacerse pasar dos 6 tres veces por el mismo filtro lo més ri-
pidamente posible 4 fin de obtenerlo bien puro y trasparente.
Ahora, ya no hay mds que examinar la coloracion que pre-
senta el liquido filtrado y el sedimento que queda en el filtro.
«El vino puro produce un liguido trasparente, 6 algo stcio
si no estaba bien clarificado, pero ningun matiz mani-
fiesto; el sedimento es de color ceniciento con matiz azul
violiceo oscuro en los vinos que son ricos en @nocianina;
con matiz azulado claro y viso vinoso algunas veces, en los
que domina la @nolina, y ceniciento con matiz pardo claro
cuando la materia colorante que domina es la @noxantina.
nLLos vinos tefiidos artificialmente dan en el momento de

ensayarlos las coloraciones siguientes:

Cochinilla. . . ‘{Liquido filtrado. Morado pardo claro.
Sedimento. . . . Violeta que oscurece.
Fernambuco. . { Liguido filtrado Rojo claro.
| Sedimento. . . . Morado claro.
l\l‘l‘&]'ﬂll.. N ‘\Liquido filtrado. Pardo verdoso.
| Sedimento. . . . Gris ceniciento.
Campecle, . . {Liquidu filtrado. Amarillo, muy rojizo.
Sedimento. . . . Azul, muy siicio y oscuro.
YGSQHS, R J’Liquido filtrado. Pardo oseuro, con viso rojizo.
| Sedimento. . . . Gris ceniciento, 4 veces azulado
Salen.. . . . ‘]Liquido filtrado. Morado violaceo.
| Sedimento. . . . Violdceo, muy oscuro.
Amapulas. Fo! %Liquido filtrado. Pardo rojizo.
Sedimento. . . . Gris azulado claro.
Anousa. . .

Liquido filtrado. Amarillo claro.
'{Sedimento‘ . . Blanco steio.
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Morag ( Liquido filtrado. Gris oscuro violado.

1Seﬂimento . . . Azul violaceo oscuro y grisiceo.
Huoling. artificial {Liquidﬂ filtrado. Morado claro. -

Sedimento. . . . Morado caracteristico.
bl A jLiquido filtrado. Azul violado claro.

| Sedimento. . . . Azul.
Orchila. . . . . {Liquido filtrado. Morado claro.

Sedimento. . . . Morado claro

-

Puclsing, . . . I{quuido filtrado. Rojo claro.
Sedimento . . . Rojo escarlata.
nComo se vé, casi todas estas coloraciones son bastante
caracteristicas para poder apreciar la materia colorante que
ha servido para tenir al vino, pero la mas sensible de todas
ellas es la de la fuchsina, pues bastan 2 6 3 millonésimas de

-

gramo en 5 centimetros cubicos de vino para que la mezcla
de marmol y harina adquiera una coloracion roja intensa.
nLos colores que afectan los liquidos que se obtienen por
este procedimiento no son persistentes: varian poco 4 po-
co, notindose al cabo de 24 horas una alteracion bastante
manifiesta y que es distinta para cada materia colorante,
pudiendo servir este cardcter como comprobante del ensayo.
nA continuacion ponemos estas alteraciones que sirven de
complemento 4 las anteriores:»
€1 vino puro.. . . . Adquiere un tinte amarillento.
Los vinos tefitdos con
Cochinilla. . . . . . Apenas se alteran.
Fernambuco.. . . . Color rojo de granada intenso.
Arrayan.. . . . . . Amarillo pardo.
Campeche.. . . . . Pardo rojizo.

Yesgos. . . . . . . Amarillo verdoso; rojizo mirando al fondo.
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Sauco.. . . . . . . Pardo violiceo.
Amapolas. . . . . . Pardo rojizo (mds claro que el campeche).
Ancusa. . . . . . . Dorado caramelo con viso rojizo.

Moras. . . . . . . . Pardo violdceo oscuro.
Anolina artificial. . Morado grisaceo.

Anil. . . . . .. . . Azul verdoso .claro con viso amarillento.
Orchilla. . . . . . . Amarillo rojizo.
Fuechsina. . . . . . Amarillo

Estos ultimos afios se ha abusado mucho de la fuchsina 6
rojo de anilina para dar color 4 los vinos. Para descubrirla
dio 4 conocer Didelot un medio muy sencillo, que ademads
sirve para reconocer otras materias colorantes usuales para
tefiir los vinos. Consiste este procedimiento en colocar en
una copa un poco de vino, sumergiendo en ¢l un poco de al-
godon; se agita durante algunos segundos y despues se lava
el algodon. Si el vino no contiene fuchsina ni otra materia
colorante, el algodon queda blanco despues de lavado; pero si
tiene materia colorante artificial resulta coloreado. Si enton-
ces se vierten sobre el algodon algunas gotas de amoniaco,
perderd complemente su color si tiene fuchsina: tomard un
color violado si la coloracion es de la orchilla, y verde si es
de frutos de satco 6 de flores de malva real.

El vino es objeto de otras muchas adulteraciones, pero las
mencionadas son las mds comunes y por lo tanto, las que
mas interesa conocer y distinguir.

21
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ULTIMA PARDTE

MISCELANEA
CON MUCHOS SECRETOS UTILES

~ANNNE NN~

ABONOS PARA LAS TIERRAS.

Deben entenderse por abonos todas aquellas sustancias, ya
minerales, ya orgdnicas, de que se vale el agricultor para re-
parar, conservar y aumentar la fertilidad de sus tierras; y
como esto se consigue por medio de la diversa combinacion
de aquéllas, su modo de obrar serd tambien muy diferente.
Unas dan 4 las tierras ciertas propiedades que las hacen per-
meables & los agentes meteodricos, para que las raices estén
bien alojadas, como las arenas, escombros calizos y margas,
las labores profundas, las labores comunes, saneamientos,
etcétera, y otras se convierten mediante su disolucion o sus
reacciones quimicas en elementos de la alimentacion general,
0 de la particular y necesaria & cada planta para formar su
esqueleto.
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Por el origen de los elementos en los vegetales podremos

comprender la necesidad y la inmensa importancia de esta

clase de abonos. El hidrogeno procede del agua v del amo-
niaco; el oxigeno del agua y del 4cido carboénico; el carbono,
del mismo écido carbénico del aire y del que estd disuelto en
el agua absorbida por las raices; el nitrogeno, del amoniaco
procedente de la descomposicion de las materias orgdnicas
nitrogenadas, del nitrito amonico, etc., y las materias mine-
rales, del terreno en donde vegetan las plantas. En restimen:
son necesarios principalmente para el desarrollo de las plan-
tas, el agua, el dcido carbonico, amoniaco y ciertas sales y
materias minerales del terreno. Todos estos cuerpos se en-
cuentran en estado natural, especialmente en los puntos fér-
tiles del globo,.pero muchas veces falta alguno 6 se encuentra
en cantidad insuficiente; y aunque se encuentren en cantidad
bastante, despues de algunos afios de produccion se agotan
en especial algunas sales minerales y las materias orginicas
que por su descomposicion producen amoniaco, dcido carbo-
nico, etc. De aqui el empleo de los abonos, los cuales son
necesarios para dar 4 una ticrra la parte que le falte 6 se en-
cuentre en corta cantidad, y para reemplazar las partes que se
van agotando por la sucesion de cosechas. Esta idea hizo decir.

4 Thaer la siguiente gran verdad: «Devolver al suelo lo que

del suelo se extrae, es el gran principio de la agricultura»
«En general todas las materias orginicas naturales son

aptas para servir de abonos, porque dan por su descomposi-

cion agua, 4cido carbonico, amoniaco y sales minerales que

tomaron del reino mineral, y vuelven 4 él para servir nue- =

vamente de alimento, primero 4 las plantas y despues 4 los
animales, para que se verifique el circulo constante de la ma-
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teria, en el equilibrio movible en que se encuentran los tres
reinos, mineral, vegetal y animal. Segun esto, todos los
restos de todos los séres orgénicos, tanto vegetales como

animales, son utiles para servir de abonos, porque han de

producir por su descomposicion los elementos necesarios para
la vida de las plantas. Asi es que las materias fecales, los res-
tos de todos los animales, las plantas y sus cenizas, pueden
emplearse como abonos en general; y es evidente que el me-
jor abono para una planta es el producto de la descomposi-
cion de la misma planta, asi como sus cenizas, pues estos
productos han de suministrar los elementos necesarios para
el nuevo sér y las mismas sales que tomo del terreno.»

Conforme con esta teoria, los abonos que se vienen em-
pleando, aunque empiricamente, desde hace muchos siglos,
son: el estiércol, procedente de animales que se alimentan
de las mismas plantas que cultivan, los restos de dichas plan-
tas que sirven de alimento, y las cenizas procedentes de las
mismas, contando siempre con la benéfica agua de lluvia y
de los riegos.

Los abonos se han dividido en orgdnicos é inorgdnicos, en
frios y calientes, en completos ¢ incompletos, etc.; pero nos-
otros, para mayor comodidad en su exposicion y prescin-
diendo de las muchas clasificaciones que han recibido, los
dividiremos tan solo en dos grandes grupos: abonos orgdni-
cos 6 naturales y abonos minerales ¢ artificiales. Correspon-
den 4 los primeros los estiéreoles, la sangre, los excrementos
humanos, de oveja, de paloma y los giianos, los cuernos, los
huesos, etc.; v 4 los minerales ¢ artificiales pertenecen las
mezclas en distintas proporciones de cal, cenizas, nitratos,
yeso, sales potdsicas y amoniacales, fosfatos, etc.
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Los abonos orginicos, cuya utilidad para desarrollar una
buena vegetacion es conocida, se componen de sustancias so-
lubles, que son ficilmente absorbidas por las plantas, v de
sustancias insolubles en gran cantidad, que forzosamente, si
han de servir para la nutricion, deben descomponerse 6 con-
vertirse en gases 6 cuerpos solubles bajo la triple accion del
agua, del aire y del calor.

El estiércol, que es una mezcla de sustancias orgdnicas
constituidas por la paja que se tiene en los establos y por las
deyecciones de los animales, es el abono que ordinariamente
emplean los labradores para restaurar la fertilidad de sus tier-
ras, pero creemos es un abono deficiente por la despropor-
cion en que contiene 4 sus factores, dependientes de su natu-
raleza quimica y por su mala preparacion en los estercoleros.

l.os buenos estercoleros deben estar situados en partes
hondas, por lo menos un metro mds bajos que la superficie
del terreno, y dispuestos de manera que no haya filtraciones
ni evaporaciones y que no reciban mucho sol ni aguas de llu-
via, 4 fin de que no se pierdan la mayor parte de las sustan -
cias fertilizantes. Al efecto se debe enladrillar el suelo 6 colo-
car en el fondo como un palmo de espesor de arcilla 6 tierra
gredosa, si el terreno no lo contuviere, y poniendo encima
del estiércol una capa de tierra con alguna inclinacion, para
que escurran las aguas, y sobre ésta como 3 6 4 centimetros
de yeso en polvo, que tiene la propiedad de apoderarse de
los gases que se desprenden.

El valor de los estiércoles depende principalmente de la
cantidad que contiene de nitréogeno y fosfatos; y tambien de
la mayor 6 menor facilidad que tienen en trasformarse las
materias insolubles en solubles; porque de los estiéreoles
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igualmente ricos en nitrégeno y fosfatos, serd mds activo el
que mas ficilmente se descomponga 6 mds pronto elabore los
principios solubles minerales que nutren 4 las plantas.

Hemos dicho que el estiércol es un abono deficiente 6 in-
completo, y no precisamente por faltarle algun elemento,
sino porque éstos no guardan la debida relacion ponderativa
que es necesaria para el completo crecimiento de las plantas,
por causa de que los animales, al alimentarse, recogen mu-
chos fosfatos, potasa y otros principios indispensables 4 su
crecimiento y reparacion de sus pérdidas, y expelen lo que
les es inutil. Convendrd, pues, 4 esta suerte de estiéreoles,
mayormente si se destinan para plantas que se nutren de mu-
cho dcido fosforico y sales de potasa, anadir 100 kildgramos
de fosfato dcido de cal 6 superfosfato, por cada tonelada (1)
de estiércol, y alguna cantidad de cenizas. Asi se consigue
quintuplicar el valor quimico y agricola de la tonelada, ade-
mads de reducir el acarreo 6 trasporte y facilitar la distribucion
en la tierra del excelente abono asi formado.

Los despojos de los animales, los desperdicios de los mata-
deros y los productos excrementicios liquidos y soélidos que
en gran cantidad se producen en las ciudades populosas, por
su riqueza en productos nitrogenados, los aprovechan en
muchas partes como abonos. El inconveniente que tienen es-
tas materias es su mal olor, pero se pueden si se quiere, des-
infectar, mezclindolas con carbon y sales metdlicas de poco
precio, como la caparrosa y el cloruro de manganeso proce-
dente de la fabricacion de los hipocloritos. En algunas partes

(1) La toneladade estiércol equivale proximamente en volimen, 4 una car-
retada ordinaria, y en resod 1.00c kilégramos.
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preparan un abono llamado piidrefe, conla parte solida de
las materias fecales.

Entre las materias animales de que puede sacarse un gran
partido como abono, merecen colocarse la carne muscular,
el pulmon y el higado de los animales muertos y la sangre
de los mataderos, préviamente coagulada por un dcido 6 por
la ebullicion y mezclada con una sustancia antiséptica 6 absor-
bente, lo mismo que otras materias que generalmente se
desperdician como los cascos y pezuhas, convenientemente
triturados, los peces de mala calidad y los despojos 6 residuos
de la preparacion del bacalao, sardinas, etc.

Por todas partes se ven desperdiciadas muchas sustancias,
que pueden servir de abono, y los labradores ni siquiera se
fijan en ellas. Muchos tiran al campo los animales muertos,
caballos, mulos, asnos, etc., cuando podian aumentar consi-
derablemente las materias fertilizantes si, en vez de dejarlos
abandonados con perjuicio de la salud publica y para que
sirvan de pasto a4 los perros, 4 las aves carnivoras y 4 los
muchos insectos que pululan en la atmdsfera, los utilizaran
en el sentido de convertirlos en ricos abonos. Para esto debe-
rian hacerlos pedazos y enterrarlos 4 poca profundidad, con-
venientemente diseminados; y si, por la repugnancia que
ofrecen, no se prestaran los braceros & verificarlos se lograria
el mismo objeto, haciendo un foso de dimensiones eonve-
nientes, colocando en él aquéllos, y echdndoles encima cal y
despues tierra, pero sin apisonarla, 4 fin de que penetrase el
aire para que tuviese lugar la fermentacion putrida. Sacado
todo 4 las tres semanas, y mezclado con estiércol de cuadra,
para que no obre con demasiada energia perjudicando d las
plantas, se distribuye con mds uniformidad sobre la super-
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ficie de la tierra. Los huesos se incineran ¢ quebrantan y sir-
ven como abono, 6 se utilizan para la industria.

Estd calculado, dice el Sr. Sierra y Navarro, que bastan
tres de dichos animales para abonar una fanega de terreno.

Ademds se emplean como abonos otras muchas materias
orgdnicas; y en muchas partes hacen varias mezclas de sus-
tancias orgdnicas, como sangre, materias fecales, etc., con
varias sales minerales, constituyéndose asi lo que se llama
glianos artificiales, 6 con otro nombre formariamos un grupo
llamado abonos orgdnico-minerales.

Abonos minerales ¢ artificiales.—Reciben este nombre las
mezclas en diferentes proporciones de sales minerales propias
para la nutricion y crecimiento de las plantas.

El principio de que parte Mr. Ville, que ha sido el princi-
pal propagandista de esta clase de abonos, es el siguiente. «El
estiércol ordinario contiene como materias fertilizantes cua-
tro sustancias, que son: materia ajoada, fosjato de cal, po-
tasa y cal, siendo las demads materias del estiércol, inttiles
las unas y perjudiciales las otras; por consiguiente, preparan-
do artificialmente un abono que contenga fosfato de cal,
potasa y cal, y sales que dén el nitrégeno que la. materia or-
génica contiene, se tendrd una mezcla que en menos volud-
men sea mas activa, y, por otra parte libre de materias inuti-
les y perjudiciales.» Fundandose el agronomo Ville en este
principio y en otras consideraciones que se encuentran en
sus escritos, ha dado varias férmulas para componer abonos
quimicos 6 minerales, los cuales, segun él, han producido

sorprendentes resultados. Expondremos algunas formulas de
las mds importantes:
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PARA EL TRIGO, CENTENO Y AVENA ‘.

Fosfato 4cido de cal (superfosfato).

200 kildgramos. ‘
Nitrato de potasa (nitro).

: . " 100 ) :
Sulfato de amoniaco. et ST0h )
Sulfato de cal (yeso). . S Th s N »

PARA PATATA,

Fosfato 4cido de cal
Nitrato de potasa.
Sulfato de cal.

1
- 200 kilégramos
S R = 150 ) £
w - A = 5 E o 150 ) r_-

CANA DE AZUCAR, MATIZ, SORGO, NABOS, COTUFAS, BTG, 3

Fosfato dcido de cal.

-« . 3Joo kilégramos.
Nitrato de potasa. R o )
Sulfato de cal. . G SRR )

HABAS, JUDfAS, GUISANTES, LENTEJAS, MIELGA Y OTRAS

LEGU-
: MINOSAS,
Fosfato 4cido de cal. -« .« 200 kilégramos.
* Nitrato de potasa. . gy ST 00 )
Sulfato de cal, R B e S 1T )

VINAS Y ARBUSTOS,

Fosfato 4cido de cal.
Nitrato de potasa,
Sulfato de cal.

+ -+ . 300 kilbgramos.
FLT Y el L e D)

IR G s s R W T oY e ) )
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«Comparada la composicion de los abonos quimicos 6 mi-
nerales con la de los abonos naturales, se echa de ver desde
luego la falta de materia orgdnica en los primeros. Veamos
la importancia de esta materia orgédnica en los abonos, y si
realmente es indispensable en la vegetacion, como creen al-
gunos. En primer lugar desecharemos la idea vertida por
ciertos agronomos, de que la materia orgdnica puede ser ab-
sorbida y asimilada por las plantas. Esto es un error; pues
estd demostrado hasta la evidencia que las plantas se alimen-
tan de materias minerales, y que si las materias orgdnicas
sirven, es despues de haberse descompuesto; es decir: que
son los productos de su descomposicion los que absorben
las plantas. Unicamente las verdaderas parésitas y las plantas
sin clorofila son las que toman directamente materias orgi-
nicas elaboradas por otras plantas. Si la materia orginica es
favorable 4 la vegetacion, es porque la planta encuentra
cerca de si los elementos de su descomposicion; esto es, el
dcido carbonico, agua y amoniaco: pero no es absolutamente
indispensable, una vez que en la atmodsfera y en las capas su-
perficiales de la tierra se encuentran estos cuerpos. Debemos
decir, sin embargo, que la materia orgdnica disminuye la te-
nacidad de las tierras, facilitando las labores y la filtracion
de las aguas, condensa entre sus poros el aire, favoreciendo
la combustion lenta de los restos vegetales para convertirse
en fumus, mantiene mas himedo el terreno, porque contie-
ne agua y prodlucc agua por su descomposicion, y por fin
produce dctdo carbonico, que desempeiia un papel importan-
te para favorecer la disolucion del fosfato de cal y de otros
cuerpos insolubles. Tambien se cree que los dcidos que se
producen por la descomposicion favorecen la absorcion del
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amoniaco y de algunas bases minerales, combindndose con
ellas.n Puerta.

La importancia que se da 4 la materia orgdnica animal por
el amoniaco que produce al descomponerse, creemos que es
exagerada, porque hay que tener presente que debido 4 la
putrefaccion existe naturalmente el amoniaco en la atmésfe-
ra que es disuelto por el agua de lluvia en cantidad més que
suficiente, como asegura Liebig, para proporcionar el nitré-
geno 4 las plantas.

El factor mds necesario 4 la vegetacion es el constituido
por las sales minerales, por aquello de que lo que se busca
no es la materia organica, sino los productos de su descom-
posicion. Por esto los abonos minerales por llevar las sales
en mayor cantidad y en disposicion de ser directa y ficil-
mente absorbidas llevan ventaja 4 los abonos orgénicos, ma-
yormente por hallarse el fosfato de cal en estado, soluble,
manera mds conveniente para la nutricion de las plantas.

Para el acertado uso de los abonos minerales, deben em-
plearse en las proporciones convenientes, en vista de la com-
posicion de las tierras y de las sales que contenga cada ve-
getal y sus andlogos. No deben emplearse ciegamente y al
azar los abonos. Es necesario analizar las tierras, como acon-
seja el Dr. Puerta, y conocer tambien las sales minerales que
mas principalmente absorben las plantas, examinando para
esto las que estdn més desarrolladas y robustas. Por el andli-
sis de las tierras se vendrd en conocimiento de las materias
minerales de que se han empobrecido, y por lo tanto, de las
que deben anadirse, ya solas, ya asociadas al abono ordinario,
conociendo ademds la disminucion de materia organica y de
humus, y por consiguiente la necesidad de agregar mas o me-
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nos estiércol. Por otra parte, el andlisis de las plantas, hecho
de una manera general, nos dird qué materias minerales son
las mdés necesarias y la proporcion mayor 6 menor en que de-
ban agregarse 4 las tierras. Solo asi podrd ser provechoso el
uso de los abonos, pues si estos se emplean sin criterio ni
antecedentes, nos exponemos 4 emplear una cosa inttil en
muchos casos, por mds que & veces se acierte y se obtengan
buenos resultados sin dichos trabajos prévios. Segun lo ex-
puesto es,muy util para multiplicar las cosechas, el empleo
de ciertas materias minerales asociadas 4 los abonos organi-
cos, 0 bien alternando con ellos. Entre estas sales, la mds
importante para todas las plantas, en unas mas que otras, es
el fosfato de cal soluble 6 superfosfato.

AGUA POTABLE, MANERA DE PURIFICARLA,

El profesor Dovroslavine recomienda el medio siguiente
para la purificacion del agua, que determina un precipttado
que recoje las impurezas y hace al agua potable. A 12 litros
de agua se afiaden 5o centigramos de percloruro de hierro y
70 centigramos de carbonato de sosa cristalizado; al cabo de
45 minutos el agua estd purificada. La reaccion principal que

se efectia es la siguiente:

Fe Cl. 43 Na, O, CO,=6 Na Cl+3 CO, 4Fe, O,

Suponemos que el agua quedard con sabor metélico des-
agradable.

Un farmacéutico francés propone otro procedimiento para
hacer potable el agua, que consiste en diluir en 30 litros de
agua dos claras de huevo. Verificada la mezcla, se calienta
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hasta que hierva, con lo cual se coagula la albimina, forman-
do una vasta red, que arrastra las materias heterogéneas; esta
red, por la ebullicion, sube 4 la superficic en forma de espu-
ma. Una vez fria el agua se filtra, y concluye la operacion.

Mr. Birt, de Birmingham, indica el siguiente procedimien-
to, que resuelve completamente la cuestion -vital de hacer
potables las aguas, desembarazdndolas de las materias orga-
nicas que les ddn mal gusto y 4 veces hacen su uso peligroso.

Dice que para obtener agua excelente con todas las condi-
ciones deseables de la salubridad, basta preparar una disolu-
cion neutra de trisulfato de alimina, y anadir esta disolucion
al agua que se ha de purificar, en la proporcion de una parte
por 7.000, 0 sea una cucharada comun en un cubo de pro-
porciones ordinarias.

Apenas hecho esto se nota una especie de nube en el li-
quido y copos que descienden rdpidamente al fondo, arras-
trando todas las materias orgdnicas, y despojando al agua de
toda coloracion, de todo sabor desagradable y de todo color.

Con seis U ocho horas de reposo, se halla terminada la

operacion, lo mismo para 1.000 litros, que para uno solo.

Tambien puede hacerse potable el agua impura que con-
tiene animaliculos, vertiendo una disolucion de 4cido citrico
en 2.000 partes de agua. Basta un minuto para ver en el
fondo del recipiente los corpisculos animalizados. Se decan-
ta y se puede usar enseguida.

La disolucion debe ser reciente. Es inofensiva para la
salud.

AGUA ALBUMINOSA,

Puede emplearse el agua albuminosa para sustituir 4 la
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leche y al caldo, siempre que estas sustancias repugnen 4 los
enfermos. Para preparar dicha agua, se disuelve alblimina
de huevo en uno ¢ dos litros de agua, se la mezcla sufi-
ciente cantidad de glicerina para edulcorarla y unas gotas
de tintura de naranja.

Esta preparacion es muy recomendada para la nutricion

de los enfermos atacados de fiebre tifoidea 6 disentérica,
(Pharm. Zeit. Russt).

AGUA GREOSOTADA «CONTRA LAS QUEMADURAS.

Segun leemos (The drugg. Circul ), la solucion al 1 por
100 de creosota vegetal es un excelente anestésico local y
muy conveniente para la cura de las quemaduras y la erisi-
pela. Se empapa en ella una ligera capa de muselina y se co-
loca en las partes afectas, mojandolo frecuentemente mien-
tras persistan los dolores.

Dice el periédico que este anestésico es superior 4 la co-
calna.

AGUA OXIGENADA POR A. RICHE.

Este cuerpo, descubierto por Thenard en 1313, es de una
preparacion y conservacion 4 tal extremo dificiles, que du-
rante 50 anos no ha sido més que una curiosidad, una cosa
rara, etc., hasta los notables trabajos de Scheenbein, ingenio-
so descubridor del ozono y del algodon pélvora, quimico
alguno dudaba de que una sustancia tan alterable y tan ex-
trafia en su modo de obrar, quedaria confinada en los la-
boratorios; nadie creyé asi mismo en la posibilidad de su
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existencia en la naturaleza, tantos son los numerosos cuerpos
que la destruyen 6 se oponen 4 su produccion. Esta fué la
primera etapa de la historia de cuerpo tan interesante.

Scheenbein, despues de haber hallado reacciones capaces
de descubrir las més débiles porciones de agua oxigenada,
demostrd que se origina en multitud de circunstancias natu-
rales y artificiales, porque en general se forma en la superficie
del suelo, 4 la mano del hombre, todas las veces que tiene
lugar una oxidacion lenta.

Debe formarse cuando la vida abandona al animal 6 al
vegetal, y su materia se trasforma 4 la larga en 4cido carbo-
nico, agua y amoniaco; cuando los abonos se consumen en el
campo, cuando el nitro se produce en el suelo.

Un metaloide, un metal, una sustancia organica, al oxidar-

se en presencia del aire y del agua determinan la produccion

de agua oxigenada, que desempeina un papel capital en estos
fenomenos, y bajo este punto de vista debe interesar al natu-
ralista y al gedlogo, tanto como al quimico, ni debe ser indi-
ferente al fisiologo, porque probablemente se encuentra pre-
sente, ya en las partes verdes de las plantas que desprenden
oxigeno durante la radiacion solar, ya en los liquidos anima-
les en que se opera la combustion de los alimentos bajo la
influencia del aire.

Desde hace 20 afos nos encontramos en presencia de una
tercera fase de la historia del agua oxigenada. Este cuerpo
tan raro, tan dificil de preparar, se ha hecho industrial. La
primera aplicacion fué poco interesante; tuvo por objeto la
decoloracion parcial 6 total de los cabellos por medio de un

agua oxigenada 4 1o volimenes fabricada por una casa ingle-

sa (Hopkin et William) y vendida & 15 francos el kilégramo,
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. Diez afios mads tarde la concurrencia anglo-alemana hizo
descendiese su valor 4 4 francos, y se empezo 4 utilizar para
blanquear el marfil, los huesos, el cuerno, las plumas, las es-
ponjas, la seda y hasta la lana, lino y algodon.

El marfil se blanquea por su permanencia mds 60 menos
prolongada en agua oxigenada, sostenida ligeramente &cida;
lo mismo sucede con los huesos y el cuerno, pero éste no se
decolora nunca completamente; no toma un matiz gris uni-
forme més que cuando tiene poco color y no presenta man-
chas muy oscuras. Estas materias deben haber sido de ante-
mano privadas, lo mejor posible, de las materias grasas que
las impregnan por la bencina, sulfuro de carbono 6 vapor deé
agua.

Las materias filamentosas, plumas, seda, cabellos, se blan-
quean en bano alcalino. Dos son los procedimientos que se
emplean: 6 bien dichas sustancias se sumergen en agua oxi-
genada 4 que se adiciona amoniaco, 0 bien se impregnan de
dicha agua 4cida y se exponen hiimedas en una atmosfera li-
geramentfe amoniacal. Dos pasadas por el bafio y el vapor al-
calino son de ordinario suficientes.

Puede servir muy bien para quitar las manchas de frutas,
de vino, etc., mojandolas con ella y anadiendo despues amo-
niaco. Decolora el lino, algodon y lana; para esta ultima fibra
se sustituye (parece ser con éxito) el amoniaco, por una so-
lucion alcalina, que serd el silicato de sosa.

Por ultimo, el agua oxigenada ha alcanzado desde hace
tres ainos notables aplicaciones en la higiene, en la prepara-
clon y conservacion de ciertas materias alimenticias, en tera-
péutica y en cirujia.

Los Sres. Paul Bert y Regnard demostraron en 1332 que
22
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las fermentaciones producidas por los fermentos figurados
son en absoluto paralizadas por el agua oxigenada, que mata
dichos fermentos, y que por el contrario, los solubles no ex-
perimentan influencia alguna de ella. Es, pues, un agente an-
tipttrido, un desinfectante, y probablemente estd destinada 4 F

.un gran porvenir, porque al descomponerse no origina com- 3

puesto alguno peligroso, pues se reduce 4 oxigeno y agua.
Asi se sabe hoy que un gran numero de enfermedades, la
tisis, por ¢jemplo, son contagiosas, y que el contagio es pro-
ducido por un microbio. Permitido es creer que determinados
de estos microbios serdn destruidos por el agua oxigenada li-
quida 6 en inhalaciones; pero no lo son todos, testigos son el

antrax sintomadtico y el muermo. Los Sres. Nocard y Molle-
rean han comprobado asimismo que el virus del carbinco se
atenda por su mezcla con agua oxigenada y que el grado de
atenuacion de la virulencia es proporcional 4 la duracion del
contacto, y que este cuerpo ejerce soore los elementos viru-
lentos los mismos efectos, pero mucho mds rdpidos que el =
oxigeno atmosférico. ' | Sl
Pean y Baldy han estudiado sus aplicaciones en cirujia, y |
deducen de una centena de observaciones que parece debe |
reemplazar ventajosamente al alcohol y 4cido fénico y que
puede emplearse al interior y exteriormente. Mas debe tener-
se presente que si tiene la ventaja preciosa de carecer de olor
y de accion venenosa, siempre contiene una proporcion sen-
sible de 4cido sulftrico. Desde hace largo tiempo se reprodu-
cen los ensayos para la conservacion de los frutos, legum-
bres, jarabes, extractos y zumos con el agua oxigenada; tengo
jarabe simple abandonado 4 la accion de los agentes fermen- ) *
tescibles por muchos meses, sin alteracion apreciable. Se la
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ha propuesto, por ultimo, para regularizar, y detener la fer-
mentacion del vino y sobre todo de la cerveza, y oponerse &
las fermentaciones secundarias de dichos liquidos; pero es
justo anadir que la préctica industrial no ha correspondido 4
los ensayos de laboratorio, que habian sido coronados por el
éxito; segun Weingartner y Krandauer, el sabor y olor de la
cerveza son alterados 6 al menos se modifican sensiblemente.

Francia no es tributaria de Inglaterra y Alemania por el
agua oxigenada; diversos industriales, Roy y Porlier particu-
larmente, la fabrican en las inmediaciones de Paris, y el se-
gundo tuvo en Amberes una instalacion muy interesante que
le ha valido medalla de plata.

Para obtenerla se emplea siempre el bioxido de bario indi-
cado por Thenard, pero se le trata directamente por un A4ci-
do que forme sal insoluble, el carbonico, fosforico o fluorhi-
drico; Porlier fabrica el nitrato de barita por la accion del
dcido nitrico sobre el carbonato natural; oxida la barita por
el aire y trata el biéxido obtenido por el acido fluorhidrico

que prepara ¢l tambien. (Journ. de Pharm. et Chimn).

ACEITE COMUN INCOLORO

En pequefia cantidad le hemos obtenido de inmejorables
condiciones para los usos 4 que se destina, siendo de gran uti-
lidad al farmacéutico el conocimiento de este sencillo método
por el partido que de él pueda sacar. Lo cierto es que llenan-
do frascos azules del aceite ordinario, y exponiéndolo 4 los
rayos solares del estio, al cabo de cierto tiempo el aceite se
queda incoloro, inodoro y de un gusto agradable. Las vasi-
Jas mds apropdsito para el objeto son los frascos azules en
que nos viene la magnesia calcinada.
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ALEACIONES METALICAS.

Un periddico inglés ha publicado la formula de una alea-
‘ cion metilica que tiene la propiedad de aumentar de vold-

. men despues de enfriada: Plomo g partes, Antimonio 2, Bis-  /

i muto I. | .

| , | Puede servir para fijar piezas metdlicas en la piedra, en el

mérmol 0 en otros cuerpos, y tambien para arreglar los de-

fectos de algunos objetos artisticos.

i

b ¥
b ALEACIONES. (I) '
{
De platino. Las dos aleaciones siguientes ddn un resultado

M semejante al oro por su color, brillo y duracion, y son pro-

F pias para la fabricacion de toda obrade bisuteria.

: i H¢ aqui las formulas:

I: | S SLSE ey Rt i £ L T 3 partes. - i

j'_ : {(Zobre. 3 B PRSI T e e LT T el i
‘;; PRI U s, RO HCRRE L, O iy A 4

i Platasione gty Dl deishmgirs e o s iy b

_- Dt e £ i e A S vk D e S at

351D il e SRR SRS L P LA S e P
| : (ODFEITHA v e A SIS Sl G 9 Wt B AR e
| I Las proporciones de la primera aleacion pueden modi-
;-1 ! ficarse, segun el color que quiera obtenerse. y
| & Cobre roseta, exento de hierro. . 3 1/2 partes. A X

3

| , i
:l " (r) Del Manuai del Diamantista y Platero por K. Schwalk. :
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Nikel puro, exento de arsénico. . 1 partes.
Zinc de la China muy puro. . . 1 1/2 »

Flundase efh un crisol.

ALEACION DE UN AMARILLO BRILLANTE.

Gobres b WU Tl Pl i ety s LRSI O 0L partes)

YA o SRR (M x9S0 et e (SRR TR 57 S
Es muy blando y maleable. :

ALEACION COLOR DE ORO.

CoBre . Vi TRTRON Tanls Sl S N Tro0 Partes.
747 Yol ERIN RN Co Dt s S ERENRC S S RIS € i
Grano mds dulce que el precedente, pero blando tambien

y maleable.
OTRO COLOR DE ORO MUY HERMOSO.
Cobie "% M EER0 S8 et L B2 e 160ADATTES,
FANC. AT S ke SR ERlE 7 13 Aidesd A0 )]

-

Es muy maleable, de grano muy fino y fécil de limar.

OTRO COLOR DE ORO.

GObre.; - aapEPies SR [ WD et To b apartes;
FANDS e it o B 5 R T 745
Estano. .- . o).

Muy fino, maleable y facil de limar.

}
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paradas por cobre graneados y se deja el crisol abierto. Se
F " " . " 2 i ¥
‘calienta al principio tenuamente y se vd aumentando el calor

_ L-::T{
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:

e

0TRO. _ 8

A

f Jj:

Cohine. B 7 odiv, e S et TR e iR b oY battes k.

DI SN s s e T e S g B ,
b

EStaﬁo - - L] - L] L] L] L] - - » 6 }} i -..I :
Cede facilmente 4 la lima y al martillo. -
Parece, segun el qulmlcn Dumas, que la aleacion del cobre ¥
con el zinc no toma el color del oro sino cuando estin en la G
proporcion de 8 dtomos de cobre por uno de zinc. )
B

}:

COBRE BLANCO. 2

' - | g0
Se obtiene del modo siguiente: se hace una pasta con deu-

toxido de arsénico, aceite, potasa y carbon igualmente en
polvo. Se pone la mezcla en un crisol en muchas capas se-

hasta la fusion de la mezcla.
Se obtiene mas facilmente fundiendo en un crisol cubierto
la siguiente aleacion: |
Limaduras de‘icobre, . 00 L e 0 S 100 partes,
Arsenico'metalico.. L e s hi s U U iant v

COBRE VIOLETA,

Limadurasidescobre. . U, s 4 W0 130 partes:
Regulo de antimonio en polvo.. . . )
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ORO VERDE.

CIPD. T HN L 2t it B bt ST A L 3l O % paTtes,
2008 LR, IR RN A IS ) DR TR T i 5

s 1000 )

' Fundase.

ALEACION APROPOSITO PARA RECIBIR EL DORADO

HCoBe Aty (hatn e e T il S TS e Daries:
A e e QR gk IRl TN NN iR ICo LT o
D25 v b2 To TN, e TR, b e A+ LR RN A - 3 )
24 Fo 1o 10y e S et AR TRANIE o PO e A I »
b O bien:
A
- oo a s Tkt IR i 3 0 Fn 3R Dt B Spartes:
| Zinc.. . e T S e, L O T 10 L e 13 )]
VOEESEARO . L el ARy o [ sty
. T Lo R o R s DR Py 3 1 355D

AZOFAR O LATON.

L]

Esta aleacion es amarilla, muy maleable, muy ductil en
frio y fragil 4 una temperatura elevada. Se hace con

Carbonato de zin¢.. . . . . . . D0 partes.
FATHOTE % ta e et o £ s Wy S SRON FiD
‘ Se mezclan estas sustancias en grandes crisoles con 30 par-

tes de granalla de cobre. Se calienta fuertemente; el oxido

. del zinc se reduce y combina con el cobre en la proporcion
Ry de tres 4 siete: se reunen muchas fundiciones en una sola, y
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se hacen planchas de 40 4 50 kilégramos en aparatos ordina-
riamente de granito.

El laton propio para las obras de torno y no para las de
martillo, contiene unos 2,5 de plomo. El laton sz fabrica
principalmente en Licja, en Namur, etc. El similor contiene
algo menos de zinc.

EIGEL00 50 Tt 39 S n e G S 4 partes.
ANUMOBION wins o R s EGRIaL €l B B
Fundase. Es muy claro y brillante. '
BRONCE . ;

Ponganse en un crisol siete partes de cobre, y cuando la
fusion esté hecha, afiddanse tres partes de zinc y dos de es-
tafo. |

CARACTERES DE IMPRENTA.

Elomory: as e AN Aol el AL e partes.
AR ONTON N a3 o e e L B ) u
Flindase.

BSTANO DE VAJILLA.

i

Estano. .. : .1 kiloég. 750 gramos.
LT e P e SRS I 250 L9
Bl oLl AU TR U, Q0= Ll
T TR, e L AL TR 55 )

Esta aleacion es muy dura, muy tenaz y brillante.
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ORO ARTIFICIAL.

Platino sraen, ndiag T 28 B i ol 2 0 paEtes.
Gobrempure. s, il serrnnsalic Ao i ol
AT Ted 101 Lo YRR GNORA Al ~/ R  See By AR it

Findase la mezcla cubriéndola con polvo de carbon.

BLANQUEO DE LAS ESPONJAS.

Se sumergen las esponjas durante algunas horas en'agua de
bromo, obtenida agitando en una botella algunas gotas de
bromo, se sumergen despues las esponjas en el dcido sulfiri-
co diluido, y por ultimo se lavan con agua fria.

CAMARA CLARA (CAMARA LUCIDA.)

Es un aparato que presta grandes servicios & los pintores
paisajistas, permitiéndoles ver sobre el lienzo 6 carton, el
paisaje que quieren reproducir; y delinear los contornos con
una certeza y una rapidez que no dd la vista por si sola. Para
las reducciones 6 aumentos de dibujos, de cartas, planos, et-
cétera la cdmara clara dd tambien excelentes resultados. En
suma, este instrumento forma parte de los ttiles profesiona-
l&s de la mayoria de los artistas dibujantes, grabadores, etc.

Las cdmaras claras inventadas por VVollaston, estdn en el
dia mds 6 menos perfeccionadas, pero reposan sobre la
misma base. Se compone, como sabemos, de un prisma
triangular de angulo recto, del que una de las fases estd recu-

bierta de un espejo pequeno. Partiendo los rayos del objeto
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cuya imdgen quiere verse, encuentran primero el prisma
donde se refractan 4 su entrada y 4 su salida, y luego van 4
chocar sobre el espejo que los refleja, de tal manera, que el
dibujante los recibe en la direccion de la hoja sobre la cual
quiere dibujar, 6, mejor dicho, como si vinieran de ésta, y
entonces puede trazar con el lapiz los contornos,

Pero una cdmara clara de Wosllaston cuesta de 30 hasta
6o, 80 y 100 francos, y esto exige un desembolso bastante
grande. Sin embargo, es posible obtener los mismos efecto,
que con la cdmara clara, sirviéndose por todo instrumento
de un simple espejo pequeno, 6 de un pedazo cualquiera de
espejo, y esto gracias & una particularidad fisiologica de
nuestra vision.

Cuando miramos un objeto, cada uno de nuestros ojos
percibe la imagen, pero las dos imdgenes se éuperpanen‘ y
solo recibimos la percepcion de un solo objeto. Si se disloca,
por una ligera presion sobre ung de nuestros ojos, el globo
de éste; mirando.el mismo objeto, se percibirdn siempre las
dos imdgenes pero no se sobrepondrdn ya exactamente, y se
veran dos imagenes, es decir, se verd doble.

Es probable que los animales cuyos ojos tienen diferentes
direcciones, los que por ejemplo los tienen al lado de la cabe-
za, como muchos herbivoros (liebres, gacelas, etc.,) 6 elevar-
los sobre pedinculos como los crusticeos, no percibirdn las
Imagenes superpuestas como nosotros lo hacemos.

Gracias &4 esta superposicion de las imdgenes, es por la
que poniéndose delante de una hoja de papel blanco fijado en
la pared, y volviéndose hécia esta hoja, es posible mirando
con un solo ojo, en un espejo pequeiio, ver sobre la hoja,
con la ayuda del segundo ojo, la reflexion del objeto coloca-
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do detrds de uno, y entonces es ficil seguir, 6 dibujar los
contornos.

De esta manera es muy sencillo instalar una cimara clara.
Como disposicion del aparato se puede fljar en un carton de
dibujo abierto, una luna pequena, y esto por medio de un
alambre, se coloca uno de manera de ver con el ojo derecho
en este espejo reflector el objeto que se quiere dibujar; se ve
esta imagen sobre la parte vertical del carton que estd delan-
te de uno y podemos seguir en sus contornos, en sus detalles,
como se haria con cualquier otra cidmara clara ordinaria.

Este pequeno experimen'to es como se ve, de los mas faci-
les de ensayar y ejecutar. (La Nature, 1833.)

CAFE CON AGUA DESTILADA.

Conviene saber la diferencia del producto, segun el modo
de prepararlo, para cuando se administra 4 enfermos.

Haciendo el café con agua destilada sorprende la diferen-
cia que lo separa del obtenido con el agua ordinaria. Aquél
ofrece una delicadeza de gusto y de perfume notablemente
superiores; sus cualidades gustativas son entonces completas.
Es que los carbonatos térreos de las aguas potables destru-
yen parte del tanino del café, formando con él un producto
insoluble y sin sabor, al paso que el agua destilada deja intac-
to el tanino, y por consiguiente, el café conserva todo su
sabor y sus propiedades tonicas, cuya accion es notable en el
estomago. (Repert. de Pharm.)

OIMENTO ELASTICO PARA PEGAR

Gomait Syl VAR 21 S el s 00 A RS e
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Se disuelve el 4cido salicilico en 20 partes de alcohol, se
anade la glicerina y despues el jabon. la goma se disuelve en
cantidad suficiente de agua para obtener una solucion sirupo-
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sa que se mezcla con la anterior. Esta disolucion se conserva
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bien, es eldstica y posee una gran fuerza adhesiva.
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CIMENTO PARA PEGAR EL CRISTAL, PORCELANA Y MARMOL.

Cal viva y clara de huevo, igual cantidad, 100 gramos. Méz-

e 1

Lo, i .

clese estas dos sustancias y péguense los objetos rotos, unien- ,_.

do bien los pedazos. El queso fresco 6 materia caseosa de la

- - —
N e

-
g &

leche molido sobre maéarmol con cal apagada, forma un ci- :
mento todavia mds solido con el que se pega cristal, porcela-

- e . L.
- LY

na, piedra y metales. La mezcla no ha de ser muy espesa y
es indispensable aplicarla inmediatamente para que agarre |
con prontitud.

CIMENTO ZINCICO DE SOREL. B 2

Este cimento, que puede servir como madstic 0 como la-
drillo, se prepara diluyendo o6xido zincico en un cloruro de .
zinc liquido que marque 50 6 60 grados Baume,

Segun el objeto 4 que se destine, habrd que emplear para
obtenerle primeras. materias mds 6 ménos puras, 6 ahadir
sustancias siliceas, calcireas, metalicas, etc., (V. Rew.
pharm.)

Siempre que vayamos & colocar dicho cimento en cualquier
pared, cielo raso 6 artesonado, comenzaremos dando sobre
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la superficie de que se trate una mano de cola y 6xido de
zinc; y luego ya cubriremos ésta con la capa respectiva de
cloruro zincico.

Al combinarse el 6xido y el cloruro referidos forman una
especie de mastic pulimentado como el cristal, que puede
servir tanto de pintura como de bano para metales, porcelana
y vidrio, v como de cimento para empastar dientes. (Love y
Dorvoult.

COLA LIQUIDA.

Disuélvanse 100 gramos de azucar de melaza en 300 gra-
mos de agua: anddanse 25 gramos de cal viva; caliéntese a
60 6 70 grados centigrados y déjese macerar durante muchos
dias agitandola frecuentemente. Déjese depositar la cal no
disuelta; el liquido decantado tiene las propiedades de una
disolucion de goma ardbiga. Sien 10 6 15 partes de esta di-
solucion se hacen disolver en caliente 3 partes de cola fuerte 6
de gelatina, se obtiene una parte de cola de una fuerza adhe-
siva muy considerable, que varia en la proporcion de la gelati-
na: una adicion de 2 6 3 por 100 de glicerina solo puede mejo-
rar el producto. (Journal des Connaissances utiles. 1331.)

CONSERVACION DEL PAN TIERNO.

Son muy interesantes para los ejéreitos las experiencias
que acaban de realizar el director V. Meyer y el profesor
Kolbe con el pan, en cuya masa se habia puesto un poco de
dcido salicilico.

En la primera experiencia, los panes, todavia calientes,
fueron regados con una solucion de dcido salicilico.
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En la segunda se empled, ademdés del referido 4cido, el
sulfato de sosa, empezando la operacion cuando los panes .
estaban frios. Despues de secos fueron guardados en cajas de
madera que habian sido lavadas con &4cido salicilico.
Al cabo de 27 dias los panes estaban todavia tiernos y sin
sefal alguna de alteracion.
A los 44 dias, los panes que habian sido tratados con sul-
fato de sosa estaban frescos.
Parece, pues, que se llegard 4 poder conservar el pan tier-
no seis U ocho semanas. 1

CONSERVACION DE LOS TOMATES.

Se escogen sanos y maduros, y despues de limpiarlos con
un trapo, se ponen en un recipiente lleno de un liquido for-
mado de 6 partes de agua, una de vinagre y otra de sal co-
mun; encima se vierte aceite, de modo que resulte una capa
de este liquido de un centimetro de espesor, con lo cual los
tomates se conservan durante bastante tiempo sin perder su
gusto natural, con mucho jugo, y sirven de alimento como si
fueran frescos.

CONSERVACION DE LAS UVAS. (1)

«Muchos son los sistemas empleados para obtener la con-
servacion de las uvas, siendo muy notable la resefia que de B
ellos hace el endlogo italiano Sig. Marchese, y los cuales va-

|

» - » . . » . ' I

mos 4 resumir aqui, prescindiendo de los métodos ordina- |

rios 6 mis comunmente seguidos en nuestro pais. h
Cuando la conservacion de la uva se quiere efectuar en la

4 (1) «Revistade conocimientos utiles.» Enero, 1884.
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planta misma, en los racimos que se deseen conservar se Su-
prime por medio de las tijeras alternadamente una tercera
parte de los granos de uva, cuando éstos se hallan 4 un ter-
clo de desarrollo, y desarrollada que esté completamente la
uva, se separan de los racimos los que estuvieren picados 6
marchitos, encerrando cada racimo en un saquito de crin 6
canamazo. El pié del racimo al cual va liado el saquito, se
tuerce ligeramente, dejindolo de este modo hasta los prime-
ros frios, y entonces se despoja a los racimos de sus corres-
pondientes saquitos, linvpidndolos de las uvas pasadas y sus-
pendiéndolas por medio de un hilo 6 un gancho de alambre
colocado alrededor del cerco del frutero.

La suspension de los racimos en los cercos debe efectuarse
por la punta, y no por la cabeza, pues de este modo los gra-
nos de la uva tienden a destacarse los unos de los otros, sien-
do mas dificil la pudricion en los racimos cuando ésta ha co-
menzado en sus granos, procurando visitar periodicamente
el frutero, que debe hallarse en un local soleado, enjuto y
ventilado, a fin de separar los granos que no reunan buenas
condiciones para su conservacion.

Mr. Rose, de Tomery (Francia), llego &4 conservar la uva
durante un ano por medio de este sistema; se deja la uva
bien madura unida 4 los ramos de vid cuanto posible sea,
hasta los primeros hielos en que se cortan los racimos, dejan-
do en ellos unido un trozo del sarmiento con tres 6 cuatro
nudos de una parte y otros tantos de la otra. Una extremidad
de este trozo de sarmiento 6 ramo, se cubre de cera para im-
pedir la evaporacion del jugo, y la otra parte del mismo se
introduce en una botella llena de agua, en la cual se vierten
cinco 0 seis gramos de carbon pulverizado; despues se tapa
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la botella con cera, llevindola al frutero, y se colocan estas
botellas, asi preparadas, las unas al lado de las otras, pero
sin que se toquen; siendo indispensable que en el local donde
estén no se sientan las heladas.

Se usa mucho este sistema en el Mediodia de Francia. La
causa de su eficacia consistird seguramente en la accion del
agua vy del polvo de carbon. Este impide la putrefaccion del
agua, es decir, que en ésta se desarrollen gérmenes organi-
cos que la dén 'mal sabor y mal olor, y el agua 4 su vez, da
4 la uva la humedad que lentamente pierde por evaporacion.

Otro sistema consiste, en suspender los racimos m4s sanos
invertidos por cordones horizontales, en tinas 6 barriles re-
vestidos interiormente con ldminas de plomo, poniendo los
unos 4 continuacion de los otros en lechos; evitando su con-
tacto. Sobre cada lecho se vierte, sin comprimirlo, serrin 6
salvado, cuanto méas secos mejor, cubriéndose la tina 6 barril
con una tapadera ordinaria de madera. Siempre que haya
necesidad de sacar una capa de uvas, debe cuidarse de que
la tapadera quede casi en contacto con la capa subsiguiente,
haciéndola descender y cuidando de cerrar bien para evitar
la entrada del aire. Asegurase que con este sistema se con-
serva perfectamente la uva hasta la primavera.

En la Rusia meridional, la uva se conserva en jarras 6 va-
sos de barro. Se recogen los racimos antes que estén com-
pletamente maduros, disponiéndose éstos en dichas jarras,
las cuales se llenan de arena muy fina y seca, de modo que
los granos de uva no se toquen unos con otros, tapando las
jarras con cuidado, de modo que el aire no pueda introducir-
se en ella. De esta manera la uva se conserva tambien durante
un afo, y asi preparada, se expide 4 los centros de consumo.

|
i
1

-

i
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Otro modo de conservar la uva, es debido al hecho si-
guiente: hace algunos afos, en el distrito de Mondovi (Italia),
inmediatamente despues de un temporal que devastd una
vifia, algunas vides cuajadas de uvas casi maduras se sepul-
taron en el terreno permaneaciendo en él durante todo el in-
vierno. Se arreglo el vifiedo despues, de manera que las vides
quedaron otra vez al descubierto, salvo gran parte de los sar-
mientos cargados de frutos, los cuales siguieron enterrados.
Descubiertos por fin en la primavera, encontrose la uva sana
y fresca.

El cosechero 4 quien ocurrid este caso, concibi6 la idea de
un nuevo método para la conservacion de la uva, y en el
mismo ailo cavo un hoyo de 75 centimetros de largo por
1,50 metros de longitud, y proximo 4 dos vides que tenian
algunos racimos de uva aun no totalmente maduros; quitd
de estas vides todas las hojas, los ramos que no tenian uvas
y sarmientos, y cortando la extremidad de los que la conte-
nian, colocod bastones horizontales fijos en las paredes de la
fosa, 4 50 centimetros del fondo, en forma de una reja de
hierro y adapté las vides en la fosa, asegurdandolas con liga-
duras 4 los expresados bastones, distribuyendo los ramos por
toda la extension de aquélla, de modo que la uva no tocase
la tierra en ningun punto. Cubrié luego la fosa con haces,
formando una cama maés larga que la fosa, recubriéndola con
més de 50 centimetros de tierra bien comprimida, y de modo
que la fosa permaneciese herméticamente cerrada. Descu-
bierta por fin en primavera, encontrose la uva fresca y sana
como estaba en el mes de Octubre, y de cada grano caia una
gota de agua como despueé de una lluvia.

Un sistema casi idéntico se sigue en algunos puntos de
23

h.
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Francia. Se preparan los sarmientos en la base de la cepa
que contiene la uva, y unidos 4 la planta madre, se entietran
en fosas de pequeﬂ:as dimensiones, cuya operacion se hace
una semana antes de la completa madurez de la uva. Las
uvas se espolvorean con flor de azufre, y se recubren por
‘medio de una capa de tierra para impedir la accion del hielo y
lluvia que pueda caer sobre la red 6 empalizada donde esta
la uva. Por medio de esta conservacion se asegura 4 la uva
hasta fin de Abril su color natural, un sabor mas agradable y
su propia frescura 4 los racimos.»

CONSERVACION DE LAS FLORES.

El siguiente es un curioso procedimiento para conservar
los ramos de flores, y lo aconsejamos 4 nuestras bellas lecto- 5
ras para que hagan el ensayo. |

Se toma el ramo, se rocia un poco con agua fresca y se le
coloca en una jardinera o jarra que contenga agua de jabon,
la cual nutre los tallos y conserva las flores tan lozanas como
s1 estuvieran recien cortadas de la planta. Todas las mananas
debe sacarse ¢l ramo del agua de jabon y tenerle vuelto de

100 & 120 segundos. Despues se rocia con agua fresca y se

Tog g
'y = " L L
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coloca de nuevo en el agua de jabon que se deberd renovar » %

B —~—3

de tres en tres dias. ¥

- .

. - = i I‘i
Con este procedimiento pueden conservarse un manojo de ﬁ

_
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flores fresco y lozano como el primer dia, por espacio de un =
"

B
Y™ i

LI 20 mes, y por mds tiempo aun en un estado pasadero. (De la
i Gaceta Fspariola.)
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CONSERVACION DE LOS CUERRPOS ORGANICOS.

En la sesion del Congreso de Asociacion médica italiana,
el Sr. Angelo Comi, de Roma, ha dado & conocer dos pro-
cedimientos de conservacion de las piezas anatémicas v de
los caddveres.

El primero tiene por objeto obtener artificialmente una
dureza de los cuerpos orgdnicos, andloga & la de la piedra.
Las sustancias empleadas son: el aceite de linaza cocido y el
bicloruro de mercurio, que se mezclan hasta formar una
papilla. En ésta se sumergen los cadaveres, 0 partes organi-

cas animales que se desee endurecer, un tiempo variable,

“segun su voltmen.

Cuando la dureza parezca suficiente, se lavan las partes su-
mergidas con terecbentina y se las deseca completamente, pu-
liéndolas luego por medio de agatas o por los procedimientos
empleados para brunir los cuerpos plateados 6 dorados, pero
sin emplear liquido alguno. Las cavidades del cuerpo se llenan
antes por medio de un mastic y bicloruro de mercurio.

El segundo procedimiento sirve para conservar blandas y
eldsticas las piezas anatémicas y los caddveres, pudiéndose,
durante varios meses, hacer toda diseccion anatémica sin
riesgo de ningun género. Para esto basta recubrir los cuer-
pos de una capa de miel dura y densa lo més posible. En los
caddveres se deben anteriormente haber rellenado con tani-
no las cavidades cefdlica, tordcica y abdominal.

Inutil es hacer comentarios sobre la importancia de estos
procedimientos; los hechos por si solos son demasiado elo-
cuentes. (Los Avisos 85.)

&
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CONTRA LOS DOLORES DE MUELAS {VIGIER.)

Clorhidrato de cocaina. , . . 10 centigramos.
Jarabe-simple. - 15 O e RS NS Io T e R M08
Tintiira de azafran.. .| .0 <& 10" gotas.

Frotense las encias con esta mezcla.

CROMOGRAFO Y HECTOGRAFO.— APARATO PARA REPRODUCIR ES-
CRITOS.

Siempre que escribimos en papel con disolucionzs algo con-

centradas de las tintas violetas de metilanilina 6 de fuchsina,
aplicamos la hoja resultante sobre cualquier lamina gelatinosa
blanda parecida & las que constituyen los rodillos de impren-
ta, y pasamos muchas veces la mano por el dorso de la refe-
rida hoja, podemos ver que al retirar ésta, despues de haber-
la dejado unos cuantos minutos en contacto de la expresada
limina, los caractéres escritos no tienen ya su viveza primi-
tiva 4 causa de hallarse al mismo tiempo fijos tambien, aun-
que invertidos, en la ldmina gelatinosa de que se trata. Y no
bien colocamos sobre esta ultima asi manchada otra hoja de
papel blanco ordinario y la frotamos varias veces con la mano
por el revés, todo lo escrito pasa de nuevo en debida forma
a la repetida hoja, dando una copia fiel del original.

Pero como al llevar 4 la prictica todas esas observaciones
que han ofrecido por resultado los diferentes aparatos que
hoy conoce el vulgo con los rombres de cromoégrafo, hecto-
grafo, etc., no se hayan hecho piblicas las formulas de gela-
tinas y de tintas mds apropoésito para el objeto, oportuno pa-
recerd que consignemos aqui algo acerca de esta materia.
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Tratindose de ldminas gelatinosas, véanse las cuatro rece-
tas méas acreditadas que podemos presentar:

aelatingias “o 00 B0 L L L w100 gramos,
. 75 )
a Wana s 0 o s e 375 )

A Glieppina., 4 30w e 45 1395 »
fKaalin.. g et AT R o) ML Vi 3 50 »
(Gelatina. o LS e < T00gTAMOS,

MRIEREOIIE I £ i S EOD )

ql '. L] &
VG licernm s . ot e e ey LEBn0 )
Sulfato de barita. . . . . cantidad suficiente.
HGelatinany s s el L Vs Te0 'gramos.

HGlicering AR LGN, 908 »

~ Papilla de sulfato de barita
! lavado por decantacion.. 500 cent.® cib.

1y C Ll R S S S amos.
Gelati IO gramos
4% Glicerina de 30 grados.. . 40 »
l |
Al raalin S SRR, R 20 )

Y otros, ¢n fin, se valen de la mezcla de cola y melaza
‘usada en los rodillos de los impresores.

Para preparar cualquiera de esas cuatro primeras liminas
hay que fundir los componentes respectivos 4 fuego suave,
agitar la mezcla sin interrupcion hasta que adquiere una con-
sistencia adecuada, y verter despuss el producto en una caja
rectangular de zinc de 3 centimetros de profundidad.

El kaolin y el sulfato de barita, en las formulas donde en-
tran, dan blancura 4 la masa resultante y permiten el examen
de ésta con mds facilidad. Y la dextrina, por su parte, abre-
via la limpieza de la limina, que se hace generalmente fro-




CONOCIMIENTOS Y RECETAS UTILES

tando el lado superior impreso de la misma con una espon-
ja mojada en agua hasta que desaparezca todo indicio de es-
critura.

Respecto a tintas, estas son las que se elaboran para el
consumo con mas frecuencia:

-l ol

Tinta violada.

o Agua, .. .. S 30 gramos.
Violeta de Paris. . . . . 10 n

Tinta violada.

Alcohol. .
Agua. . .. .
Violeta de Paris. .

“Tinla roja.

h Atcohobl. el I gramos.

3.%¢ Agua. ARELT) e DS [0 M
(s’tcemtn de rosanilina. . . 2 »

Dicese que empleando papel satinado en esta clase de es-
critos se consigue mas ficilmente la traslacion de la tinta,' y
que tambien ayuda mucho al logro de ese objeto ¢l acto de
pasar una esponja algo hiimeda por el revés de la plana que se i
vaya 4 reproducir; asi como para la mejor tirada de las prue- -g.f.

bas 6 ejemplares subsiguientes lo que todos aconsejan es usar

papeles de superficies menos lisas, (Suplemento 1." d ia qﬁcz—-
na de farmacia.)
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CREOSOTA SOLIDIFICADA.

Sabido es que la medicina popular usa esta sustancia con-
tra la caries y los dolores dentarios. Su estado liquido perju-
dica notablemente su empleo, pues estd muy expuesto &
quemaduras mds O mMENos extensas; remédiase esto solidifi-

cando la creosota con colodion:

D& COlOTION 5 " /ot Lhvar s o¥ siaiisie ] e s @O GTAN 08,
D et e L R R A T o 1 ¢ »
Mézclese.

De esta suerte se forma una especie de jalea que, & mds de
fayorecer el manejo del medicamento, obtura la cavidad del
diente como una pasta y libra al nervio de la accion del aire.

(Le Proges medic., 54.)

DENTIFRICO ANTISEPTICO.

Tymoky:: S VA s g e 0k 0,25
ACIAO DENZOICT, ool 158 el iy o s Abpialeal o %40 3,00
Tintura'de éucaliptus. o f o 7 o b o 82,00
A gua.destilatay LA Sernt Uk L CREE 750,00

FABRICACION DE LA GUITAPERCHA ARTIFICIAL. (1)

A 40 kilégramos de copal en polvo se adicionan 8 & 15
kilégramos de flor de azufre, y calienta la mezcla entre
126 vy 150 grados centigrados con doble de su peso de

e

(1) Van Nostrand's Enginecring Magazine et Revue Scientifique.
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trementina (6 bien con 50 06 6o litros de petroleo,) agitando
constantemente hasta la completa solucion. Se anaden 3 ki-
l6gramos de caseina disuelta en amoniaco débil adicionado
de una pequena cantidad de alcohol y espiritu de madera, y L
se deja enfriar hasta 38 grados centigrados proximamente. |
‘Se somete nuevamente la mezcla 4 la temperatura de
120 4 150 grados hasta tanto que presente el aspecto de
un liquido fluido. Se le hace hervir enseguida con una solu-
cion que contenga 15 4 25 por 100 de dcido tinico (nuez de
agalla 6 catecd) y 500 gramos de amoniaco. La ebullicion se
sostiene por varias horas; se deja enfriar, se lava con agua
fria y se le malaxa enseguida en el agua caliente. Se separa el
producto, se seca y se introduce en el comercio.

INCIENSO ARTIFICIAL PARA LAS IGLESIAS.

El Chemust and Druggist dice que la mezcla del agrada-

ble incienso que se quema en una gran iglesia de Nueva-
;‘:": York estd compuesto de estos ingredientes: |
it - Benjui y estoraque, de cada uno. . . . 4 onzas.
A A SEATI ST e & S S T S S
__ Ladano y mirra, de cada uno. . . . . 6 »
gt Esencia decanela.’ . L TR0 T 8ligotass
| ~ Esencia de lavanda y de bergamota, de
| CRURGHO IS ror i S Wb s L RS Rl S AT
| ":ﬁ.iff Ksencid de'clavo.. Ca- i= 0 0L Dass il R0 ) |

S 3

..
L8
-

= ——

Mézclese bien todos estos ingredientes y pdsese luego |
mezcla por un tamiz.
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INCUBACION ARTIFICIAL.,— COLOCACION DEL APARATO Y DE LOS :-
HURVOS. |

La habitacion donde se coloque la incubadora debe ser piso i
bajo y himedo, bastante oscuro; por lo menos evitar que dé
el sol dentro y sobre todo, lejos de los sitios donde transiten

|
|
carruajes 0 haya algun ruido 6 conmocion producida por A {
algun artefacto 6 brusco movimiento; en esto se debe imitar Rl
lo posible & la naturaleza; la clueca busca sitios L‘EtiradGSSI i
seguros; estd probado que los temblores del piso y los gran- L |
des ruidos ocasionan desprendimientos del embrion; como |
medida generai la humedad es lo mds conveniente 4 la incu- l
bacion y hay algunos autores que recomiendan colocar entre | |
los huevos algunas jicaras con agua 6 cajitas con arena hume- I
decida; pero estd experimentado que es una precaucion innece- ek
saria, pues la humedad se establece por si sola en los ventila-
dores, asi como en una habitacion que se encuentra caliente
vemnos gotas de agua pegadas al cristal que se halla 4 la tem- |
peratura fria de la atmosfera, lo mismo sucede con la diferen- | |L
cia de la temperatura entre el interior del cajon de los huevos |
y la temperatura de la habitacion. Se sigue, pues, hace afos L
la prictica de no humedecer al interior y regando el suelo m':'.li i
del local diariamente consiguiéndose humedad suficiente s

para reemplazar el sudorcillo que la gallina con su pecho les v
comunica. Nada mds decimos que, piso firme, local hiimedo, _.
y que pueda ventilarse cuando se quiera, oscuro vy alejado
de ruidos. La caja 6 incubadora se coloca sobre unos bancos H

y ? !
de 50 4 6o centimetros de altura para que al dar la vuelta 4 |

C

los huevos, pueda estarse comodamente sentado. Colocada |

11
|
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asi se introducen en la caldera de zinc ocho 6 diez cantaros
de agua & la temperatura de 50 4 6o grados centigrados.

Durante dos dias conviene observar la relacion que existe
entre la temperatura del termometro exterior, 6 sea el agua
de la caja y las de los dos termometros interiores, la cual se
consigue tomando nota 4 las siete de la manana, por ejemplo,
y 4 las siete de la tarde ¢ sea dos veces al dia. Los ventilado-
res que son unos agujeritos que hay en las partes laterales del
aparato, se cierran con un papelito doblado en cada uno.

Pasados un par de dias en estas observaciones y cuando
se halla ya todo bien caliente encontridndose por dos 6 tres
veces 40 centigrados de temperatura en los termometros in-
teriores, se comprueba con la del exterior, y si se halla, por
ejemplo, éste 4 40 6 43 grados y 40 6 39 y 1/2 los de dentro,
se procura sostener fuera la de 46 6 48, en resimen la relati-
va para tener dentro los 40 centigrados.

No debe olvidarse que cada 24 horas se pierde dos 6 tres
srados en el agua, lo que se gana poniendo un poco de carbon
en la estufilla cada doce horas, procurando esté ya encendido
cuando se introduzca en la incubadora, porque el tufo perju-
dica los embriones y malifica el aire del local, es decir, que
el trﬁba}n necesario para sostener la uniformidad de la tem-
peratura del agua se reduce 4 poner en la estufilla un poco
de fuego cada doce horas; algunas veces no conviene poner-
lo; para eso el termometro estd 4 la vista y por él ha de go-
bernarse el operador.

Colocacion de los huevos.— Una vez caliente el aparato 6
sea cuando se haya fijado los 39 & 40‘5 grados en los
termometros interiores se procede 4 la colocacion de
los huevos sobre una tela y algodon en rama -eligién-
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dolos de un corral que se tenga la seguridad que hay
gallo y desechando la opinion vulgar de que se conocen los
que estdn gallados y los que no, pues esto es un cuento de
viejos; lo que si se conoce mirando el huevo ante una luz en
habitacion oscura (colocando la mano derecha encima) es el
huevo que es fresco 0 reciente y el que no; el huevo reciente
tiene encima de la punta gruesa una sombrita circular 6 sea
una pequeia camara de aire que va siendo mayor por cada
dia que pasa, y para los profanos daremos una regla fija: todo
huevo que presente la mancha mayor del tamafo de una pe-
seta deséchese para la incubacion, porque puede asegurarse
que tiene ya veinte dias, y si bien sirven hasta un mes, gene-
ralmente muere el embrion déspues de tres 6 cuatro dias de
su desarrollo. Conviene al cargar la incubadora mojar los
huevos en agua templada & unos 20 centigrados, y asi moja-
dos se colocan de go 4 100 en cada cajon segun tamafio y
posicion, ‘pues poniéndolos un poco levantados se ponen mds
y sirven para cubrir las bajas 6 los claros que el cuarto dia
deben separarse para que los que tienen embrion queden mds
anchos. Los termometros interiores se colocan encima de los
huevos y en el centro de cada cajon, pero al abrir éstos, tén-
gase ligereza para coger el grado en que estd el termometro,
pues si se abre el cajon despacio 0 distraido nunca se consi-
gue conocer la verdadera temperatura 4 que estdn los huevos,
porque el termometro herido instantdneamente por la atmos-
fera del local, desciende al momento. Colocados pues los
huevos sobre las telas y algodon en rama, y como hemos
dicho con los ventiladores cerrados, se sefalan en un lado
con un signo X por ejemplo, v en el opuesto con otra O y

todos los dias dos veces d las siete 6 4 la hora que se elija por
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la manana y precisamente 4 la misma hora por la tarde se
dd vuelta en la forma siguiente:

Por la manhana se abre ¢l cajon y se vuelven los huevos de
manera que estén hdcia arriba los que estuvieron hécia abajo,
lo que se consigue con el senal 6 marca que lo indica, y los
que estuvieron en el centro del cajon se ponen en la orilla de
manera que durante la incubacion habrdn estado todos los
huevos en todos los sitios del cajon; en esto se hace lo que
la gallina que los cambia de posicion y sitio con las contrac-
‘ciones de sus patas y alas: todos los dias vueltos asi se dejan
‘que les dé el aire de la habitacion hasta que se quedan casi
frios 6 tibios unos quince minutos, y luego se cierra colocan-
do la estufilla con fuego X que reemplaza la temperatura
perdida; por la tarde se hace la misma operacion con la dife-
rencia de que debe apresurarse para cerrar cada cajon inme-
diatamente, despues de vueltos, sin esperar al otro y vuelve
4 ponerse fuego, es decir, que por la tarde no deben enfriar-
se nada. Pasado el dia cuarto de incubacion se deben separar
los huevos no fecundados que ocupan lugar y dan frio 4 los
que les rodean; para esto por la manana del dia quinto (que
aunque se enfrien nada importa por ser por la mahana) se
miran uno por uno, en una habitacion oscura, al través de la
luz cogiendo el huevo con la mano izquierda y colocando la
derecha sobre la parte ancha del huevo quﬂ Serd superior en
su posicion para hacer sombra, se hace girar y luego se des-
cubre 4 manera de una aranita de sangre que fluctua como
un barco amarrado 4 la cascara. Hay varias clases de embrio-
nes: 1." los que estdn sueltos casi completamente y se mue-
ven en todas direcciones; 2." los que tienen poco movimien-
to y se desarrollan hasta el fin; 3. los de falso germen 0 de
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embrion abortado que es un circulo sanguinolento general-
‘mente morado con un punto en el centro, y 4." los hue-
vos claros por completo en los que no se halla organismo al-
guno. Los de 3. y 4." clase sepérense al momento, lo que d4
~lugar 4 més anchura 4 los otros que no tienen que tocar en
las tablas laterales del cajon, lo que nunca es bueno. Desde
el quinto dia al 14 se sigue indistintamente conservando
siempre los termometros interiores de 37" centigrados y 112 4
40 y 112 no olvidando que la verdadera temperatura natural
es 39 grados, pero que en la dificultad de esta exactitud es
mejor aproximarse. El fuego que se ponga serd en relacion
con las temperaturas que se hallen, no olvidando que no con-
viene poner mucho porque una temperatura clevada sofoca-
ria los embriones, teniendo presente que el calor mata y el
frio retrasa.

Jamds deberdn abrirse los cajones bajo ningun pretexto
fuera de las dos veces senaladas al dia, salvo el caso en que
se sospeche una elevada temperatura por haber puesto mu-
cho fuego y se quiera airear los huevos.

El dia 14 se entra en un nuevo periodo; cubierto el pul-
mon de los polluelos se produce calor propio. hasta tal ex-
tremo que se necesita abrir todos los ventiladores y 4 veces,
aun con ellos abiertos, hay que rebajar tres grados el agua de
lo que antes se tenia, porque en los cajones se desarrolla gran
calor.

Durante este periodo debe procurarse dejar un claro en el
centro del cajon de 2 6 3 huevos para evitar el excesivo calor
central dejando los ventiladores abiertos hasta que salga la
pollada y teniendo especial cuidado dz que los termdémetros
interiores estén 4 39°50°, sin olvidar que los huevos de las
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orillas que reciben directamente el aire de los ventiladores
estdn & menos grados y deben ocupar el centro 4 la siguiente
revista, y por fin, llegado el deseado dia 21 se hace la opera-
cion completamente igual que si no se esperase novedad al-

guna, dando vuelta 4 los huevos vy si se halla algun pollito na-

cido con el pelillo seco se coloca en la cristalera superior en-
cimade la paja 6 sea en la secadera, y las cédscaras se sacan
del cajon, se d4 vuelta 4 los huevos y el que se halla picado
se coloca la picadura héacia arriba.

El polluelo que al amanecer pierde una sola gota de sangre
no escapa de una muerte segura dentro, de los ocho primemé
dias de su vida; este axioma lo escribimos aqui para proscri-
bir en absoluto el deseo de ayudar 4 nacer los pollos arran-
cando con las ufias los pedazos del cascaron al rededor de su
pico; pronto sucede que se le hiere en la membrana envolto-
rio 6 segunda cdscara, la cual estd llena de arterias que se
van naturalmente vaciando 4 medida que acerca el nacimien-
to. La manera de ayudar a los pollitos que se hallan en ese
estado es mojarles con agua templadaal rededor del agujero
y colocarlos en el centro del cajon, pues con seguridad que
les falta calor; con este procedimiento es seguro obtener un
8o por 100 de pollos del nimero de huevos incubados.
Téngase muy en cuenta que el calor en el dia del nacimiento
debe elevarse en la caja del agua y que al sacar los pollos de
los cajones se quita mucho calor. Tambien debemos recomen-
dar que durante la incubacion debe pasarse 4 la luz un par
de veces los huevos para retirar alguno que se descompone
y perjudica la pureza del aire interior, y en la practica ya se
conoce; generalmente 4 los cinco minutos de hallarse el cajon

abierto se halla frio el huevo muerto mientras los demas
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estin calientes. Recogidos los pollitos en la parte superior 6
secadora, pueden permanecer alli durante 36 horas sin comer
nada, y segun el sistema por el que han de ser criados, asi
conviene manejarlos; si se sigue un sistema mixto de criarlos
con gallinas se ponen 4 incubar al mismo tiempo que la caja,
las cluecas que se juzguen necesarias, para grupos de 40 4 42,
de manera que calculando que nacerdn 150 y unos 40 0 50
mds en algunos huevos que cada clueca incubard con esta
caja, se deben preparar cinco cluecas para que sean conduc-
toras de 200 pollos, distribuyéndolos entre las mismas.

Se construyen al objeto unos aparatos llamados fizdro-
madre 6 madre artificial que los fabricantes proporcionan 4
precios econémicos. (1)

1

MADERA INCOMBUSTIBLE

dulfatoiderzine: | 7t S e AR S olo g Ta oS,
Potasa americana. . . . . 900,00 »
Alumbre de América. . . . 19300,00 )
Oxido de manganeso. . . . Q000,00 »
Acido sulfiirico de 60°. . . . Q00,00  »
ACEOEE v nt 3, R R R RS AR BD0 »

Viértanse todas las sustancias solidas de la formula ante-
rior en una caldera que contenga la cantidad de agua expre-
sada, 4 una temperatura de 113" Fahr. 6 45",30 del centigrado,
y cuando se encuentren ya perfectamente disucltas, anddase
poco 4 poco al soluto el 4cido sulfarico hasta que se verifique

su saturacion completa.

(1) Para mas explicaciones sobre los aparatos, dirigirse al Administrador de
correos de Palamos (Gerona.)




360 CONOCIMIENTOS Y RECETARS UTILES

T'omese por otra parte la madera que se trate de volver
incombustible, y coléquesela en un aparato adecuado para el
objeto sobre rejas de hierro, con la precaucion de dejar entre
cada pieza un intérvalo de media pulgada préximamente
6 om,0125. Inyéctese en el aparato el referido liquido me-
diante una bomba, y luego que hayan quedado llenos todos
los intersticios que anteriormente estaban vacios, caliéntese
todo por espacio de tres horas. Siquese, en fin, la madera
del aparato al cabo de esé tiempo; pongasela sobre un enre-
jado tambien de madera, y abandonesela al aire libre para
que se seque.

Las maderas asi preparadas pueden recibir todo género de
aplicaciones, sin que sirva de obstdculo para ello el calor 4
gue hayan de estar expuestas, 0 la probabilidad de los incen-
dios. (Suplemento 1." d la oficina de farmacia.)

MARFIL ARTIFICIAL.

Entre la infinidad de procedimientos empleados para la
imitacion de este precioso producto de la naturaleza, se dis-
tinguia el conocido de inyectar en madera blanca, 4 fuerzade
presion, una disolucion de cloruro de calcio.

Pues bien, en la dltima Exposicion de Amsterdan se ha pre-
sentado un nuevo procedimiento para esta fabricacion, que su-
pera 4 todos los demads por lo bien que imita dicho producto.

En esta industria entran como materias primeras los hue-
sos de carnero y la piel blanca de gamo 0 de otra clase de
animales; como materias auxiliares el cloruro de calcio y el
sulfato doble de sosa v de alumina; y como utensilios algu-

nos recipientes y filtros.
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Los huesos se ponen & macerar en una disolucion de cloru-
ro de calcio durante 15 dias, despues se lavan y se calientan
en una caldera especial, afladiendo algunos retales de piel
hasta formar una pasta homogénea, en la que se vierte, para
hacerla algun tanto fluida, un 2 6 un 3 por 100 de sulfato
doble de sosa y alimina.

Esta pasta se filtra 4 través de una tela poco tupida, y se
pone & secar hasta que adquiera alguna consistencia: enseguida
se coloca en un bano frio de sulfato ciliado, que se conoce en
el comercio con el nombre de alumbre, hasta que al cabo de
10 0 12 horas se endurece notablemente.

Esta composicion se asemeja cual ninguna al marfil, traba-
jandose muy bien y de todas maneras como el producto natu-
ral & que imita: ademas permite dar 4 las piezas cualquier
forma y extension que se desee, cosa que, como es sabido,
no se logra muchas veces con el marfil verdadero, por ser
himitados en su forma y extension los trozos que se obtienen
del colmillo del elefante que le produce. (Los Avisos 85.)

MASTIC DE AMIANTO Y DE SILICATO DE SOSA.

Se deslie el amianto en el silicato de sosa liquido, 4 fin de
formar una pasta bien homogénea y ficil de usar; se humede-
cen con silicato, con ayuda de un tapon, los objetos que deban
unirse y luego se aplica la pasta por medio de una pequeia
espdtula U hoja de cuchillo afilada, comprimiéndola bien; se
alisa la superficie mojando simplemente el instrumento en el

silicato y se deja secar perfectamente. Si mientras se estd
| ¥
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secando, lo cual sucede ripidamente, se presentan por ex-
traordinario algunas grietas, bastard con taparlas con un poco
de.pasta preparada y desleida un poco maés clara.

Se puede emplear este mdstic para unir los tubos de grés
entre si, para la condensacion de los gases, las separaciones
de las botellas de condensacion, con frecuencia hendidas por
el contacto de los gases calientes y del aire frio, y las solda-
duras de las llaves. Para el sostenimiento y la solidez de las
aplicaciones lo esencial es que estén bien secas; se podra
tambien calentarlas con algunos pedazos de carbon de encina
para hacer los productos completamente inatacables.

Para las unturas de los hornos de descomponer las sales
basta con picar las antiguas junturas hasta 1 centimetro pro-

ximamente, humedecerlas con silicato y aplicar la pasta pre-

parada. En estos no es necesario esperar 4 que esté comple-
tamente seco, puesto que el calor que se produce en los
hornos no hace sino aumentar la duracion y la solidez. Un
horno de 1 metro cuadrado, cuyas junturas se recogen por
este procedimiento, exige solamente 2kil 500 de pasta & 0,35
francos el kilo, de donde resulta un gasto de 0,87 cén-
timos.

La pasta solo debe prepararse 4 medida de las necesidades,
pues en secandose, no es ya propia para usarse.

El silicato de sosa debe estar bien tapado para evitar el
contacto de los dcidos y aun del aire que poco 4 poco preci-
pitaria la silice.

Se pueden mezclar 70 partes de amianto en polvo 4 3o de
cuarzo 0 de grés duro pulverizado muy fino, obteniendo de
esta manera una economia de amianto y con resultados sa-
tistactorios. (Suplemento 3." d la oficina de farmacia.)
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MASTIC DE FUNDICION.

Limaduras de hierro sin oxidar. 100 partes.
Cloruro aménico pulverizado. . 34 5 )
Floresdéraziire, K R 8000 “104 20 )

Mézclese con agua 6 con orines y maldxese todo para
que resulte una pasta perfectamente homogénea.

Frio y blando, el madstic de que se trata, sirve para com-
poner tubos y calderas; pero seco y caliente, tiene mds espe-
cial aplicacion para toda clase de ajustes de cilindros, cajas
de vapor, ctc. (Un. pharm. 1861).

Algunos le reemplazan con el siguiente:

~Limadurasde hierre. 2, o s L A 500  PATERs.

Solucion de silicado sdédico, cantidad suficiente para hacer
una papilla espesa.

Las limaduras de hierro pueden sustituirse con partes
iguales de peroxido de manganeso y de blanco de zinc pul-
verizados. (Dorvault)

MASTIC DE MINIO.

Carbonato plumbico triturado con aceite. 2 partes.
[\ §1 71 (e e A SR AR R L T ARG
Hagase una masa homogénea que sirve para enlodar jun-
turas de tubos de conduccion de gases, de miquinas de va-
por, etc.

MASTIC DE CASEINA, DE WAGNER.

Este producto no es otra cosa que una disolucion de
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cascina con otra saturada y fria de borato sédico 6 de algun

silicato alcalino.

MASTIC PARA FIJAR LATON SOBRE VIDRIO.

| 4
Sasa’eausticd; 5/ o e Tl BT TODS partes:.
ColBfdnial, 0 & eiaP i SR T o
ALY e e TR, Rt e IR (Al N S AT Gt »
Agl.l::'l.. s LR A R L AR e LT TR0 0D )

Hiérvase la mezcla, que se endurecerd al cabo de media
hora. Para retardar el punto de solidificacion de dicho mas-
tic, no hay mds que sustituir al yeso por blanco de zinc, ce-
rusa o cal apagada (Puscher.)

T - 1 " .

Tambien puede obtenerse otro mastic para dicho uso, for-

mando una pasta blanda con

Eatangitio Mo Wecs, ISl it o 2
Centing s Alpia il s S ISR TEE SIne AR S RS a1t e
o7 o E e S R AN LB A et M T W e R
Aceite de linaza cocido. . . . . . 3

(Franke.)

MASTIC PARA LOS DIENTES, DE FEICHTINGER.

Vidrio pulverizado. . . . 7 % SUIAL S partest
O Ao N CICOIPULD. /= v i ek G ket +1) etk BEE08)
Mézclese bien, y dildyase el producto con una disolucion

compuesta de

Cloruro zincico de densidad de 1°5 4 1°6. 50 partes. .. '
Boratt sogieon i, o8 (s dlrelis, aian o U T e, A

Este mastic, que se endurece muy pronto y que por lo
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mismo se debe aplicar inmediatamente, tiene bastante analo-
gia con el Cimento de Sorel. (Dorvault.)

MEDIO FACIL PARA DESCUBRIR EL AZUCAR DE LA ORINA.

Un medio rdpido para descubrir el azicar en la orina:
consiste en poner un poco del liquido sospechoso en una pie-
za de plata bien limpia y calentarlo 4 la ldmpara de alcohol
hasta que se evapore la orina. Si ésta tiene azicar, la dltima
parte de la orina dd el aspecto caracteristico y el olor de la
melaza quemada. La facilidad con que puede hacerse este
experimento permite al médico emplearlo 4 la cabecera del

lecho del enfermo.

PAPEL DE MADERA Y DE PAJA.

Se hace macerar en una lechada de cal la madera y la
paja reducidos 4 pequenas particulas durante doce horas, in-
troduciendo despues la masa en un autoclave, vy se la satura
de 4cido sulfuroso bajo una presion de 4 4 5 atmosferas. Al
cabo de una 6 dos horas la estructura de la madera y de la
paja ha desaparecido hasta el punto de que basta con lavarla
v luego tratarla por una disolucion acuosa 4 3 por 100 de
cloruro de calcio v 5 y medio por 100 de sulfato de aluminio,
bajo presion, para que tome el aspecto del algodon. En este
estado, se lava la pasta al agua_que la desembaraza de las
sales que la impregnan, despues se transforma en papel de
una de las mais finas calidades. Toda la operacion solo exige
tres horas. (Patente de los Fistados-Unidos.)

- T'ambien puede usarse para fabricar papel bagazo o resi-

duos de la cana de azucar.
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PAPEL FILTRO RESISTENTE.

La facilidad con que suelen romperse los filtros que con-
tienen gran cantidad de liquido es un gran inconveniente,
que con frecuencia desgracia una operacion ademds de hacer-
la dispendiosa. Para obviar este inconveniente, M. Francis
propone someter el papel de filtro ordinario 4 la accion del
4cido nitrico de 1,42 y de someterle enseguida 4 la locion con
agua. El papel asi preparado tiene las propiedades de per-
meabilidad conveniente, se le puede lavar y frotar como 4 un
trapo, y su resistencia 4 la ruptura es cien veces mds grande.

PAPEL PARA FUMIGACIONES. (1)

Introdiizcase el papel varias veces en la tintura siguiente:

i eis Lo R B T Rl A rerd ¢ 30 gramaos.
STOTAqUe:: i L B i 12 )
Alméaciga. . . . . |

B 0705 (0 syt e e, BT = aa. 3 )}
DHCCING.3 ¥ |, SR Syl

Corteza de cascarilla. . . . 0 )
Watnilla ot L fl v e S 4 )

72 fefu3e o) NS i = L 200 »
Esencia de canela y de clavo. aa. 150 )

Esencia de corteza de canela v
de bepgantota. s i Tl e Saa. et »

(1) Del «Boletin Farmacéutico» num, 40. .
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PAPEL MATA-MOSCAS.

Con motivo de la ultima epidemia colérica, previene el
Dr. Aguilar, farmacéutico de Barcelona, entre las prime-
ras medidas higiénicas la destruccion del insecto que cono-
cemos con el nombre de mosca. «Las moscas, dice, que acu-
den 4 polular en los residuos de una diarrea premonitoria,
las que acuden 4 la habitacion de un colérico 4 empaparse
de la sustancia himeda que encuentran en el suelo, en las
paredes y en las ropas, salen luego dispersas por la vecindad,
recorren la casa, la calle, el pueblo, se posan sobre los ali-
mentos, y principalmente sobre el pan y aun sobre los labios
de las personas de aquellas viviendas, y este insecto, al pa-
recer tan inofensivo, ha dejado tras si el gérmen letal.»

La fiebre amarilla tambien puede contraerse de un modo
parecido por inoculacion, segun opinion de Finlay, Ham-
mond y Fraire.

El Sr. Finlay que se ha Dcupadb mucho en estudiar la fiebre
amarilla, declara que ese mal no es trasmisible por el aire,
ni por el contacto, sino unicamente por inoculacion. Y para
¢l, el agente natural principal de tal inoculacion no es otro
gue el mosquito del género culex. Este insecto toma de los
atacados el gérmen del mal, trasmitiéndolo con su trompa 4
las personas sanas. |

Asi es que aconsejamos, no solamente 4 los particulares,
sino tambien 4 los municipios, vy con mayor insistencia & los
de los pueblos rurales, procuren la destraccion en tiempos
de epidemia de este principal agente del contaglo. Esta des-
truccion es dificil, pero muy posible. El farmacéutico de cada
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pueblo procurard de preparar papel chupon; que sometera
al bano caliente siguiente:

Acido arseniosn. 15 ey a5 Th 3 partes.
BOR. G V0 Vi g e 0 P Sk P DL &, SVTIODE o)
o s ol o AEETIE ST, s Pl S e ey T T hbdart

Este papel despues de hecho secar, se dividird en pedazos
de 20 centimetros y se podrd distribuir 4 los vecinos obli-
gdndoles 4 que pongan uno en cada parte de su habitacion,
rocidndoles con algunas gotas de agua siempre que se seque.
Tambien pueden servir en lugar del papel, pedazos de lienzo.

Dorvault asegura que se pueden preparar papeles mata-
moscas mojando papel de estraza en un cocimiento de cuasia
azucarado, al cual suele anadirse otro cocimiento de nuez
vomica y aun dcido arsenioso, y dejindolos secar. Para ser-
virse de ellos se les coloca en un plato, cuidando de mante-
nerlos humedos.

 Hay un papel mata-moscas (Papier tue-mouches), que se
prepara mojando papeles de filtro en una disolucion-de miel
con tirtaro emético.

El aceite de laurel se considera tambien como preservativo

% de las moscas. |

Dicen que en Inglaterra y otras partes ponen los caballos
al abrigo de las picaduras de las moscas y de los demds in-
sectos, lavindolos con un cocimiento de hoja de nogal; 6 con la
hoja misma del marrubip negro [Bellota nigra), que da un
zumo cuyo olor no pueden resistir las rnoscas ni los tibanos.

“
PARA-RAYOS SENCILLOS Y ECONOMICOS

Los periodicos extrangeros dan cuenta de una verdadera
curiosidad, tan atil como econémica.
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Parece que los labradores y campesinos de Tarbes (Altos
Pirineos) han adoptado un método sencillisimo para precaver
sus haciendas de los efectos de la electricidad atmostérica.

Para ello colocan en lo alto de sus moradas, graneros, pa-
jares, etc:, un palo largo, en cuya extremidad atan un grueso
manojo de paja. M4s de 18 municipalidades de aquel distrito
que han empleado este sistema tan sencillo y barato de para-
rayos, se han visto libres delos destrozos ocasionados por las
chispas eléctricas en las pasadas tormentas, siendo castigadas
otras cercanas que no lo habian empleado. Seria de descar
que nuestros labradores adoptaran este sencillo medio, para
ver si la préctica en Espaina confirma la teoria.

PATATAS GRUESAS Y SUS ENFERMEDADES.

Para conseguir patatas gruesas se suprimirdn, cuando las
plantas tienen de 10 4 12 centimetros de alto, los tallos pe-
quenos del centro, que son los mis vigorosos. De este modo
la vegetacion del tubérculo se desarrolla, aprovechindose la
eliminacion de tales 6rganos. Se afirma, dan de tubérculos
por hectdrea de 30.000 4 35.000 kilogramos.

Los abonos nitrogenados y los estiércoles sin fermentar
perjudican mucho 4 esta planta y 4 ellos es debida la enfer-
medad que padece desde hace muchos ahos: por esto solo
convienen los abonos potésicos.

Los andlisis quimicos y experiencias agricolas comprueban
la gran cantidad de potasa que contiene la patata, superior 4
la de otras plantas, y la conveniencia, para evitar que dichos
vegetales contraigan enfermedades, de observar las reglas si
guientes:
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1.* Colocar un poco de ceniza vegetal al rededor de las

plantas al tiempo de plantarlas.

2." Escoger para su cultivo 'un terreno estercolado con

algunos anos de anterioridad, con preferencia & uno recien
abonado.

g

3." Plantar patatas tardias, y solo como excepcion las
tempranas.

4.

* No emplear para tal cultivo terrenos himedos.

PROCEDIMIENTOS PARA CALCAR DIBUJOS,

Se prepara una disolucion compuesta de 4o gramos de ci-
trato de hierro amoniacal, 40 gramos de prusiato rojo de po-
tasa, 750 gramos de agua destilada que se conserva en una

vasija de barro 6 en una botella de vidrio, cubierta con una ,

capa de color para preservarla contra la accion de la luz. i
El papel de calcar (1) se moja con esta disolucion y des-

pues se seca. Esta operacion debe hacerse, en cuanto sea po-

sible, en una cdmara oscura, de manera que la luz no pueda

ejercer ninguna influencia. Cuando el papel esta seco, se ex-

tiende el dibujo, que debe estar hecho en papel de calcar 6 de g’

tela, o se cubre el todo con una plancha de vidrio. Despues

se expone & la luz durante quinee 6 veinte minutos. De este

modo, las lineas parecen blancas en fondo azul. Despues se AR

%

(1) Para preparar el «papel trasparente», llamado de calcar, se saturard con :ﬁ
beneina cl papel ordinario de escribir, ya vor inmersion, ya mediante €l auxi- ,J
lio de un pincel 6 esponja apropdsito, y despues se le dard cierto barniz capaz : .'.i \
de secarse antes que la benciza haya tenido tiempo de evaporar. Este barniz ¥
puede conseguirse hirviendo durante ocho horas una mezcla de aceite de li- LS

naza hervido y decolorado 20, limaduras de slomo 1, 6xido de zinc 5, trementi-
na de Venecia 0,50, agitdndola despues quc se haya enfriado, y anadiendo al
producto, copal 5 y sandaraca o0,33.
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lava rapidamente la copia que solo necesita secarse. El inven-
tor hace observar que es necesario obrar con una luz muy
clara, y que el dibujo debe cubrir por todos lados exactamen-
te al papel preparado. Seria por lo tanto 1itil. para alcanzar
este objeto, emplear una gruesa placa de vidrio, que sea bas-
tante pesada por si misma y que pueda ademds soportar un
peso. (Suplemento 4." d la oficina de farmacia.)

PROCEDIMIENTO PARA HACER IMPUTRESCIBLE LA MADERA,
POR M. HAGER.

Kl procedimiento que vamos 4 exponer, 4 su eficacia reune
gran sencillez y economia. Consiste en sumergir la made-
ra en una disolucion caliente de sulfato ferroso (caparrosa

verde,) dejarla secar y luego darle un bano de silicato ya sea

de potasa 6 de sosa. Se produce entonces una reaccion quimi-
ca en la superficie de la madera, formédndose silicato de hierro
insoluble, que la preserva por larguisimo tiempo de toda cla-
se de putrefaccion. Este procedimiento, sobre los otros, tiene

la ventaja de no comunicar olor alguno d la madera, no al-
terarle el color y ser de los méds economicos.

PROCEDIMIENTO PARA COPIAR MAPAS Y PLANOS.

El periddico inglés Englisch Mechanic and Vi‘orld of
Science publico con este titulo un articulo que reproducimos
integro por creer que interesard & muchos de nuestros lec-
tores:

«Hay muchos sistemas de copiar mapas, planos, dibujos,
etcétera, produciendo lineas de color sobre un fondo blanco;
pero haremos solamente mencion de dos.
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(4]

1.” El procedimiento del ferro-prusiato, por el cual pue-
den producirse lineas blancas sobre un fondo azul 6 lineas
azules sobre un fondo blanco.

0

2. Procedimiento para obtener copias con lineas azules
sobre un fondo blanco. |

La cara del dibujo se coloca sobre el cristal del marco im-
presor y el papel preparado sobre el dorso del dibujo (la cara
preparada del papel es la que debe ponerse sobre el dibujo).

‘Es conveniente que el papel sea algo més grande que el dibu-

jo; de este modo el miargen queda expuesto 4 la luz y ensefa
sus efectos. La duracion de la exposicion cuando el sol es
muy brillante, dura de 54 15 minutos, pero en los dias os-
curos de invierno 4 veces se¢ emplean dos 0 tres horas y aun
todo el dia.

Durante la exposicion 4 la luz el papel cambia de tono,
desde un tinte azul-verde hasta uno de color de oliva. Cuando
la copia ha sido debidamente expuesta, se quita del marco de
imprimir y se sumerge en agua limpia (esta operacion puede
hacerse en cualquier habitacion) hasta que las lineas apareccn
enteramente blancas. El tiempo que se necesita para lavarlo
dura cinco 4 diez minutos, pero si se emplea agua caliente, la
operacion se adelanta mucho mas. |

Si se lava con exceso, el color azul del fondo picrd: su
intensidad. Hemos experimentado que las copias se oscurecen
mucho mientras se secan. Si son muy grandes, como por
ejemplo de cuatro 4 cinco piés de largo por tres de ancho,
debe tenerse mucho cuidado cuando se sacan del bafo para
que no se rompan. Para evitar este Inconveniente nosotros
tomamos un rodillo largo de madera que lo hacemos aguan-
tar por un ayudante y sobre aquél arrollamos la copia.

T Tn—————— R — = .

"o
-]
J
|




"3
13

MISCELANKA CON MUCHOS SECRETOS UTILES 273

S1 se ha dejado por olvido alguna linea 6 figura en el dibujo
original antes de copiarlo, puede producirse en la copia
usando una disolucion de sosa y agua.
~ Para producir con este procedimiento lineas azules sobre
un fondo blanco, primeramente debe hacerse un negativo, el
cual se obtiene colocando el dibujo en el marco impresor
con el dorso contra el cristal; luego se coloca sobre el dibujo
un trozo de papel ferro-prusiato (delgado), preparado espe-
cialmente para este objeto, colocando la superficie fina con-
tra la cara del dibujo, se cierra el aparato y se expone & la
luz. La formacion de una copla negativa es muy dificil de
comprobar y de contrarestar; por esto en este procedimiento
es muy util el emplear otro marco para las pruebas.

La copla negativa debe exponerse, por lo menos tres O
cuatro veces, tanto tiempo como el que es necesario para
producir lineas blancas sobre fondo azul. Despues de ser
debidamente expuesta, debe lavarse en agua limpia y secarse
del modo supradicho. Si estas operaciones se practican opor-
tunamente, la copia, cuando esta lista, si se expone 4 la luz
debera mostrar un color azul oscuro.

La copia negativa se coloca en el marco impresor con la
cara basta contra el cristal y sobre la misma se pone un pe-
dazo de papel de ferro-prusiato (del mismo modo que se usa
para producir lineas blancas sobre fondo azul) con la cara
preparada contra el negativo. La duracion de la exposi-
cion y la operacion son las mismas que para producir
lineas blancas sobre fondo azul. La copia formada de este
modo, cuando estd lista, presenta lineas azules sobre
un fondo® blanco. Debemos anadir que el papel especial
negativo puede usarse para producir copias con lineas blan-
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cas sobre fondo azul, siguiendo las mismas instrucciones
como en el primer caso. (Diario Médico-Farmacéutico.)

PROCEDIMIENTO PARA LIMPIAR Y EMBLANQUECER EL PAPEL, LOS
LIBROS Y LOS GRABADOS AMARILLENTOS POR SU VEJEZ,

En cdmaras 6 en habitaciones reducidas y herméticamente
cerradas se puede dirigir por un espacio de tiempo mds 6
menos prolongado el 4cido sulfuroso, cuerpo gaseoso que
resulta al quemarse el azufre. Tambien puede utilizarse el
cloro gaseoso 0 una disolucion acuosa de este mismo gas.

Produce mejores resultados por ser procedimiento més
breve, comodo y préctico, el que consiste en remojar duran-
te algunos minutos en agua de Javelle (1) 6 en el licor
de Labarraque, los libros y grabados que se hayan de blan-
quear 0 limpiar: se los enjuaga despues con agua clara y por
tltimo se les deja secar. Con paciencia y precaucion es indu-
dable que se obtienen grandes resultados, por mds viejos que
se hallen los libros.

Cuando hay que blanquear manuscritos antiguos, hechos
con tinta comun, es necesario usar el primer procedimiento
del 4cido sulfuroso, porque este gas no ataca ni hace desapa-
recer esta clase de tinta, lo contrario de lo que sucede con el
cloro.

(1) Elagua de Javelle es una disolucion concentrada de hipoclorito de po-
tasa clorurado que desprende con lentitud cloro, por este motivo se puede
usar, como todos los hipocloritos, como desinfectante, para quitar manchas de
tinta y para el blanqueo de diferentes tejidos de lino, cdfiamo, algodon y pasta
de papel.
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QUITA-MANCHAS EN LOS TEJIDOS Y PAPELES.

Materias mecdnicamente adheridas.—Sacudirlos, cepillar-
los y echarles (si son tejidos) un chorrito de agua sobre el
punto manchado 6 por el revés.

Manchas de goma, agicar y gelatina.—Lavarlos simple-
mente con agua templada.

Manchas de grasa y resinas.—Si estan sobre libros, es-
tampas y papel se calentarin ligeramente para quitar lo més
que se pueda la grasitud de aceites, cera y cuerpos grasos con
papel chupon, enseguida se moja un pincel en la esencia de
trementina casi hirviendo 6 en la bencina, y se pasa suave-
mente 4 las dos caras del papel que se debe mantener calien-

te: se debe repetir la operacion tanto cuanto la cantidad de
grasa 0 su espesor lo exige. Cuando la grasa ha desaparecido
se moja otro pincel en alcohol, y se pasa tambien sobre la
mancha, particularmente por todos sus extremos, para quitar
todo lo que aun puede parecer. Con estas operaciones no
desaparecen los caractéres escritos 6 impresos.

Si las manchas estdn sobre tejidos blancos, se lavarin con
esenclia de trementina, sulfuro de carbono 6 con una disolu-
cion de jabon y lejia alcalina. Si sobre telas de algodon tefii-
das, basta lavarlas con agua de jabon templada. La lana te-
fiida, lo mismo 6 con agua amoniacal; y para la seda, absor-
ber con creta arcillosa en polvo (greda) 6 con tierra de batin
y quitarlas despues con bencina, éter 6 jabon blando, con
precaucion.

Tinta negra y herrumbre.—Se hace disolver en agua
4cido oxilico, 6 4cido tartédrico; se aplica un poco de esta so-
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lucion sobre el papel 6 estampas sin miedo de estropearlas.
Estos 4cidos hacen desaparecer la tinta de escribir pero no la
de imprenta. Sucede alguna vez que el papel estd manchado
de herrumbre 6 robin; en este caso se quitan aplif::and-:} una
solucion de sulfuro alcalino y sz lava bien con agua y despues
con otra disolucion de acido oxdlico. Tejidos. blancos: diso-
lucion caliente de 4cido oxilico, 6 de 4cido clorhidrico diluido
con alguna adicion de pequenos fragmentos de estafio. Lana
v algodon tefiidos: lavar varias veces y con precaucion, con
una disolucion de dcido citrico: para la seda, no hay procedi-
miento alguno conocido.

Colores vegetales, frutas, vino tinto, vinagre, dcidos y
mosto.—Tejidos blancos: lavatorio con agua de jabon, con
agua clorurada 6 de Javelle, 6 fumigaciones con cloro 6 con
el sas sulfuroso que se forma al quemar azufre. Lanas,
sedas y algodones t{efidos: lavatorio con agua de jabon
templada 6 con amoniaco; en un color delicado, vale mas
extender sobre las manchas una mezcla hecha con tierra arci-
llosa de batiny agua, y despues lavar con cuidado los tejidos.

REBLANDECIMIENTO DEL MARFIL.

Sabido es que poniendo esta materia en el dcido nitrico
disuelto con cinco veces su peso de agua se reblandece al
cabo de tres 6 cuatro dias de dicha inmersion.

Pues bien, hé aqui otro procedimiento nuevo para conse-
guir con mds eficacia y mejor resultado el mismo efecto: pre-
parase una disolucion de 4cido fosforico 4 la densidad de un
tercio, vy en ella se sumerge el marfil hasta que pierda su im-
permeabilidad manifestdndose trasparente, y sin mis se lava
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bien en agua clara y fresca, resultando muy flexible y en con-
diciones de emplearse en muchas industrias en que es preciso
prepararle en esta disposicion. |

Despues de algun tiempo, el marfil vuelve a tener su anti-
gua dureza y su aspecto ordinario. bastando introducirle en
agua caliente nada més para que se reblandezca de nuevo,
cosa que hace tan apreciado este nuevo procedimiento para
dar flexibilidad 4 la materia que nos ocupa.

Para la ebanisteria moderna, imitaciones de objetos de arte
y multitud de industrias de fantasia tiene gran interés el cita-
do procedimiento, que recomendamos 4 nuestros lectores.

REMEDIO PARA LAS NEURALJIAS O JAQUECAS.

El méntol es de una eficacia insuficiente y solo en los casos
ligeros de neuraljias y jaqueca. El Journal de medicine, de
Paris, dice lo siguiente:

«Uno de nuestros companeros, aproposito de haber experi-
mentado m4s de 15 afios esta preparacion, dice: Yo padecia
en esta época de violentas jaquecas, que aliviaban un poco
la esencia de menta de China que se me daba. Tuve la idea
de agregar & esto el sulfuro de carbono, cuya volatilidad ex-
trema y propiedades anestésicas locales son bien conocidas.
Como su olor es muy desagradable, se debe rectificar con
cuidado y se modifica mucho con la esencia de menta.

Sulfuro de carbono rectificado.. . . 20 gramos.
Rdencig de menta; & = Aaiia W0 Ul 10 )
Agitese.

Esta solucion se aplica, loco dolenti, por medio de un pin-

cel. Cuando se aplica sobre la cara, el enfermo debe cerrar
25
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los ojos 4 fin de evitar la irritacion que producen los vapores
de sulfuro de carbono, siendo la duracion de cada aplicacion
de uno 4 tres minutos, segun la sensibilidad del enfermo.
Desde luego produce una sensacion de frio intenso, seguido
bien pronto de una quemazon, acompanada, aunque no
siempre, de enrojecimiento pasajero de la piel. En todas las
neuraljias superficiales, faciales. dentarias, intercostales; en
los dolores reumdticos superficiales, hecha una friccion Joco
dolent:, produce un adormecimiento instantdneo: frecuente-
mente una curacion inmediata y definitiva, produciendo una
accion revulsiva, nerviosa, enérgica, y una anestesia local
ficil de comprobar cuando la friccion ha sido prolongada.
En las neuraljias mds profundas, tales como la cidtica, es
preciso pulverizar la solucion sobre los puntos dolorosos y
sobre todo el trayecto del nérvio. No se obtiene la congela-
cion de la piel como con el aparato al bicloruro de metilo;
pero pocas veces es necesario llevar las cosas tan lejos.

Las neuraljias dentdrias ceden 4 una friccion sobre el pun-
to correspondiente: en los casos mas rebeldes, se puede colo-
car en el diente cariado una bolita de algodon impregnado
en la solucion.

Yo empleo diariamente este medicamento, ddndome exce-
lentes servicios, sobre todo en las neuraljias dentérias de los
ninos. Es mds eficaz, menos doloroso y mas répido en sus efec-
tos que cualquier otro revulsivo en la proporcion de 1 por 100.
Es un recurso precioso en numerosos casos poco gray s, es
cierto, pero si muy molestos. Lo que al enfermo agrad£ Imids,
es el adormecimiento de los dolores que experimenta. sobre
todo cuando, para obtener este resultado, no pierde sus facul-
tades intelectuales, ni hay pérdida alguna de tiempo.»
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REMEDIO CONTRA EL MAREO

M. Ossian Bonnet, dice que, despues de numerosas obser-
vaciones (sesenta proximamente) tomadas con el mayor es-
mero durante los dos viajes del Havre 4 Buenos-Ayres y
desde este ultimo puerto al Havre, cree haber dilucidado los
tres hechos gque siguen:

1.” Contra las opiniones emitidas por diversos autores, el
mareo es un »érfigo que se produce bajo la influencia de una
6 muchas de las causas numerosas, de orden sensorial 6
psicologico, que determinan este estado morboso.

2.” El empleo de la antipirina detiene siempre los acci-
dentes del mareo; pero la dosis en que se conviene adminis-
trarla es variable.

En el mayor nimero de casos, la dosis de 1°50 gramos es
suficiente; el efecto completo se produce en 10 minutos
proximamente.

En otros casos, por el contrario, es necesario administrar
nuevas dosis del medicamento. Sin embargo, en mis dife-
rentes observaciones, no me he visto nunca obligado 4 supe-
rar la dosis de 3 gramos en dos tomas, para determinar la
cesacion completa de los accidentes en el espacio de una hora

poco mds 6 menos.

3. En ciertos casos, relativamente muy excepcionales,
en que el enfermo no pudo absorber el remedio por tener
vomitos muy abundantes y frecuentes, una inyeccion sub-
¢utanea de 1 gramo de antipirina fué suficiente para detener

el mareo.
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SERVILLETA MAGICA PARA LIMPIAR OBJET0S DE COBRE. (BOYMOND).

Hace tiempo que circulan por el comercio con el referido
nombre unos pedazos de percal ¢ de indiana cuadrados que
se recomiendan mucho para limpiar 6 abrillantar objetos me-
tilicos. Desde el momento de su aparicion, los quimicos tra-
taron de conocer el secreto de prepararlos. Y como el ani-
lisis respectivo apenas ofrecia dificultad alguna, no han tarda-
do en deducir que los expresados paiios 6 servilletas se pue-
den obtener precediendo del modo siguiente:

Toémese una tira de cualquier tela de algodon crudo que
parezca aproposito y que tenga 10 centimetros de largo por
16 de ancho: hdgase una mezcla con 4 gramos de jabon de

T ™ . e e i o o Ea
-

Marsella, 2 de tripoli blanco, 20 de agua y suficiente cantidad

L ——

de peonina 6 coralina disuelta en alcohol para que el produc-

|

to resulte de color de rosa; sumérjase dicha tela en esa mez-

cla, 4 fin de que se empape bien, y expongasela luego al aire
con objeto de secarla.

SAPONINA 6 JABONCILLO PARA GUANTES, GUANTEINA.

Jabon pulverizado . . . 4. /.. .l ., 2bo partes. |

i Hipoclorito potéasico liquido. . . . 165 » X
}1 | Amoniacodiquido.. L WN s W 100 B
’ Agua potable. . . o kg s e T B AR

Higase una pasta, y tntese en ella el pedazo de franela con
que deban frotarse los guantes para limpiarlos. Otros em-
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plean con el mismo objeto ya leche sin crema y jabon blanco,

—-—r—.'-—. 'i :h.:—- — ""-—'l'}""—-

ya leche y carbonato sédico. La neufalina, en fin, parece
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que aun reune mejores condiciones que las anteriores mez-
clas, no solo para la limpieza especial de los guantes, sino

para la general de tejidos, sombreros de copa, etc.

SOLUCION’ PARA LIMPIAR EL PELO.

Corteza de quillay pulverizada.. . . 100 partes.
Alcohol débil 6 aguardiente. . . . 400 »
‘Esencia de bergamota. . . . . . I )

Mézclese. Tambien limpia bien el pelo de la grasa y caspa
una disolucion al 5 por 100 de carbonato de sosa con agua
aromatizada. Las yemas de huevo tambien son excelentes

para la limpieza y quitar la caspa.

SOLUCION CONTRA LA CALVICIE, DE SHAMPOQO.

Aguadestiladas c L 20 e L 2 i Skipartes:
Tl s e e e AR Py b SR N LRI s
ROD: s S0, SAIE G SN BRI G O
Tintura de'cantaridas.: - . & ‘ol 7. 3\ "y
Carbonito AMONICo. & N L9 . 45 )
(arbonato potasICo: #i Ais &l i s

Mézclense los liquidos, y despues de disolver en ellos las
sales, filtrese el producto. Con este liquido se moja el cuero
cabelludo durante algunos minutos.

TELAS IMPERMEABLES.

Girardin y Bidard indicaron como medio de dar cierta
impermeabilidad 4 los tejidos, que se les sumergiera varias
veces en disoluciones de sulfato aluminico potdsico (alumbre)
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y jabon, para que forméndose un jabon de alimina insoluble
y capaz de dividirse extraordinariamente, quedasen cubiertos
con ¢l todos los poros que aquéllos ofrecieran, y por lo tanto
obstruidos hasta el punto de impedir el paso del agua.
Posteriormente, otros propusieron que se les mojara en
un soluto de acetato aluminico formado por mezcla de las
dos soluciones siguientes:

.

: !Sulfato aluminico potisico. 100 & 300 partes
1

" |Aguacomun.. . . ., . 4.000 4 5.000 »
.| Acetato plimbico neutro.. 300
3
1Agua COTTUNLLY et £ od 17 5.000 »

Murmann y Krakowizer aconsejaban que se¢ disolviesen
500 partes de gelatina, 500 de jabon de sebo perfectamente
neutro y 75 de alumbre en 17.000 de agua; que se pusiera 4
hervir el producto; que cuando la temperatura de éste bajara
4 50 grados, se mojase con ¢l la tela, objeto de la operacion;
que se secara y lavara ésta, y por ultimo, que se la volviere
a secar antes de pasarla por la calandria 6 miquina donde los
fabricantes prensan y dan lustre 4 sus tejidos. Y este método
nos recuerda el de Menotti, que consistia en interponer con
la tela cierto producto compuesto de polvo de alumbre vy la
cantidad necesaria de gelatina, al cual llamaba jabon hidro-
fugo, aunque no fuere en realidad jabon, pues que carecia
de cuerpos grasos y de dlcalis.

Stenhouse recomienda el uso de la parafina fundida 6 pré-
viamente disuelta en esencias, aceites minerales o sulfuro de
carbono, para hacer impermeable el pano, cuero, fieltro,
seda ¢ indiana.

Forticr dice que, con objeto de conseguir idénticos resul-
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tados, se emplea cierta disolucion de esperma de ballena 6 de
parafina en alcohol 6 en bencina.

Wagner comunica 4 las telas de lana y algodon la 1mper-
meabilidad de que se trata, impregnidndolas con un soluto
de caseina y borax 6 silicato sodico, y sometiéndolos luego
4 la accion del tanino o del acetato aluminico.

Puscher consigna que todos los tejidos pueden adquirir
dicha propiedad, siempre que sobre la superficie de ellos apli-
quemos un soluto de jabon de alimina, completamente libre
de agua, en esencia de trementina. Ahora bien, el expresado
jabon de alimina se obtiene por doble descomposicion entre
un soluto de jabon hecho con aceite vegetal y otro de alum-
bre 6 de sulfato aluminico.

Ultimamente, tambien se hacen impermeables los tejidos
con cautchu reducido 4 pasta 0 4 hojas muy delgadas y ex-
tendidas por medio del calor.

Cuando se quiere dar impermeabilidad completa al cuero,
hay que cubrirlo por capas con un barniz compuesto de las
sustancias siguientes: ”

Aceitelinagza, = 5 L A R S 200 "partess
Cepaamatilla Il 7 e GEuiiy 6o »
Paz de'Borgongs i <= 5a Con e iihe % Byl iy
Esencia de trementina. . . . . . 6o »

El papel impermeable se prepara extendiendo por medio de
una brocha aproposito, cierta disolucion de
Cera vegetal del Japon. . . . . I partes,
Alcobbll s bl e GRS NG 5RO TS
Sobre las dos caras de cada pliego, despues de haberlas
dado una mano de engrudo obtenido con partes iguales de
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almidon y glicerina, y cantidad suficiente de hollin 6 de cual-
quiera otra materia colorante.

Otros consideran muy aceptable, tanto para las telas como
para los papeles, el procedimiento que consiste en bafiar las
unas y la otra con una cola hecha insoluble ahadiéndole un
dos por ciento de bicromato potisico.

Tambien se vuelve el papel impermeable al agua, despues
de haberlo sumergido en una disolucion amoniacal de cobre
6 licor de Schwertzer. (1) Y con muchas hojas preparadas
de igual modo y reunidas por medio de una presion suficien-
te, no es dificil conseguir cartones gruesos y de bastante
consistencia.

Los chinos favorecen la impenetrabilidad para el agua de
los cartones y maderas, aplicando sobre ambas clases de
cuerpos un barniz que denominan chiolido, y que consta de
- los factores siguientes:

Sangre recien privada de fibrina. . 3 partes.

Calipulverizadai= «hi% 0 s tE ey

Alumbre pulverizado. . . . . corta cantidad.
(Union pharm. 1873.)

TINTE O COLORACION DE MADERAS.

Despues de blanquear las maderas empleando una solucion
de cloruro cdlcico y carbonato sodico, de sumergirias en

acido sulfuroso, de lavarlas con agua y de secarlas, nada mas

(1) Dicho reactivo se¢ prepara rociando al contacto del aire un poco de amo-
niaco solo ¢ incorporado con otra corta cantidad de disolucion de cloruro amao-
nico, sobre torneaduras de cobre colocadas en una alargadera de vidrio (Pe-
ligot) 6 sobre hidrato de oxido cuyrico. (Fremy),

=
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facil ya que comunicar & sus superficies diversos tintes, va-
liéndose primero de banos de jabon adecuados y luego de
inmersiones en liquidos tenidos por medio de la anilina (de
color rojo, azul, etc.)

Las maderas preparadas con el acetato aluminico 4 1 gra-
do Baumé, como mordiente, adquieren color amarillo al con-
tacto de la casca 6 de la circuma; color verde, con la grana
de Persia y el carmin de indigo; rojo, con la cochinilla y la
sal de estano adicionada de dcido tartérico, y negro cuando
se la sumerge en un bafio, al cual se haya afadido sulfato ci-
prico y nitrato férrice de 4 grados.

Pero para tehir la madera de un color negro ligeramente
azulado con aspecto parecido al ébano, es muy sencilla la
siguiente formula:

Estracto de campeche. . ', +. . 15 gramos.
Cromatospotasico. Ji ad ol st )
Agta ccomun,’ SUA G N B0 ahae o 4o kalBsEam0os,

Se disuelve el extracto en el agua hirviendo, se afade el
cromato de potasa y en caliente se juntan con el liquido la
madera, repitiendo la operacion una, dos 6 tres veces. -Luego
que se haya secado la madera, estd muy bien tefida, 4 no
Ser que sea muy resinosa porque en este caso necesita més
manos, y despues se puede bruilir y barnizar segun més
convenga.

Para dar el color de caoba 4 los muebles se echan en agua
polvos de caoba bien finos, y con una brocha se d4 una mano
al mueble, despues de seco se restrega con un trapo para que
salga el polvo encarnado y con una esponja empapada en un
tinte que se hace poniendo extracto de campeche en agua
hasta que cuando hierva se le mezcla un poco de sosa cdus-
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tica, se le dd una mano y al mismo tiempo se vetea, se deja ~ *
secar y entonces se le dd una mano de agua de cola con una
brocha, y una vez seco, con papel de lija sé pule bien despues

de empastado el mueble si tiene alguna hendija 6 defecto.
Hecho esto se le da varias manos de un barniz que sirva al
objeto, como los que se utilizan para maderas coloreadas.

TRATAMIENTO DE LAS VERRUGAS.

Se dice en el The Méd, Press que hoy es un hecho perfec-
tamente demostrado que las verrugas de la cara y de las
manos se curan con pequeias dosis al interior de sulfato
de magnesia 6 sal de higuera. El Sr. Colrat, de Lyodn, ha
llamado la atencion sobre este hecho extraordinario. Va-

rios ninos, 4 quienes se ha hecho tomar 15 centigramos de
medicamento tres veces al dia, han curado al poco tiempo.
El Sr. Aubers cita el caso de una mujer, cuya cara estaba

desfigurada por estas excrecencias, y que cur6 en un mes 4
beneficio del sulfato de magnesia 4 la dosis de 6 gramos al

dia. (Semanario farmacéutico.)

TROCISCOS BALSAMICOS FUMANTES, PARA SAHUMERIO. '.
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Hégase un mucilago espeso con la goma tragacanto y su-
ficiente cantida:d de agua; formese con este mucilago y las

demds sustancias pulverizadas y mezcladas antes entre si,
una pasta de consistencia fuerte; y hdganse de ella pequehios
conos. (Farmacopea espaiola, 1384.)

TUBOS DE PLOMO INCRUSTADOS. (BOIMOND.)

La necesidad de precaverse contra las alteraciones que
suelen sufrir las aguas potables y destiladas y otros liquidos
que circulan por tubos de plomo, sugirio hace tiempo la idea
de buscar un medio de cubrir éstos interiormente con cual-

quiera materia completamente inofensiva, y de ningun modo
aproposito para ceder el menor indicio de metal.

Pues bien, segun datos que tenemos por fidedignos, ya se
ha logrado encontrar el procedimiento que se deseaba y que

como veremos, no puede ser mds sencillo, pues que estd re-
ducido 4 dejar correr por toda la superficie interna de los re-

feridos tubos, durante 10 60 15> minutos, una disolucion ca-

liente del sulfuro potisico ordinario del comercio.
Y de esa suerte los tubos quedan no solo como esmaltados

sino con una poderosa resistencia 4 desprenderse de la menor
dosis posible de sal plimbica.

VINAGRE COSMETICO K HIGIENICO.
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Esencia de bergamota. . . . . 20 ' gramos. R
»  de naranja agria. . . . 12 )
» de limen. by B Ul -0k 4 4 3 »
) de azahare | TAEs NIt A0 4 )
B e naranyae st tan s 7 »
N B7e 3 s L O 5 @ S A 3 D
I o [ v 1] (o SO T 8 3 )
P CASQUEVO T L T T I )
VR (7 T e N R A S e 3 »
i adetcansli AR L B 050" .00
Mézclese todo y destilese en batlo de maria hasta que se
obtengan 2.150 gramos; macérense durante un mes, en la
tercera parte de dicho producto, 300 gramos de lirio de Flo-
rencia y 40 gramos de bilsamo de Told; filtrese el liquido
resultante; retinase con las otras dos terceras partes destila- J
das; ahddanse 300 gramos de 4cido acético, y filtrese al cabo h
de veinticuatro horas. =
Este esel Vinagre de la Sociedad Higiénica. !
]

VINAGRE DE TOCADOR CON EUCALIPTUS.

Bter atetignobg Vil 2 LE LLO8 Lai d ov ) 8 gramos.
Acido acético. . . .. Gsih SI2ORED)
Tintura de eucaliptus. o Wty 00 5T
Ronesi, s s Gl sl e L SR 806 ey

Este producto higiénico refresca la piel, impide y
desaparecer las arrugas de la misma.
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Macérese durante ocho dias y filtrese.

Vertiendo algunas gotas de este liquido en el agua, se con-
sigue ponerla lechosa y que adquiera ciertas virtudes tonicas
para la piel, ademds de un aroma grato y suave.

Tambien suele usarse contra la blenorrea, leucorrea y el
catarro utero-vaginal, bajo la forma de lociones ¢ inyeccio-
nes constituidas por unas cuantas gotas del referido vinagre
en un vaso de agua. (Dorvaul?).
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