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DEFINIUION.

QUL-\‘II(,A-’\JRNTE hablando lldmase vino el licor re-
sultante de la fermentacion vinose, espiritiosa o
alcohslica que bajo la influencia del aire (1), del
ocsigeno (2) 6 simplemente de una corriente

9 acsh

:l acsigeno |
79 nroc J
toma por unidad en la gravedad especifica de los gases.

(2) Cuerpe simple , gascoso; entra en la composicion del agua.
de las sustancias ormanicas y de un gran nimero de los inorganicas.
Se toma por wmidad en el sistema aldmico, v su fmula se repre-
ienta por O

:‘i} Caompuesto en volamen sobre 100 partes de { o

1
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eléctrica , del protoesido de hidrdgens (1), de
una sustancia  vegefo-awumal particular, y de
cierto grado de temperatura (Q)J esperimenta
la materia sacarina contenida en el zumo vecien
estraido de clerlas frretas , particnlarmente de la
wir, (3 vulgarmente lamado mosto (1), cuyos
componenles en proporciones variables son:

Forrmulas atdmicas.

Agua........ e H? O.
Azlicar. . ... ... . .... G2 Hi% 07
(o L Péatico o et .
Acidos {3 Ch H O

Bi-tarirato de polasa (5). C3 H' 20° KO - 2112 0
Tavtrato de cal.. ... CaO,C5 HY 05 4 4H2 O
Sulfato de potasa. .. .. KO, 804

Materias colorantes{ f}j‘l']‘,ljrm,l

Principio curtiente 6 tanino (6), G H'S Q12
Materia andloga & ln albimina ,

Aceite esencial aromdtico,

Letioso muy dividido,

1 oesigeno

(1) Agua. Compuesta en vulimen de{g Lidrogeno

} ¥ £l pesc
11,410 ocsigeno.
85,90 Lidrégena.

(2} La de 10 4 15 grados Jdel termdmetve de Reaumunr parece,
¢n algunos casos , ser la que mas conviene.

{3) Frute de Ia witis winifera.

{4} Gleucos en griego.

{5, Cremor-tartarc,

W6) Todo mosto tratado con diseluciones ferruginasas adqaiere
color verde oscuro , en razon del principio curliente que conticne-

sabre 4100 partes de{
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Despojos de tejido vegetal ;

Mucilago ,
y una sustancia particular muy soluble en el
agua, la que probablemente absorviendo ocsige-
no se convierte cn fermento que en forma de
copos viscosos se precipita & medida que el azi-
car se trasustancia

En dcido carbomico.. .. ... .. (1) G+ O,
Y en bi-hidrato de bi-earhuro
de hidrégeno (2)....... G811, B* 02

liquido espirituose que acompaiiado de cierta
cantidad de agua , macilago, tanio { principio
curliente) , sales, ele., en canlidades variables
que dependen de circunstancias mil; tales el
clima, la paturaleza del suelo en que se alimen-
tan las vides, ¢l modo de cultivarlas y otras cu-
va denominacion omito para no molestar la aten-
cion del lector, constituye el vino (3) materia de
que se irata.

El vino se presenta ya tinto, ya blanco ¢ muy
poco colorado : este proviene del mosto de las
uvas blancas 6 negras fermentado sin la pe-
licula de sus granos, y aquel del mosio de las
uvas negras fermentado con Ia pelicula, especie
de membrana que segun la andlisis quimica con-

(1) Materia gaseosa, ligquida 6 solida, segun Ia temperatura y
presion a4 que se sujeta,

(2) Espiritn de vino, slechol.

{34 Ofnos en griego.



tiene un principio colorante soluble en el alco-
hol , basc esencial del vino.

AP | A P A s

Los vinos de uso comun que gozan de una
grande reputacion se diferencian entre si por su
color, fragancia y sabor, sus proporciones de al-
cohol, de materia azucarada , de dcido carbénico
v de bi-tartrato de potasa en disolucion. La di-
versidad de estos principios depende de la natu-
raleza del suelo, de las especies de vides culti-
vadas, de su labor, de su situacion , del clima,
de la madurez de la uva, de la regularidad de
las estaciones y del modo de dirigir la fermen-
tacion.

Los vinos se dividen en generosos, licorosos
y espumosos 6 chisporroteros. Estos son los que
ticnen en mayor ¢ menor cantidad dcido carbd-
nieo en disolucion, v. g. el champagne ; al pa-
so que los gencrosos sobreabundan en aleohol,
como algunos de nuestra Peninsula especialmen-
te en este principalo, Lenguedoque y otros pun-
tos de Eunropa , y los licorosos en ateria sacavi-
nu, tales como los del Priorato, Tayd, Cadaqués,
la Selva, Milaga, Alicante y otros. Estas diferentes
especies de vinos circulan en el comercio & unos



precios muy elevados, To que sin duda alguna ha
ocasionado al hombre industrioso, impelido antes
por el interes individual, que por la ambicion 4
la gloria, 4 estudiarel modo do imitarlos, lo que
consiguié despues de infinitos ensayos, legando
al {in 4 tal perfeccion, que hoy dia los fabrica ta-
les (e muchas veess los mas conocedores en In
nwateria legan i dudar si son naturales 6 artifi-
ciales los que se les prescutan.

Antes de hacer la descripeion de los procede-
res que se adoptan para la obtencion de los vi-
nos [acticios, objeto de esta memoria, me pare-
ce oportuno observar que esta denominacion es
tanlo 1nas impropia, cuanto es bien sabido que
no son sino mezelas de vinos mas 6 menos ricos
en aleohol en materia azucarada eon adicion de
ciertas sustaneias vegetales aromatieas ; por lo que
la de vinos de mezcla parece ser la denominacion
que debe dirseles y que seguiré en el discurso
de esta memonia.

De lo dicho sc deduce naturalimente que en los
vinos que se fabrican y que como queda indica-
do se llaman impropiarnente faclicios no entra
ninguna sustancia mineral ni vegetal venenosa:
son siempre el resultado de mezclas de diferentes
vinos en proporciones variables que la préiclica
ensefia, y en clertos casos con adicion de alco-
hol, de azicar y de sustancias aromditicas estrai-
das de las planlas ¢ sean principios inmediatos



vegelales aromdticos. La hubilidad del fabrican-
te consiste  pues en hullar las cantidades relati-
vas y necesarias de materias para cada especie de
vinos. Cada uno de cllos liene muestras de vinos
natarales reservadas para punlo de comparacion,
tanto relativamente al color como 4 la fragancia
y gusto; y cree tener procederes predilectos :
pero lo cierlo es que existe un puato undnime,
v que el licor Namado calabre (1) es 1a base de
todos los vinos de mezcla.

Ldel mosto, ( Glencos, )

Sahido es que el mosto no es olra cosa que el
zumo de la uva recicn estrujada y sin fermentar.
Este licor, que por destilacion solo da agna dejan-
do un jarabe por residuo cl enal por evaporacion
esponlénea cristaliza en azdcar de uvas, que
conservado en vasijas de vidrio no- cambia de
color, que recien obtenido es blanco, amarillen-
to, aungue pasen muchos afos (2}, es indispen-
sable, como 4 continuacion se verd, para mcjo-
rar los vinos en gencral : por tanto se hace muy

(1, Vor usada en el estrangero poe los fahiricautes de esta clase
de vines , que corvesponde @ wuestvo areope ; resultante de la evapo-
racion del mosto.

{2y - Tal lo maniliestan los mostos de picapoll , albilla, ehareiv,
vuriedad de I tribu de los jaenes, de Simon de Rojas Clemente,
v sunoll, uva tinta de Aragon , cblenidos en ocinbre de 18395 en
Sarria . cercinia de Barcelona.
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convenienle saber que la principal de sus condi-
ciones ¢s la de marcar 4 lo menos ocho grados
del gleucémetro (1), graduacion que en este ins-
trumento indica ser el mosto de mediana cali-
dad.

En los climas del Norte el mosto que prome-
te mejor vino marca unos 40 grados, y en los
del Mediodia de 12 2, 16, 4 22 5 (2) de la
misma escala, deduciéndose de esto que el mos-
Lo de grados inferiores 4 8 debe dar vino débi
0 poco espiriluoso.

Hecha la vendimia, debe el vinero dirigir to-
do su conato al exdmen del mosto metiendo el
gloucometro en él, con el fin de conocer su den-
sidad 0 gradvacion. Si esta es de 8 & 12 ¢ mas
grados, puede como se ha dicho prometerse vi-
no de escelente calidad, pero si el mosto, en lu-
gar de tencr la tal densidad, posee solo Ia de
7,6,5,M4, ete. grados , entonces debe, si quiere
obtener vino mas espirituoso que el que resulta-
ria de la fermentacion del mosto de estas alti-

('I} Especie de pesa-licor inventado por el 8¢, Cadet-lle-Vaux ,
cuyo nombre resulta de la combinacion de dos voces griegas glen-
cos { moste )y mefron (medida . Sirve para indicar la densidad del
musto de la uva; esta construido bajo los principios del aréometro
& pesa-licor , pero es mucho mas sensille. Su escala esta dividida en
20 6 mas partes iguales 6 grados, ¥ el cero, punte superior, corres-
ponde al asua destilada, Coanto mas densidad tiene el mosto, ¢
mnaterias contiene propias para la fermeutacion vivosa, tanto me-
nos el gleucometro desciende en el licor.

@) Tales los mostos indicados en lanota 2.% . pagina 6 |
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mas graduaciones , anadirle azucar en la propor-
cion de X dragmas (1) por cada azumbre (2) de
grado inferior 4 8, proporcion que una serie de
esperimentos ¢jecutados con el mayor esmero
han fijado, y demostrado ser suficicute para
aumentar de un grado la densidad de un azum-
bre de mosto enando su graduacion gleccomé-

trica es inferior 4 Ia de 8.
Fjemplos.

Por una o mas azumbres de mosto de dife-
rentes graduaciones se requicre azucar 4 saber:

Creaclos. Se afiadewn dracmas de azdcar.
T i
( [ T 8 }
Por 4 azum- Y- 12 para obtenerlo
dooooo 16y
brede ... . N3 . .. 20/ de 8 grados.
T 24
A QSs
N
[T 400
T 500
Por400azum- 13 -+ - - 16’88 para obtenerlo
bres, etc., de J3 ... ... 2000 de 8 grados.
2. ... 2400
L 2500

Sentados estos principios , supongamos que un

{1} Una dragma equivale a 1/6 de onza de 16 en libra.
. jpm'rou‘;.
(2} Ura azumbre equivale 4 2 1/7 < Maitadellas.
Citras, ete.



vifiero quiere detcrminar la cantidad de azicar
que deberd afadir 4 un nimero de azumbres de
mosto que posee de densidad conocida, para au-
mentarlo de grados. Al electo la formula siguien-
te le conducira 4 la resolucion del problema.
Sea A el nlimero de azumbres de mosto.
G su graduacion 6 densidad gleuncométrica.
D el nimero de dracmas de aziicar que de-
be ajfiadir & cada azumbre para cada
grado inferior 4 8.
(i’ la densidad que quiere dar al mosto.
D' la diferencia entre la densidad que se
busca y la conocida.
D" el niunero de dracmas de aziicar que
debera anadirle.
Se tendra
que D' — A xDx (G'—G;
Ahora pues
Sea A = 3458 azumbres (1)

G= ... 6 grados.
D— ... } dracmas.
‘= ... 42 grados
‘= ... 42 —6 = 6.

"— x dracmas que se buscan.
x=— 3458 X # x (12—G)
= 3458 X X6
== 13832 X 6
(1) 3438 azumbres equivalen & 67 cargas, 2 burriloues 5 por-

IoTes,

2



= 82992 dracmas

== onzas %2522 — 410371

== libras #9374 —6%8 . De
lo que se deduce que el vifiero debe 4 las 3458
azumbres de mosto de 6 grados afiadiv 648 £ li-
bras de azicar para que el mosto marque 12
grados.

Puara evilar que fermente se echa en cada pi-

pa de I cargas 5 ¢ G azumbres de alcohol ¢ hien
sc azufra (1).

Dl moste azufrado.

Se prepara haciendo pasar una corriente de
acido sutfuroso resultante de la combustion del
azufre por el mosto 4 medida que se va estrayen-
do de las uvas.

La figura 1% represenia el aparalo «ue sirve
para esta operacion.

Las pipas destinadas 4 conservar este licor
han de estar al recibirle azufradas 6 llenas de gas
4cido sulluroso, lo que se consigue haciendo que-
mar en cala una de ellas 5 6 ¥ mechas azufra-
das del peso de onza cada una.

Ll mosto azufrado enrojcce los tintes azules
vegetales, v tlene, sea cual fuerc la uva de que

1) Ll mosto azutrado envojece la tintura de girasol al paso
ine el aleoholizado no la altera.



proceda, mayor densidad que el que se prepara
con el aleohol, pudiendo uno y ofro conservarse
por muchos aiios sin allerarse.

Por medio del hervor se separa del mosto el
dcido sulluroso & el alcohol que han servido pa-
ra su preparacion, y entonces fermenta y se con-
vierte en viuo.

Del mosto azwefrado de le nva albille (1)

Prormpapes. A la temperatura de 19 grados
centigrados (2; y bien clarificado por el reposo,
marca 12 grados del glencometro. Si inarcase
solo 7 grados, exigiria como queda dicho I drac-
mas de azncar por cada grado inferior 4 8; luego
para llegar & los 12 deberia anadivscle 20 dracmas
por cada azumbre. Debe despues de haberlo azi-
frade 6 mezclado aleohol de 3% grados de Cartier
conservarse en vasijas herméticamente tapadas,
que siendo de madera adquicre color de ambar
mas & menos subido.

Es de olor y sabor agradables con resabio de

1) Especie de uva de muy buen gusto al paladar, Mamada en
catalan pleapoll {ave allie genus .
{2) La razon de Tos grados centigrados con los de Reaumur
es ded a4, Tuego
. ARX AL .
Si5C: 4 B 19 C: xR — 13472 R,
5C
X
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icido sulturoso 6 de alcohol, conforme se haya
empleade este ¢ aquel en su preparacion.

Usos.  Sirve para hacer mas gratos al paladar
los vinos en general ; despues de haberlo hervido
sulicientemente con el fin de separarle ol deido
sulfuroso y convertirlo en calabre.

Del mosto azufrado de la wva Jeaaen.

Propizoanss. A la temperatura de 19 grados
centigrados su densidad gleucométrica es de 22
grados.

Es e olor agradable, de sabor mas dulce ue
el de albilla , ¥ como el de esta toma tinte uma-
rillo rojizo en vasijas de madera.

El ocsalato de amoniaco manifiesta Ja mate-
ria caliza contenida en este y otros mostos.

Usos. Convertido en calabre sirve para boni-
ficar cast todos los vinos.

el moste azufrado de lg nua tinte de Sragorw.
i

Proriepapes.  Su denstdad es de 20 grados 4
la temperatura de 19 centigrados.

Su olor y sabor son agradables, es transpa-
rente como los anleriores, y como cllos adquie-
re color en vasijas de madera.

Usos. En estado de calabre sirve para me-
jorar los vinos comuones y débiles.



Dl mosto azufrado de diferentes especies de nvas

blancas 6 negras.

Proviznsvis. A igual temperatura de 19 C.,
marca 40 grados.

Es sin color recien oblenido ; de fragancia y
sabor suave y agradable.

Usos. Hecho calabre sirve como el de la uva
tinta de Aragon para hacer mas gratos los vinos
COIMUNEs ¥ POCO ENerosos.

Hecopilacion de las densidades que d le femperatura de
19 eentigrados deben tener los mestos propios pura I
obtencion de los calabres , que se emplean en la pre-

pardcion de los vinos de mezela.

A1 1)1 IV 54 dos del ole
LY . LJUvajaen. oL 29 '1/.'{ gl'a' 0S5 e C)> -
Mostos (IC y \i:J]:; L]i“m e Arigon _":8 Cél'[letl‘o.

B 5 A 6 1 OO ‘

el calabre.

El calabre es un licor que constituye la base
principal de todos los vinos de mezcla. Lo hay
de dos especies : calabre obtenido 4 la tempera-
tura ordinaria, ¢ lo que es lo mismo en frio, y
calabre claborado en caliente. Este es indispen-
sahle para la confeccion de los vinos de mezcla,



al paso que al otro se le destina 4 producir vinos
licorosos.

el calabre hecho en frio.

Se prepara mezelande en una cuba o pipa 4
100 azumbres de mosto de uvas muy dulces y
maduras, 18 de aleohol de 33 ¢ 34 grados de
Cartier: se deja en reposo, y al cabo de tres 6
cuatro dius se Lrasiega por espita, en lugar de
hacerlo con sifon.

el calabre obtenide en caliente.

Al efecto se hace hervir en una caldera de co-
bre estaiada buen mosto de uva hasta disini-
nuir % de su volimen , cuidando de separar dis-
rante el hevvor las espumas ¢ sean impuridades
que se vayan presentando;  y llegado al término
de reduccion dicha, déjase enfiiar y lucgo andde-
sele una octava parte de su volimen de aleohol
34 Cartier.

En la preparacion del calalire no todos los fa-
bricantes de vinos emplean la misma cantidad de
alcohol: algunos mezclan solamente 5 de este
de 3% Carlier al mosto blanco ¢ tinto para con-
vertirfe en calabre.

El calabre blaneo sucle marear 21 grados del
pesa-jarabes 4 la temperatura de 19 grados cen-
tigrados.



El calabre tinto marca 4 los refertdos 19 cen-
tigrados 22 grados del mismo aredmetro.

Calebre de mosto de albilla.

Propizpapes. LEs de color amarillo rojizo,
transparente, de sabor dulee, algo tostado, agra-
dable.

Calabre de mosto de wva jaen.

Prorrepanes.  De color amarillo, rojizo , me-
nos mtenso que el anterior, muy diafano (1).

De sabor sacarino , agradable y de olor tosta-
do.

Calabre de mosto de wva tinta de Amgou.

Prorenants.  De color rojo amarillento trans-
parente.

De sabor dulce algo menos agradable que los
anteriores y de olor tostado.

Colabre de mosio de difercntcs especies de wvus.

Propepapes.  Tinto, sabor dulce, menos agra-
dable que los anteriores; olor fostado.

La densidad de estas diferentes especies de ca-

(1} Transparente.



labres es la que conviene para los usos 4 que
se destina en la fabricacion de los vinos de mez-
cla.

Table de la densided que d la temperaiwra de 19
grados centigrados deben tener los diferentes calabres
que se nsan para la fabricacion de los vinos de mez-

cla.
Albilla. . . . . L 28 .
Calabres proce-Yuvajuen - . . . . 23! gradosdel
dentesdelmosto de j Uvativrade Aragon 23 f he 6y jarabes.
Mezela de uvas, . .22

De los licores que entran en la preparacion de los

vines de mezcla,

Dejando aparte el calabre que como se hadicho
entra en la composicion de toda clase de vinos
de mezela, continuaré por la esposicion de los li-
cores aromiticos € infusiones alcohélicas que para
ello se emplean.

Dl licor de frambuesa (1).

Varios son los procederes que pueden seguirse

L
en la preparacion del licor de frambuesas: entre
ellos se conocen las infusiones en vino blanco, en
agua y en alcohol. Las infusiones en este ¢ en

1) Gers. Fste fruto crece con abundancia en los bosques del
Valle de Aran y otros puntos de este Principado.
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vino blanco son las que estan en uso y se prepa-
ran siempre & la temperatura ordinaria ¢ bien 4
un calor muy débil, dejando por un tiempo mas
0 menos dilatado en aleohol 6 vino las frambue-
sas despues de haberlas machacado y hecho pas-
ta. En grande se obtiene en cubas de madera de
unas cuatro cargas de capacidad, y en pequedio
en vasijas de vidrio.

Propiepapes.  Obtenido asi en grande, suele
marcar 1% grados del aredmetro de Cartier 4
la temperatara de 19 cenligrados. No se inflama
cuando es infusion vinosa & alcohdlica muy
débil; tiene el color, sabor y fragancia de la
frambuesa.

Usos. Entra en la composicion del vino de
Burdeos.

Pl caramelo.

Se obtiene haciendo disolver azicar tostada en
vino de albilla 6 en espiritu prueba de Holanda
192 4 20 grados de Cartier, hasta que €l licor re-
sultante marque, 4 la temperatara de 19 cen-
tigrados, 10, 20 ¢ mas grados del pesa-jara-
bes.

Prorepapzs.  Tiene el aspecto de jarabe; el
color , amarillo rojizo; el sabor es agradable y al-
go amargo; el olor tostado; es muy soluble en el
agua , alecohol y vinos, y no se influma.

51
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Se le destina 4 colovar los aguavdientes y al
conac facticio, y comunica i@ los vinos un viso
amarillento que les hace, segun algunos, mas
afiejos de lo que son en realidad , al propio tiem-
po que les da sabor y fragancia agradables

De la infusion de nueces tivenas (3).

Esta se consigue dejauclo en iufusion por un
tiempo mas ¢ menos prolongado en  espivitu de
3% grados Carlicr, nmueces tiernus reducidas &
pasla ¢ simplemente desmenuzadas.

Prorizpanes.  Tiene color amarillo rojizo , sa-
bor amargo algo astringente, y fragancia agrada-
ble: acereindola & Ja llama se inflama y arde &
manera del alecohol; marca en cl aredmetro de
Carticr 30+ 4 la temperatura de 19 grados cen-
tinrados.

Usos.  Lntra en la composicion del vino de
Oporto de mezcla.

B la infusion de cdscaras tostadas
de almendrus amargas.

Se tuestan las cdscaras de dichas almendras
despues de molidas y pasadas por tamiz en un

[, Estas nucees deben ser tan tlernas, que las pueda alrave-
war un alftler.



horno de pan cocer ¢ en un eilindro de plancha
de hierro semejante al que sivve para tostar calé
6 cacao, hasta que por efecto del caldrico hayan
adquiride un color negruzeo , sin haberse empero
carbonizado; y con ellas se prepara la infusion
del mismo modo que la de nueces.

Provrevapes.  Es de color amarillento, trans-
parente, Liquido, de olor andlogo al de lus cdsca-
ras tostadas, de sabor amaigo ¢ influnable; 4 la
temperatura de 19 grados centigrados marca 343
de Cartier. Proporcion de materias: por azumbre
de aleohol de 34 Carlier bastun 3 onzas de cds-
caras tostadas.

Usos.  Sirve para la preparvacion del vino de
madera de mezela, al que comunica color y fra-
gancia,

Al cespiritn de brea.

Su obtencion consistc cn una simple destila-
cion , 4 cuyo efecto se introduce en un alambique
de cobre 6 en una retorta de vidrio, alcohol de
34 Cartier con un octavo de su peso de breaj se
calienta  y reeoge en un recipiente el lquido que
destila.

Prormpanes.  Sin color, transparente, de olor
de brea, sabor muy amargo y penetrante, infla-
mable; y 4 la temperatura de 19 centigrados,
marca en el aredmetro de Cartier 311L grados.

Usos. Entra en la conleccion del vino de
madera.



e la infusion del lirio de Florencia.

El alcohol tiene la propiedad de disolver 4 la
temperatura ordinaria la parte esencial aromati-
ca del liric de Florencia, y el licor resultante
goza de un olor muy sunave que le caracteriza.
Por azambre de alcohol de 3% Cartier basta una
onza de lirio reducido & polvo fino. Si se destila
aleohol con lirio de Flovencia desmenuzado , se
obtendri un licor euya fragancia agradable estard
en razon de la eantidad de lirio empleado.

Prormeoases. s blanco amariilento, transpa-
rente; se inflama, y 4 la temperatura de 19 gra-
tlos cenligrados, marca 35 Cartier. Sirve para
comunicar fragancia 4 los vinos delicados.

Resimen de las densidades de los licores qne enlran
en la composicion de los vinos de mezcla.

Caramelo marea. . . . . 10, 20 & mas grados
del pesa-jarabes.
A la tem- Licor deframbuesa. . . . 14 ’
Infusion de vmeces tiernas. 304/% § Las del
peratura de Infusion de cascaras de gradaosde
W3k ;
19 C. el clmendras amarges. . . H—‘!#3/rl aredmelro
Espiritu de brea, . .. . 344/3 .
Infasion de lirio de Flo- deCartier.
remcia. . .o ... .. 34472

Dadas & conocer las principales preparaciones
que se emplean en la obtencion de los vinos de
mezcla, (despues de permitidoseme dos palabras
sobre 1os vinos de Ia uva albilla y picardan) paso
4 dar conocimiento del modo de obtenerlos.



e los vines blancos de la wva albilla y picardan,

De todos los vinos conocidos, el que proviene
de la uva albilla es el que sin contradiccion se
presta mejor & las mezclas que se hacen con los
vinos naturales y preparaciones dichas para pro-
ducir los lwmados impropiamnente facticios. La
propiedad que ticne de unirse con todos los de-
mas, hace que los fabricantes hagan durante Ia
Vm(hmm grandes acopios de él.

El llamado picardan, (1) especie de vino al cual
los naturales del Lenguedoque dun este nombre,
sirve como el de albilla, en vazon de susequedad,
para la obtencion del vino de madera de mez-
cla.

Habiendo con esta sucinta narracion manifesta-
do los vinos naturales que mas convienen 6 se
prestan a toda clase de mezclas, voy segun he
dicho 4 la esplicacion de los procederes que se
siguen para imitar los naturales.

Vino de madera.

El madecra de mezcla no es otra cosa que vi-

{1) EI vino Dblaneo y seco de Valls y otros puntas de  este
Principado sc parece mucho ol pieardan del Lenguedogue; por lo
que podria como este, y (uizas con mayor ventaju, sexvir para
¢l madera de mezcla.
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no blanco seco llamado picardan, ¢l cual, despues
de haberle mezclado alcohol de 34 CGartier, sc
conserva en pipas de roble que se colocun en
grandes patios por el espacio de dos 4 tres
afios al aire libre, accion del sol y demas agen-
tes esteriores; dichos vasos no han de estar del
todo llenos; conviene falte en cada uno de cllos
ana cantidad de liquido tal, que sea equivalente
& unos 10 4 12 aznmbres.

Proporcion de materias.
PRIMER METODO.

Vino picardan. . . . . . .. ... 4 pipa.

Espiritu ¢ alcobol de 34 Cartier. . 30 azambres.

Infusion de ¢iscaras tostadas de-L -
almendras amargas. . . . . .~ -

Srcuspe  METODO.

Vino de albilla oy blanco y seco. 4 pipa.
Tnlasion alcohdlica de cascaras Losta-
s N onzas.
das de almendras amargas. .
Lspivitu de brea. . . . . . ..o 002 dd.
{nfusion aleohdlica de nuecees ticrnas. . 1 azumb.
Se deja como se ha dicho 4 la accion del aire,
sol, etc., hasta que el vino 6 licor resultante de

dichas mezelas haya adquirido el sabor y demas
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circunstancias que las que caracterizan cl madera
natural.
Vino de Qporto.

Fste tiene un color tinto con viso amarillento,
por cuyo motivo cuando se trata de lmitirsele
se escojen vinos tintos muy oscuros, y despues
de calentados sulicientemente con el vapor acuo-
so se le aade por pipa una cauntidad variable de
espiritu de 34 Cartier segun sea el gusto del con-
sumidor y destino que se le quiera dar; y ade-
mas tambien en proporcion variable, mfusion
alcoholica de nueces tiernas.

I)J'opm’cion de materias.

Vino calentado con el vapor (1). 1 pipa.
Espirvita de 34 Cartier. . . . . . 12 azumbres,
Infusion de nueces tiernas. . . . 3 id.
Vino de Milaga-

Calabre obtenido en calicute. . 90 azuinbres.
Infusion alcoholica de nuecesy |
. b 1d.
tlernas. . . .. .. ..., . .J
Espiritu de Dbrea. . ... ... 2% onzas.
Se deja por ocho ¢ diez dias en reposo, y lue-
go si se quiere se embotella, ¢ por espita se tra-
slega en ofra pipa.

(1" La figura 2% representa ¢l aparata.
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Vino de Burdeas.

Vino del Priorato alto, buena calidad. 4 pipa.
Infusion aleohdlica de frambuesas. 2% azumbres.

Vino de Champagne.

Antes de hablar del vino de Champagne facti-
cio me parece oportuno decir algo acerca el pro-
ceder que se siguc para obtenerlo naturalnente,
el cual consiste en embotellar el vino que ha de
producirlo, en época en que no haya aun termi-
nado su fermentacion, con el {in de saturarlo de
la cantidad de acido carbonico que se produce
durante In misma y hacerlo espumoso.

ORDEX DE OPERAGIONES.

13 En la época de la vendimia se llenan las
tres cuartas partes de la capacidad de nna 6 mas
pipas (1) de mosto de uvas blaucas 6 tintas recien
obtenido ; pronto se desarrolla la  fermentacion
vinosa , laque sc deja continuar por unos quinee 6
veinte dias, con la precancion de que las pipas no
estén lrerméticameunte tapadas (2) , 4 fin de dejar

(1} Fstas de ningun modo deben ser de roble: precaucion que
se apliea & todo vino blanco.
(%) Algunos se valem del tapun hidvaulico (Figura 3%}, corcho

atravesado de un tubo encorbado de vidiio 0 otra materia , semejante
ul qae se aplica al aparato de mademoisclle Gervals.



escape al dcido carbdnico y otras materias clds-
ticas que toman origen y se desprenden durante
la misma, y cvitar toda esplosion.

2% Pasados quesean los quince § veinte dias,
con el licor de una de las pipas resultantes de Ia
opecracion anterior, se lenan completamente Jaus
demas , se tapan herméticamente , se sujeta hien
cl tapon, y se dejan en quictud hasta enero.

52 Llegado cste mes y con el fin de separar
el licor del pdsilo , se (rasicga cn olras pipas que
deben estar muy limpias, y se procede sim pér-
dida de tiempo 4 la elarificacion con la icthioco-
la (1), y se deja en reposo por cunarenta dias,
cuyo lérmino pasado, se rasicga de nuevo el li-
cor y clarifica, operacion que se repite tres veees,
valiéndose siempre de la referida sustancia clarifi-
cante, disminuyendo empero cada vez la pro-
porcion (2).

42 En el mes de mayo y despues de la lb-
ma clavificacion, ¢poca en que aun el licor no ha
terminado sn fermentacion, se embotella (3), aia-

% Cole de pescado.

(2 Cuanto mas limpio se presenta naturalmente ¢l vino v
menos principio curtiente contenga . tanto menor debe ser la can-
tidad de gelatina ‘enla) para  clavificarlo.

3} Las botcllas destinadas & contever ¢l vino de Champag-
ne cuya eapacidad es & corta diferencia de media azumbre . de-
berian resistir § lo menos & wna presion de 12 4 44 atmosh

para con esto evitar la ruptura de un gran namero de eilos,
que generalmente no baja de un reelnta pov ciento. lo que au-
menta considerablemente el preeio del zal svino.

4
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dicndo a cada media azambre 22, de suvolimen

de jarabe (1), y se tapa con corcho lino , sujetan-
do este con hilo bramante y alambre de hiervo
para mayor seguridad.

Hd T;t[)udas que estén las lJot{EHaS, se  las
tiende de modo que con el plano sobre el cual
descansan formen un dngolo de unos 20 grades,
cu euya posicion se dejan por ocho 6 dies dias,
pasados los cuales se las inclina hasta formar 40
grados, y tres kias despnes se las da la posicion
vertical , con el fin de que todo el pdsito que se
forma se reona sobre el tapon, lo que facilita su
separacion aflojando este con habilidad.

Ll vino cspnumoso preparado del modo dicho
desde mucho ticmpo en Champagne { Fraucia) ,
no se bebe sino despues de haber discarride uno
y medio ¢ dos afios, segun hayan sido los pro-
gresos de la fermentacion.

Puede asegurarse sin reparo que de las mil bo-
tellas de este licor gque se consume en Francia
y fuera de ella con la denominacion de Cham-
pagne, las nueveeientss o conticnen facticio.

Para cbtenerle se toma vino muy blanco y se-
co, y se satura de dcido carbinico puro, valién-
dose del mismo aparato perfeccionado de que se
sirven los fabricantes de aguas de Seltz ¢ car-

17 Licor gne se obtisne disolviendo, ‘en callente, azicar en
su volimen de vine blaneo muy clarificado. No es de  absoluta

necesidad Lo adicion e este licor.
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). A cada bolella de dicho

vino debe mezelarse una dracioa de  azicar

bontens (Figul‘u

cande.

Ll proceder swvsodicho no es el dnico que se
sigue en la preparacion del vino de que se trala,
pues la mezcla de los materiales siguientes le
producen escelenle :

Proporeion de malerias.

Vino blanco seco. - . 5% azumbres.
Espiritu de vino de 347 (Jal ter. . 5 onzas.
Lmall)onato cle potasa ¢ sosa. 1 onza.
Acido eftrico ¢ tarlarico. - A4 ad,
Jarabe de capilera. . . . L 7Y ad.

De lu clarificacion de los wvinos.

Esta operacion, que es una de las mas impor-
fantes de la wnologia (1), y por lo mismo la
que mas debe Hamar la atencion 4 los #nologis-
tas (2), tiene por objeto separar de los vinos las
particulas que muchas veces les enturbian y pri-
van su transparencia y les ocasionan alteraciones
de dificil reparacion, tal como la acidez 4 la que
se llega fdcilmente por varios medios relativos i

(1) Parte de 1a ciencia quimica que trata de las vinos.

(2) Los que se ocupan del estudio de los vinos.
x



Lo naluraieza particular de los vines v de los
cuerpos heterogéneos (ue conlienen , como se de-
mucstra por los ejemplos siguientes:

19 8i la suspension de las particulas que cn-
turbian el vino es momentanea, efecto de alguna
agitacion, bastard el reposo para que cl vino se
clarifique. Esto sucede en los vinos que se em-
barcan 6 cn los que se agitan por la vibracion
del aire en tiempos de trovadas.

27 8 la diferencia entre la densidad del viuo
y de la de las particulas es muy pequeiia , se
conseguird clarificarlo alterando fa razon de den-
sitad de entre ambos estendiendo ol vino con al-
cohol.

50 8i los corpisculos tienen tal dimension
que pucdan ser interceplados por tejidos, tales
como cl papel, fieltro, ete., que den libre paso
al liquido , seri suficiente la fi/tracion.

B Sidas particalas son lan diminutas que si-
gan filtrando con el liquido, en este caso serd
preciso aumenlar su volimen , densidad y coliesion.
La gelatina , la clara de fuevo y la sangre cn
razon de la albiunina que coaliene , obran unién-
dose al prineipio astringente de los vinos, y
dando origen 4 compuestos insolubles, que, pre-
cipitdndose avrastran todas las particulas inter-
puestas en los mismos, quedando con esto cla-
rificados ¥ esplicada la teoria de esta operacion,
sacandose por consecuencia que dos son los me-



dios de realizarla, uno puramente meeanico,
4 saber, el reposo y la filtracion; y ¢l otro,
producide por acciones quimicas.

Adueriencias que deben tenerse presentes en lus opera-
ciones de elarificacion de vines blancos 6 tintos.

1% La pipa 1 olra vasija en que se haya
de clarificar el vino no debe estar del todo
Hena.

2¢  Sepdrese del poso por espita el vino que
se haya de clarificar, ¥ ¢jecitese la operacion cn
vasifa hmpia.

53 Se bate con el litigo (1) el vino, hacién-
dolo de modo que no forme espuna.

B Que el tiempo esté sceo y frio. In Fran-
cia los clarifican precisamente en aquellos dias ¢n
que sopla viento Norte o N. N, 0.

57 Que se clarifiquen al aire libre y 4 Ia ac-
cion de los rayos solares el vino de mnadera fac-
ticio, la albilla, y generalmente todos los vi-
nos blancos.

62 Que no sc clarifiquen durante la estacion
en que brotan las vides, porque en dicha época
suclen fermentar ¢ enfermar segun espresion vul-
gar, ¢ por mejor decir, todas sus moldeulas es-

{1} Varita de bierro de wnos 5 palmos de longitud encorvada 4
dngule recto en unc de sus estremos. La figura 5°

inslyumento.
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tan en movimiento, lo que ocasiona la difiell pre-
cipitacion de sus partes colorantes.

7% Ln fin, qne sc trasiegue por espita y de
ningun modo por siton.

Materins que se emplean en la clavifieacion de los vi-
Hnos e ‘(I('llffl'ﬂl.
LEstas , todas e natnraleza animal, son Ia san-
gre, la gelatina y la albuinina.
Segun seablanco ¢ tinto el vino , se emplea una
0 obra de las tres sustancias dichas.

.

Clarificacian del vino blaneo por la sengre.

Por cada pipa de vino blanco se emplea 4 cor-
ta diferencia un azumbre de sangre de buey o
carnero , ekc., pasada por {iliro de lienzo 6 tamiz,
v desleida en  soficiente  cantidad  del mismo
vino que se ha de clarificar. Sc echa en la pipa,
¢ inmediatamente por medio del litigo que se in-
trodnce en ella se bate por un minuto y medio
lo mas, teniendo el mayor euidado en que no se
produzea espuma, como se nota en la adverten-
cia 3%7; luego se deja en reposo por ocho & diez
dias, al cabo de los cuales se trasiega por espita
eu olra vasija linpia, en la que debe conser-
varse.



Clarificacion del vino tindo por In Setngive.

Se procede del mismo modo que en el caso
auterior, eon la diferencia e que se necesita so-
laminte media azumbre de dicha sangre por pi-
pa y debe batirse de dos 4 tres minutos lo me-
no-.

{lome a algunas fibricas de vinos les ¢s impo-
sible poderse procurar diariamente sangre {resca
por su distaucia de las grandes poblaciones , serd
oporluno advertir que dicha sustancia pucde sin
}}(ﬂl‘(iel‘ l.ii[]gi‘l]]a d.e Sus \"fl‘f,t](]os l‘i[fSC(}L’JTHDLCS
CONSELVATSE [OI Ul Mes ¥ SL Se quiere poi nas
tiempo, tenidndola en espiritn de vino  de 34
Carticr.

£ e clarificacion del vine Jor e gelative.

Disudivese In gelatina en suficiente cantidad
de agua caliente, teniendo el mayor cuidado
en que no hierva la disolucion gelalinosa resul-
tante; disuclta déjase cnfriae  y luego desliese
en una pequeiia canptidad del mismo vino que se
La de clarificar. Echasc en la pipa, agitase por
un cuarto de hora, déjase en repnso por ocho ¢
diez dias, y luego trasiégasc por espila.

Por cada pipa de vino se necesitan de dos 4
tres onzas de gelatina.



A la elarificacion del vino per la albumina (1).

Bastan scis claras de huevo para clarificar una
pipa de vino.

Al efecto dichas claras se baten solas en un
plato , teniendo cuidado que no se forme espamu;
luego se deslicn en un poco de vino del mismo
que se ha de elarificar, se echan en la pipa, s
baten por 12 6 15 minutos y se deja en reposo
por ocho ¢ nueve dias.

Liste procedimicnto conviene & los vinos aie-
jos.

Algunas veces y segun el destino que se quic-
ra dar 4 los vinos natarades, los que trafican con
ellos se ven obligados 4 complacer 4 los consu-
wnidores; por cuya razon vinos del ano los pre-
sentan mas aficjos en aspecto fisico de In que son
en realidad.

Se les da dicho aspecto calentdndolos en gran-
de masa en nno ¢ mas cubos de 100 4 450 pi-
pas de capacidad, los enales se Hepan por abajo
mediante cl aparato que vepresenla., Ja- figura 6%

El grado de temperatnra y tiempo que nece-
sita e} vino para su calefaccion es, segun lo ha
demostraito I esperiencia, por la temperatura,
la de 60 grados centigrados, y por eltiempo el
de ocho a diez dias.

{1, Materia de rque se compone la mayor parte de la clura
Cli‘! IJU(T\'U.



Al tratar el vino de Opm'to se ha dicho ue
este se obtenia amadiendo al vino calentudo ul-
eohol ¢ infusion de nueces tiernas.

Para juzgar de la enorme cantidad de vinos
que de diferentes calidades se embarcan en Cette
vy Meze, pantos del Lenguedoque , con dustiuo
Amedrica y olras partes, bastard esponer los dalos
signicates que me lacilitavon sugelos interesados
en este género de comercio.

TLa casa sola de Mr. Privat de Meze estrae
cada afio para ¢l Brasil y Filadelfia de 35 4 %0
mil pipas de vinos naturales y de mezcla, de di-
ferentes calidades. Las de Coulet y compaiiia , de
la viwda Serrans, de los senores Kruger, Gibal y
Bonillon, espedian cada wna de ellas de )+ 4 5 mil
pipas, que junlas forman un total de 20 4 25
mel al afio.

La de Listentin estrac y embarca en Cette de
15 4 20 mil, tambicn de vinos de diferentes cali-
dades , para las Américas y otros eslados.

Si se toma el término medio del total de pi-
pas que las referidas casas esportan todos los
afios, tendrémos que

Privat estrac. . . . . .. .. 37,000% pipas.
Coulet y Goinp?, Serrans, ete. 22,0004 1d.
Listentin. . . . . . . . ... 47,000% il

TOTAL. . . 76,004% pipas.

e



Sise afadiere & esta cantidad fas que se em-
barean en Agde, ko Nouvelle y otros puertos del
inediodia de la Francia, procedentes de las fibri-
cas de Beziers, Pezenas, cte., no hay duda se
hallaria doble suma. De lo que se deduee la utili-
dad que puede reportar & nuestra provincia y al
reino todo, el eomercio de vinos naturales y de
los imitados, pues que poscemos con mayor
abundancia y de mejor calidad todos los clemen-
tos para ello.
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&nts muy dilicil halla en ia historia de las
artes quimicas un asunto cuyos progresos hayan
marehado con mnyor velocidad, y onyos resni-
tudos se hayan mejor demostrado , que ¢l de I
destilacion , desde que la quimica ha  legado
ocupar el lngar de verdadera ciencia.

Este arte, qne data de los mas remolos tien-
pos, tomo su origen en los laboratorios de los
primeros hombres que se entregaron al estudio
de lu naturaleza y 4 la preparacion de meodica-
mentos , desde cuya época ha recihido una juul-
titud de aplicaciones, todas de utilidad.



Su oljeto principal consiste en climinar de un
compuesto los productos volatiles de los que no
lo son 6 que lo son menos en iguales circunstan-
cias: asi es gue el aleohol se saca del vino, lus
csencias de las diversas sustancias que las contie-
uen.

Sc da tambien ¢l nombre de destilacion al mo-
do de sujetar 4 la accion del calorico en vasija
cerrada ciertos cuerpos orgdnicos (1) & inorgd-
nicos (2), de los cuales se sacan productos soli-
dos, liquidos ¢ gnsensos que o existian tales en
cllos ¥ que alguuos resultan de lx combinacion
de sus principios mediatos bajo la influencia de
dicho fluido ¥ se denominan pirogenados.

En apoyo de esta asercion, basta mamifestar
como un cjemplo de este género Ia destilacion
de la lena, del aceite vegetal 6 animal, del carbon
fosil, de las resinas, etc., cuyos resultados piro-
genados  son agna, acelle empirewnitico, acido
acético (3), gas hidrégeno carbonado 4 bi-car-
buro de hidrdgeno (%), dcido carbdnico, dxido
de carbono, brea, curbon muy dividido y otros
que como estos toman origea durante la ope-
racion.

Se conocen dos modos de destilar: 19 en alain-

1% Sustancias vegetales v animales.

725 Cenbon Dsil, Hamado vulgarmente de picdra.
3% Vinagre pro.

Gus para los alumbrados.



hique, 2?2 en retorta 6 cilindro {1). Este abraza Ja
fabricacion del dcido piroleitoso y demas pre-
duclos que emanan de la destilacion de los prinei-
pios inmediatos vegetales ¢ animales (2), la del
gas por el carbon de piedra, la del aceite de re-
sina, animal, del carbonato de amoniaco, cte.;
mientras que el primero comprende la de los vi-
nos y otras materias capaces de dar sustancias es-
pirituosas 6 arornaticas.

En alganos casos la destilacion se efectna &
fuego directo, en baiios de arcna, maria, & la
accion del vapor cuya primera idea se debe al
célebre Argand, y 4 veces en el vacio (7). liste
Gltimo proceder se sigue de algun tiempo 4 esta
parte con ventaja conoeida en las principales re-
finarias de azicar de América y Europa para
concenirar los jarabes.

Casi slempre sc efectua bajo la influencia de la
presion atmosférica (); pero hay circunstancias

{0 Este es de hiero colado , ¥ aquella de vidrio, plomo,
porcelana & Lurre vefractario.

{2} Lefia, aceltes, cte., snugre, gelatina . ete.

{30 Los aparatos de Pelletn, Devosne, ilovard y otros inge-
nias de nuestra dpoca lo coulirman.

{-JI:; E) pese con que gravita el airce atmosfzrico sobre 1odos los
enerpos que envuclve ¢al nivel del mor]), es equivalente al peso
de una columna de agua, de base igual 4 la superlicie del eueipo,
v de 3% pies de altura; 6 al de wna celumna de mercurio de la
misma base, vy altnra 28 palgadas.

Tos esperimentos ejecutados con esmero en diferentes époeas por
sabios ilastres , han demostrado que ana columma de mercurio de
have noa palgada condrada. y de altura 2§ palgadas, pesa termingG
medio unas 135 libvas.



particulares en que es ventajoso determinar la
enusion de los vapores & una muy baja tempera-
tura, 4 lo cual se llega ficilmente con solo dis-
minuir dicha presion, y se consigue disponiendo el
apurato de modo que en él se produzea un va-
cio mus ¢ menos perfecto, tal como se realiza
en los que han presentado los Pelletun, Honard ,
Derosne y olros. Del mismo modo se puede des-

tilar un liquido 4 una temperatura mas elevada
sujetando ¢l vapor que de él vesulta & una pre-

Sentade csto. Fieil es hallar €] peso de aire que sostienen las
pavedes esteriores, por ejewplo, de la caldery local A del apurato
ljgul';t 7 ) Lu efecto

Sea s 1 superficie de dicha caldera en pies enadrados.
{ 5 2 . .
\—5) la superficie de un pie en pulgadas cuadradas.
p ! peso medio en libras, de una columma de merencio e
buse una pulgada cuadvada, v de altora 23 pulgedas
(0,76) que es docorta diferencia Lo miedio solire €1 nivid
del mar.
x E1 peso medio ue se busea , en quintales y libeas. de 1a
amasfera correspondiente d la superlivie de la ealdera

ceax (B xe= () D0

Para mavor ineligencia

Sen » = 31

tes cundralos.

rsnv2 = 1 pie cosdrado — 712} 2 palaadas - 14 puleadas
[ — r J puig puig
) cnadradas,
po= A0 Libvas a enrta dilerencia,

a K -
NS
A= 4896 ¥ 15
castellanos 73% . 10 L=
catalanes TUGq.* 4G L5

1

v = 73440Ubras cgue hacen quintales, {

peso enorme ¥ mas rue soficlente para aplastar la coldera a no ser
Lz presion Dhuerior, gue obra cn sentido opuesto,



sion mayor que la de 28 pulgadas, que es 4 cor-
ta difcrencia la ordinaria sobre el nivel del
mar.

Se ha dicho que el objeto de la deslilucion
es separar los productos voldtiles de los que wo
lo son 6 que lo son menos en circunstancias igua-
les: sin embargo, téngase presente que todos los
cuerpos sublunares estin sujetos al imperio de
dos fuerzas opuestas, la de atraccion, que tien-
de a tener ecstrechamente unidos todos los dto-
mos entre si, y la de espansion que reciben
de la materia del calor de que estin penetra-
dos, y que introduciéndose catre cllos hace con-
tinnos esluerzos para desunirlos. No se olvide
tampoco que la presion atmosférica limity esta
fnerza espansiva, y que obra en ¢} mismo sentido
que la atraccion molecular, Seatado esto, vuél-
vase la vista & la destilacion, y desde luego se
verd que existen dos modos de deterndnarla @ ya
aumentando por medio del fiego la repulsion de
los dtomos de los cucrpos espuestos 4 esta ope-
racion, hasta que el mas voldtil & el que se
quiere climinar haya adquirido bastante [uerza
repulsiva para resistiv la presion del aire y ven-
cerla; y va disminuyendo esta en términos, que
el cnerpo mas espansible no halle impedimento
4 su volatilizacion. A primera visla parece es-
te proceder mas sencillo que el otro; pe-
ro hay un obsticulo esencial que se opone a



su facil ejecucion, y es, que una vez roto el
equilibrio entre las presiones inlerior y esterior
que los vapores y aire ejercen en sentido opuesto
sobre el aparato, las paredes y junturas de este
necesitan una fuerza capaz de resistir al esceso de
presion que la interior ejerce sobre la esterior, 6
vice versa : de lo contrario ceden al esfuerzo, si-
guiindose de este inconveniente grandes peligros.
De lo dicho se deduce que la destilacion dehe
siempre efectuarse bajo las influencias del cald-
rico y presion proporcionada.

Antes de terminar la historia de Ia destila-
cion, y hablar de las materias que se emplean
para realizar la de los vinos, me parece muy del
caso decir algo sobre la fermentacion vinosa, es-
pirituosa & aleohdlica 'y conjeturas que se han
hecho acerca de su teoria.

De la fermentacion winesa, espiritunsa ¢ aleohslica,

Y su teoria.

La fermentacion se produce, constanlemente
bajo la influencia de cierlo grado de calor y
otros agentes indicados en la delinicion de las
vinos paginas 1 y 2 en todos los licores que
contienen azucar y una tercera inaleria vegelo
animal que se llama fermento; aunque en el esta-
do actual de eonocimientos (uimicos se notan
pocos adelantos acerca de las causas que la de-



terminan y hacen la irasuslanciacion del azdear
en acido carbonico y alcohol, na ohstante,
Lavoisier puede decirse fue el primer quimico
que con mas precision estwdid us causas que po-
dian escitar la fermentacion vinosa; y habiendo
practicaco la andlisis del azdear y del alcobol y
pesado los productos de la fermentacion llego 4
esta consecuencia gue, st bien no es exacta & lo
menos se acerca mucho 4 la verdad : Dice «que
en la fermentacion vinosa el aziicar se divide en
dos porciones, ¥ que una de ellas cede la mayor
parte de suoesigeno al carbono de la otra para [or-
mar deido carbduico, al paso que el resto del ocsi-
geno de la primera porcion de azicar, combinin-
dose con los elementos (ue de csta restan, {orma
aleohol.» El wisine Lavoisier despues de una serie
de esperimentos esplica de otro modo la forma-
cion del aleohol con esta hermosa proposicion:
«que en la fermentacion espirituosa ¢l agua se
descompone , que su ocsigeno se combina con el
carbono del azicar ¢ del cuerpo azucarado ) y for-
ma #cido carbonico que se desprende cou abun-
dancia en esta operacion; wienlras que el hidved-
geno de la misma se une con una porcion consi-
derable de carbono, y que es ¢l hidrégeno que
forma la parte espirituosa 6 el aleohol.»

Pero | que causa opera esta transformacion del
azicar en alcohol ¥ en deido carbonico?

Hé aqui que empiezan las conjeluras.

6
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Despnes de Lavoisier, Thenard , Gay-Lussac,
Damas, Boulay y otros varios quimicos no me-
nos ilustres se han ocupado sucesivamente en
gpocas diversas de esta especie de fermentacion,
dando de los fendmenos observados esplicaciones
mas 0 menos cientificas y satistactorias, fundadas
todlas ellas en hipotesis nacidas de sus trabajos , ya
suponiendo el aztear formado de dcido carhdnico,
alcohol y nin pequoerio esceso de carbono, ya con.
silerdndolo compnesto de dos volimenes del mis-
mo dcido y un volimen de éier.

Sea o que fuere de las cansas que motivan la
fermentacion espirituosa, lo cierto es qne sieanpre
que sc disuelve azicar en agua y se adade fer-
mento (1), se afectua un movimiento inlesting en
toda la masa y se produce alcohol. iste {endme-
no, llumado de fermentacion , es scmejante al que
se escila en los mostos y otros liquidos sacarinos
(2) y por ¢l que se disuelven sus principios y for-
man nuevos compueskos que no existian anterior-
mente: as{ es que sin haher aquellos esperimen-
tado esta [ermentacion, los vinos carecerian de
alcohol , que es lo que se busca en la destilacion
de los mismos.

{1) Cien pastes de azdcar solo exigen 1 1/2de fermento supues-
to seco ¥ purp para sn completa descomposicion.

(2} De sabor dulec andlogo al del azacar.

A o



De lns materias que se emplean para b obtencion
del aleohol.

Estas son: el vino, el orujo, el melote, los
cereales, lus patatas, la cerveza, varias frutas y
hasta Ja lefia, de la cual se estrac por destilacion
al calor rojo cerezo un liquido espiritwoso (1)
de propiedudes andlogas & las gue caracterizan
el alcohol. El homlre & medida que se ha ido
acostumbrando al uso de los licores alcohodlicos ,
no ha cesado de bnscar el medio de proecurdrse-
los; y como la vid no crece con igual facilidad
en todos los paises, ha procurado reemplazarla
por otros vejetales cuyo frulo sea capaz de dar,
como el que proviene de ella, productos vinosos
que ha sujetado & la destilacion sacando de ellos
un liquido de algnnas propiedades iguales a las
del alcolol del vino , resultando de csto una serie
de licores espiriluosos mas 6 mcnos analogos en-
tre si, que circulan en el comercio unos bajo la
denominacion genérica de aguardientes, otros con
nombres mas ¢ menos insignificanles.

Siendo el vino de uvas producto muy abun-
dante en nuestro pais, me concretaré a su desti-
facion.

(1) Llamado fhidrato de metilena 6 espivitn de madera cuya
formula atémica es G4 HA | HY O2.

3



Bde b destilacion de los vivos propiamente dichas.

Sagun lo establecido por el inmortal Lavoisier,
se ve que cuanto mas dulees sean las uvas, tanto
mas propio sera para la destilacion el vino que
de ellas resulte. En efecto, los vinos del Mediodia
de Kuropa, particularmente de nuestra penin-
suda ,; dan muchas veces el cuoarto de su voliumen
de agnacdiente; los hay que dan el tevcio, al
paso que los del Norte escasamente smministrun
¢l ostavo O décimo.

La posicion de las vides influye mucho en
la diferencia que se observa en la calidad de los
vinos propios para la destilacion. Se nota general-
menle que en un mismo pais las espuestas al
Mediodia y alimentadas en un terreno seco, lige-
ro, calizo o granttico, producen vinos espiritito-
sos, mientras que al lado de las inismas, pero 4
una posicion y suelo diferentes, el vino es debil
¥ poco espiriluoso.

Los vinos blancos no dan mayor cantidad
de alcohol que los tintos, pero dehe advertirse
que ¢l que resulta de aquellos cs mas suave y de
mejor gusto. Fsta no es la sola razon que hace
preferirlos en clertos paises para destilar. Con
ellos se obtiene el aguardiente de coniac , porque
tienenr menor precio que los tintos, y pueden
destilarse inmediatamente despues de la vendimia
con mas facilidad que estos.
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De lo dicho se deduce que un buen destilador
debe conocer 17 la posicion de las vides que le
suministran el vino; 29 que el blanco es preferi-
ble en circunstancias iguales; 3% que los proce-
dentes de mostos muy dulces dan alcohol en
moyor proporcion: hé aqui las reglas gencrales
que pueden establecerse y que deben dirigir al
destilador, esceptuande las modificaciones que
las localidades y la esperienciale hagan conocer.

Desde mucho tiempo 4 esta parte el arte de la
destilacion pide un instrumento propio para esti-
mar por medio de una operacion ficil y al alcan-
ce de los operarios la cantidad de aleohol con-
tenida en tal O cual vino. Si este estuviese com-
puesto solamente de aleohol y agua, nada fuera
mas ficil, y un areémetro de densidad bastaria
para el caso; pero constando de muchas sus-
tancias diferentes, { pagina 3 ), que tienden todas
4 cambiar la densidad del liquido, no puede un
aredmetro ser de ninguna utilidad. No es dable
Negar al conocimiento de la cantidad de alcohol
que contiene un vino, sino por las pruebas de
destilacion en pequeiiv tal como voy 4 mani-
testar por medio del alambique de ensayo repre-
sentado por la figura 8.

Hudo de ensayar los vinos en las fdbricas de aguardicnte.

Ll aparato que sirve para este {in, consta de
un pequenio alambique de cobre ¢ estaiio con su
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correspondiente refrigerante y serpentin, una me-
dida ¢ sea campana de vidrio dividida en tres par-
tesiguales en volimen, una limparade alcohol, un
areémeiro de Cartier, 6 ¢l alcohdmetro centecimal
y un termoémetro centigrado ¢ de Reaumur.

Se procede al ensayo del modo signiente :

19 Se llena de agua el relvigerante F.

27 Se vierte en la caldera A del vino que se
haya de ensayar, un voliunen igual al de la cam-
pana J.

37 Se Hena de espiritu ¢, unos 33 £ deCartier la
Iimpara I, puesta en la hornilla H, y se inflama.

1Y De los productos de ladestilacion , solo debe
recojerse en J una medida ¢ lo que es lo mismo,
la tercera parte del volimen del vino emplea-
do.

5¢  Con un tubo se agita 6 mezcla el liquido
vecibido en la medida, 4 fin de que todo obten-
ga igual densidad.

6%  Se inete el termoémetro en el licor- espi-
rituose, y sc hace de modo que marque 123 ¢
Reaumur (45,625 C.) (4)-

77 Llegado 4 esta temperatura sc saca cl ter-
mometro, ¢ inmediatamente se mete el areome-
tro, teniendo cuidado de no tocarlo al momento
gque el liquido cubra la bola.

87 IEn fin conocido el grado del aredmetro

(1, Lo que se eousigne enfriando Lo campana con el licor gne

contiene ; en agoa de pozo recien sacada.
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facil es hallar la cantidad ¢ riqueza en alcohol
contenida en el vino ensayado, por medio de la
formula siguiente:

A

'O.¢

Riqueza =

F's

Siendo
A una cantidad de vino,
A - "
- el resultado  alcohdlico de  su destilacion,
X los grados del alcohdmetro ¢ sea la fuerza

A ' .
- 4 la temperaturade 159 625 centigrados.

Ahora para mayor inteligeucia

Sea A = 5 partes en volimen
A
== 1 resultado
X — 307 centecimales.
2
. 3 5
Riqueza — 5 X 30°
— 1x300
30 .
= 5 =10 es decir que

el vino que se ensaya conticne diez por ciento de
aleohol real.
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Sea otro vino, del cual se quiere saber la ri-
“queza en alcohol absoluto, y sean 40 grados cen-
tecimales los que marcan el producto de su des-
tilacion.

Se tendra : Riqueza = -4_;]- ==13,3 es decir que

100 partes del tal vino contiene 13,3 de alco-
hol real.

De estos ejemplos se deduce que la riqueza o
cantidad de aleohol contenido en un vino es siem-
pre igual al tercio del namero de los grados que
espresa el alcohdmetro en el producto destilado.

Tambien se desca saber que cantidad de alco-
hol contiene un vino , cuyo producto de su destila-
cion marca 507 centecimales y la temperatura de
159 C.

Rigueza del vino 50
enqalcohol P °/o } - = 16,6

3

Nora. Se recomienda mnuy particularmente
tapar bien en cada operacion las junturas del
aparato, mudar el agua del relrigerante, y car-
zar de nuevo la lampara con alcohol 2. Me pa-
rece inGtil advertir que debe llenarse exactamente
la medida al cai‘gar de vino el alambique. £s-
te es el punto mas csencial para hallar con exac-
titud la cantidad de espiritu que contiene un vino



e la cantidad de vine gre se mecesite para la obten-
cion de una pipe (1) de cuntro cargas, de espiritu &
diferentes graduaciones.

Los vinos de ciertos puntos de Cataluiia , como
del Valles, cercanias del Liobregat, Campo de
Tarragona, ctc., dan:

¢ 30 cargas......... 1 pipadeespiritu 3 633

2§ id.. 6 ot ddem.a 3 331/
[
2 Zhiad.. idem............. 3 201/44201 grados
= 20 id. 10 id...... idem refinzdo.. . 25 del al.e(i']-
2 . . . . . metro de
;“:L 19 id. 42 id...... tlem....oovvennn % 24 3/% Camtier.
. . ilelanda P
16 id.............. ulcm.{n(,ﬁlmdo}... 20
15 W ~id. procha Holanda. 191/2

Los del Ampurdan, dan:

A o 5 e 8 [ TS g4 0.t
g p 27 carg. 16 cori.® | pipade espivitn £ 6 33 1/% 30° Cartier
=,

Los vinos del mediodia de la Francia, término
medio, dan:

< avgas. B0 veltas de espivits 3 6 33 1/ ,
E 30 cargas. B0 veltas de espirit A & 33174 lgmﬂos 200
A 422173 0d id. .o 22040 arenmeto
& o C s fdf.‘("llliCI‘
5120 id..... id. . ... Holanda A9 4/2 320 b

(1} Una pipa eguivale a 4 cargas & & 61 cartanes.
7




Belacion que guardan entre st ¢ la {emperatura de 400

Reawmur las dewominaciones de pracha de #olanda
. .4 . .
e g CLCO 5Py 3 5‘ citalro cunea 2 i fres sers, ete.,

con los qr(ufus dol arcdmetro de Carticr, seqan aspso

P

en jraio de Z38ES lo Comision nombvada por la junte
de ecomercio de  Fonpeller, para fijar o grado de
espiriteosidad de los aguardicates yue eirenlan en el
comercio conﬁ)rme I werificacion cxacia que se ha

Techo con el arcometro de Cariior.
A la temperatura de 107 Reargnor.

Acrdmein de Goartiar.

Prueba de Holanda. . . . 194 a4 20 grados.

cinen

5 Lease C e .. 225,
5SS
Prueba de aceite. . . . . 22¥,
cualro p——
L T 254,
- clnch
L 3 tres ) P
S . . ——ele. L. 204
4 (."Lliﬂ,l'o:, ZJ t
2 27
R 27.
S ... 29K 4295
4. ... 308
S, .. . 30%.
6 Ay
- . - . 34k,
- SR . . 331
2. . . . . . .. PB4,



Eplicaive.

Cuando & an espiritu de vino se le denoming
£, esto quicre decit que con euairo partes & pipas -
de esplvitu de vino de fuciza 235 Cartier se
pueden hacer cineo prucha de Holanda 6 de 197
4 20 grados del mismo arcomelro, mezcldndole
agua; £ que con bres pipas de espivitn marcandn
33% C. pueden hacerse 6 de Holauda ;) ete.

Tanto en este como cn el primer caso, debe
aﬁmlil‘se'agl.m al espfl‘itu para bincerlo })ﬂjﬂr de
graduacion y convertirlo en Holanda. La cantidad
de dicha agua debe ser siempre igual 4 la o dife-
rencia epbre los guarismos qae forinan ol nume-
rador y denominzdor de la fSrmula fraccionaria :
supongamos que de 7 ose quicra hacer pracba de
Holanda; en este caso se tomawin Lres jrarles o
pipas de cspiviin que aarvque 35 grados de Cae-
tier, se las mezciara cualro de agna que es la
diferencia que va de 38 7, v resultaran 7 pertes
6 pipas de prucha de Holanda

Stendo el aleshol como queda manifestado en
lus pdginas que anteceden . fa base de los espiri-
tns v aguardientes, no sera por demas haga figu-
rar su Lislovia en este eserito, por fo mucho que
pucite contribuir 4 Hustrar & caanlos se dediquen
al rano de lu destilacion de los vinos, y por ser
asunto del mayor inteves para nueslea provincia
¥y Espana toda.
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el aleohol (l) bihidrato de hcarbiro de hidrégeno‘

Historia. Il alcohol , que como se sabe toma
origen en la fermenlacion espirituosa, es un pro-
ducto enyo descubrimiento se atribuye & Arnaukd
de Villanaeva ( Francia), quimico célebre del si-
glo XIIL, en cuya época profesando la medicina
enr Monpeller did 4 loz una obra en la cral por
primera vez aparecio ¢l proceder para la destila-
cion del vino y por consiguiente el descabrimien-
to el wleohol ; materia que hajo la influencia del
aire y del negro de p]:ll.ino da origen & Ia for-
macion del agua y dcide acilico cuya (ormula

es; 8 HO GO,
N¥omeneclatura.

Varias han sido las denominaciones 4 que ha
estado sujeto:

WL ’ .
s do aleol 1{‘1 shenlo . L euando privado de agoa lo
as dealcono jreds {mas posible,
hY

auhidre

espirin, lcnando mezclado con
v las de. . Jespirivnde vinn La]]y  en proporciones

Eopiib ardiente,

sguitrdicute, 5 V&I‘i&])les 10 atestiguan .

(b Palabra de etimologia arabe alkohol, alkofol.



Propiedades fisicas.

El alcohol puro es un liquido, sin color,
transparente, mas [iido y mdvil que el agua,
de olor débil pero agradable, de sabor acre, ar-
diente y clustico gne disminuye cuando se le
mezcla agua.

Su causticidad por nna parte, y por olra la
propicdad que tiene de eoagular Ia albumina de
la sangre, hace que obre como veneno aclivo en
Ia economia ammal, y que ocasione por lo mismo
la muerte crando se toma interiormente ¢ injec-
ta simplemente en el tejido eclular,

Segun Gay-Lussac, & la leinperatura de 15¢

C., su densidad es d la del agua

2
L 0,TONT

v la de su vapor, 4 1a del aire,

* 4,615 ¢ 4.



Tubla de lns densidades del wicohol, correspondicnles
i sus grados 6 frerze alechoméirica tomada d I
L]
temperatare de 13, €

-
Grade. Gerados Cerados
el Densidadas. ael Irensidadios. del Densidades.
alenhiol. leohel. alenhol
!
oo pooy | s " 6 0099
H 0.4 35 " 0,849
2 (SR 56 [§19] [URIES
3 (ORI k¥ N 0.5494
4 38 ! 0.888
o B 30 w2 O 884
i3 £.902 LY 73 {.581
i 0.590 A Ia
5 13,4984 2 7h
'} 11,955 HIs3 6
in IR T W7
b (3058 A5 75 :
12 nost |1 g 70
i3 0,953 17 a0
11 anz S 81
ta b ) =il
i 5 0.557
I 51 7.650 !
18 85 ]
19 i B
“h LouT
g B
oz a4
- tad
24 i ;
25 2 ¥
20 4G i
2 9% I
o5 053
20 63 W
50 Iy 0,904 BN
i [ (3.90 a3
a2 i 0002 o
34 { uh
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Preopicdades quimicas.
Aecion de los fleidos imponderables sobre ol alcohol.

Aecion del caldrico (1). A lapresion ordinaria
entra en ebullicion & los 78,41 centigrados, y el
vapor que resulta ocupa un volGmen 488 veces
mayor ue el del aleohol de gque procede. Alos
—74Y . se congela, segun Hutton.

Su euldrico especilico es de 0,52,

Al calor rojo se descompone, v los resultados
son (2}

Agua,

Hidrogeno mias o meuos carbonado,

Acido carbinico,

Occido de carbono,

Traza de dcido acético,

Una materia etvistalina (3} colorada por un
aceite  empireumatico (F) que lambien sc
produce,

Carhon mny dividido,

Y aleohol que se escapa dela accion del fuego.

Aungue el alcohol sca idio-cléetrico (5), no
por esto el fliido cléeirico deja de obrav sobre
¢l, mayormenle cuando sc verifica hajo lainfluen-

S Accion del firesn.

La operacion se ¢jecuta lucicada  pasar vapor de aleohaol
por o tuba de poreelana, barra 6 de videlo candente.

37 Sinduda compuesta de neftaliua.
15 e olor andlogo ol del Lenjui.

3 Mal eondduetor de laelectiicidad.

¢
{
!



cia el aire, que en razon del ocsigeno que con-
ticne, lo inflana y arde entonces con una llana
poco luminosa al paso™que iy calorifica, sin
(ilfj'dl' residun alguno.

La accion de la luz sobre el alcohol es nula,
menos que no se atienda & su poder refvingente
f{UC (] e] (](fl H(L;‘li'a

3
Y
Iy
[

-

Aecion de los cnerpos ponderables sobre el alcohol.

Adccion del ocsigeno.  Gomo queda dicho, en
razon del ocsigeno el alcoliol se influma y des-
compone, lando por resultados agua ydcido car-
hénico.

A la temperatura de 187 C., 100 partes de al-
cohol en volamen disuelven 716,25 de ocsigeno.

Aecion del Nidrdgeno. S Lien el hidrége-
o no licne accion  descomponente sobre el
alcohol, no por esto 100 partes de este en vo-
lunen v de densidad 0,8%0 dejan de disolver 5%
de hidrogeno 4 Ia lemperatara de 187 €., segun
Teodoro de Sunssure.

Aeccion del boro.  Aunque es presumible que
el boro 4 cierto grado de ealor y en razon de
su afinidacd con ¢l vesigeno debe descomponer el
wleohol , no ohslanle en el estado actual de  co-
nocimicntos (uimicos se dice ser nula su accion.
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Accion del carbono (13 Niel aleohol disucl-
ve el carbono en ninguna circunstancia conocida |
ni el carbono descompone el alcoliol, 4 no ser
que eslo se verilique 4 una moy clevada tempe-
rafura. '

Lo propio sucede cuando en lugar de carbo-
uo, es carbono impuro llamado vulg:rmente car-
bon (2). Mas no por eslo deja este ltimo, par-
ticularmente cuando proviene de sustancias  ve-
getales , de usarse con utilidad en algunas fibricas
de aguardientes, no como combustible, y si para
quitar sino cn tolalidad 4 lo menos en parte
el olor y sabor desagradables de los espiritus ¢
aguardientes, particularmente de aquellos que
proviencn de la destilicion del ornjo , cirue-
las, manznas y otras [rolas mas & menos dulees
v & quienes al electo se las ha hecha  esperimen-
tar fermentacion vinosa.

Cuanto mas poroso es cl carbon tanto mejor
absorve los principios odarificos saporificos desa-
gradables que se quieren scparar de los aguar-
dientes.

Ay Diamante.
£

(2} Segun datos practizos

dan un (_Iuiutal de car-
Lon.

Yoidem.. ... idem. ... roble......

5oquintales de lefia de encina....
i0 idem....... idem.... pino.......}

8
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Accion del fosforo.  El fstoro se disuelve en
el alcohol, en proporeion tal, que

1 parte exige )’520 de al.cohol en I'l:io.

: T3290. .. ade L hirviendo.

y de cuya disolncion , luminosa en la oscoridad ,
se precipifa por medio del wgua.

Accion del azufre. Eb aleohiol al estado de
Liguidez solo puede disolver una pequena canti-
dad de azulre, que & la manera del lostoro se
precipita de lu disolucion echindole agua.

St dichos caerpos obras uuo subre olro en es-
tado de vapor, en este caso se produce ana reac-
cion que da ovigen 4 Iy formacion de ua liguido
de eolor anarillo rojizo que conticne deido sud-
fo-hidrico en disolucion, y goza de la propicdad
de precipitar las soluciones metdlicas.

Avcion del selenio. Poco se sabe acorca ol
modo de obrar de estos dos cuerpos uno sobre
otro s 1o obslante, s eree que el sclenio opera
sobre el aleohol & manera del azulve | ¥y gue en
vile caso debe producirse deilo seleno-hidrico.

Accion del cloro. De todos los metaloides el
cloro es el e obra con mas  energia sobre el
aleohol; en electo este se descompone y tonwan
origen diferentes cuerpos. Tales son:

El deido clor-hidrico,



El éter acético,
U aceife clorado (1),
El cloral (2) v el clorolorme.

Cuando la veaccion del cloro y alcohel se
cfectua bajo la influencia directa de los rayos so-
lares, la descomposicion del alcohol y formacion
de los cuerpos dichos va acompaiinda de 1lama
de hermoso color parpura que de tanto en tan-
to aparece en la masa liquida , de vapores
blancos, y de detonzcion, cuya vislencia va en
aumento.

Accion del iodo. Tste § medida que se disuel-
ve en el alcobol, lo colora, luecgo lo ataca y
descompone dando lugar 4 la formacion del aci-
do  iodo-lidrico. 81 4 una disolucion aleohdlica
de iodo (3) se mezela otra tambien alcohdlica de
potasa ¢ sosa , y sc agita, se produce el iodo-
forme (%)

MY Llamado accite cloraleohdlicn.
(2} Liquide mas pesado gue el agna, v soluble en clla,
230 Los cpumicos se valen de Ta disolneinn aleoldlica de iodo

coma e un eseelente veoctivo para descubrir o féenla 4 almidon
en el arncar, anily miel v ooLens sustancias ue con ella se adul-
tera. Pambicu strve para wanilesar st oes almidon, goma é
g{-]n:_in:[ Ta sustamein e se Ja d Ing Irjir'l(]\' de alaoden v oatras
materias pari aderesarlos. Bl oioda con el almidon formae un
eolor violado , o aml sepon Lis civennstaneias,

(4; Conacido antes con Jos nombres de hideiodwro . de pev-hi-
driodure’, y ltimunente con ¢l de deuto-icduro e carbono.

+
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Accion del bromo (1), FE1 bromo se disuelve
tambien en el aleohol, y efectua su descompo-
sicion ann con mas rapidez que el iodo, resul-
taclo deido Dédrn-fyomico.

Aocione del azoe (2). Solo s sabe que & la
temperatura de 487 Coy presion ordinaria, 100
partes de aleohol disuelven },20 de zzoe.

Aecion de los meioles. Los metales de las
dos primeras seccionss parece sou los (icos  que
ala temperatura ordinaria ejercen alguna acelon
sobre el aleohal: en efecto, el potasio y el sodio,
puestos en contacto con el uleohol, pasan con
lentitad al estado de protdesidos, que poco @ po-
co se disnelven, dando al propio tiempo Ingar &
enanacion de gas hideogeno; lo que hace sospe-
char la existencia de una porcion de agua ain
en ¢l alcohol mus rvectilicado. 81 durante la reac-
cion de dichos meiales eon el alcohol se cleva la
Lemperatura o hace intervenir el caldrico, en es-
Le caso la emanacton gascosa es de hidrdgeno car-
bonado en lugar de hidrégeno puro.

Los demas melales y combinaciones de los
misnos entie si, obran difercntemente sobre el al-
cohol segun sea su estado y el de la temperatara.

Y Cuwrpo simple descublerio por Balard , en 182G, en Mon-
preller.

12) Cuerpo sinple; es el vadical del acido azdico {agua fueite):
entra en La composicion de todas les custancias antmales, del amo-
viaco y delazal de Posias del aive, [pag. 1.% wota 1.%) ¥ de otwws

Yarios cucrpas.



Si un hilo de platine (1) muy delgado y 4 la
temperatura roja se inmerge ep una mezela de
wire y vapor de alcohol, la combustion de este
se vealiza con Lentitud y sin produccion de lluma
coma en el cter; perinancee candente el me-
tal, y se produce & mas de 4cido carbdnico, agua
v dcide acdlico impuro de un olor muy [uerle,
al cuul se du ¢l nombre de dcido ldmpico.

St en lugar de hilo de plalino se presenta pla-
tino negro a la accion del alcobol, el simple con-
tacto de estos dos coerpos da midrgen {4 fenome-
nos dignos por cierto de ser observados; tales
son: 417 el de calentarse y volverse candenie el
metal; 29 el de inflamarse  y irasustanciarse el
alcohol en agua, dcido carbonico y acetal (2).

fecion del ague.  El aleohol es el {nico
cucrpo combuslible que ticne la propiedad  de
combinarse con ¢l agua en todas proporcioncs.
Su combinacion se efectua con desarrollo de ca-
lorico ¢ produccion de frio, y contraccion (3)
6 rarefaccion (%), scgun sea: 17 la densidad del
alcohol, su temperatura y estado del agua; 22 la

(% EL planne seoeonnee bajo diferentes nombires seguu sea su
estada fisico v modo com que ha sido peeparadeo @ el de platine
en masa ., platiuo esponjuso, plating precipitado y plative negro.
Cste tene 1o singolar propiedad de condensar 745 veces su vo-
st 1 anlar ywopledad o densa
limen de hidrdgena.

2% Coerpo eléreo partieular.

" Disminucion de ~volimen,
4y Dilatacion , aumento de volimen.



propovcion, lemperatura vy estado de ambos
cuerpos en ¢l acto de onirse. En electo, siem-
pre que se mezclan

Fartes en volumen.

I de agua liquida (17, se desario-]

1 de aleohnl Na caldrien........ I e ¥ }111)’ conlyac-
waro com § 1% de apua solida {2 e produce CLoTL.
i 5 de ng liela {27, prod
an frio de — 3%° Cooonnnnnn o Lo

1 e aleoltol

v hay rarefac-
detrl con

}i de agua liquida se exala ca]drica{~ .
s CLOIl.

apomalia que solo se observa en los casos en que
se mezcla aleohol débil y agua, tal como lo ma-
nifiesta la siguiente tabla.

7 1 )
- . |

Deusidad PROPORCIONES DEXSIDAD Davelac-

el aleahol o - ‘h_]\ . ' cion 1o
(:1111311,‘::(1(). .‘JL‘]- azui. alechol. [jobservadsa [eslenlada. || suleante.

00707 1 1 09851 E 00019 i
(.9700 1 1 O 9sI0 | 0,0045 |
CoO.oauR 1 1 0,956 || vois
EoLusas | 3 2 0us7i || oois
So006n0 3 2 0,050 || D.0012
R VRPERN A 1 0.9900 || 0.0044
V4165 | 1 4 00580 ] 0,865 || 0,0008

‘r.

;

1, Con estas piaporciones se obtiene ol Veoi amade agun_
digniey que nuned puwle compeease en ealidad o eon ol que
i

peeviene de e destilecion divecta del vino.

2 Hiclo . nieve.
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El alcohol absoluto, 6 sca privado de agua,
nunca se cncuentra en el comercio. Cuando es
paca la cantidad que de ella conliene, entonces
toma el nombre de espiritu; y cuando es mayor,
el de aguardiente, enyo valor o es siempre pro-
porcional & la cantidad de aleohel absoluto que
conticne , pues que muchas veces depende de su
aroma y sabor agradables. Los espiritus por el
contrario son siempre valorados segun su con-
tenido en alcohiol real.

Las transacciones comerciales, v los dere-
chos que gravitan sobre los alcoholes ¢ espi-
ritus, exigen ua proceder pronto y seguro que
dé 4 couvcer la ecantidad  de aleolio]l absoluto
contenitlo en un espiritu cualquiera; 4 fin de
que por este medio se pueda fijar el precio
y derecho legad de los mismos.

La resolucion de este problema presentaria
algniae dilicnltad st se tratase de un liquido
complexo  que contaviese @ la ves aleohol,
agua y alguna sustancia salina, sacarina o resi-
nosa en disolucion; pero tratdndose de un h-
cor formudo sulamente de aleohol y agua, bas-
ta conocer sn deasidad alcohomdtrica (1) y
Lemperatura para determinar  lnmedialamente su
riqiteza.

Las praebas de polvora, de sol , de perla

10 Faerea 6 erwdo ded Dieor indiceda por ol slechimens.



y otras de que se valian los antiguos para jus-
tipreciar los aguardientes y espivitus , han desa-
parecido desde que se ha puesto cn uso y to-
mado por tipo cl alcohdmetro centesimal , es-
pecie de areometro dado 4 luz por uno de los
mas distinguulos sabios del siglo, por medio
del cuoal y & la temperatura de 159 centigrados
se determinan inmediatamente los centdsimos en
volimen de alcohol absoluto contenidos en tal
o cual espiritn, como voy 4 manifestar.

Del alevhimetro centesimal.

Los liquides espirituosos conocidos en el co-
mercio con los nombres de aguardientes y espi-
Fities, no son sino mezclas en proporciones varia-
bles de agua y alcohol perfectamente puro. Por
consiguiente , su valor depende en general de la
cantidad que de este contiene cada uno de aque-
Los.

Para delerminar esta cantidad de alcohol | se
toma por i¢rmino de comparacion el alcohol
puro, en volimen 4 la temperatura de 152 cen-
tigrados { 12 de Reaumnar ), v se representa su
fuerza por cien contdsimos , & por la wnidad.

De esto se sigue gue la fucrsa de un lguido
espirilioso sc espresa por el nimero de cente-
sinos en voltunen de alcohol puro gue . contiene
d dicha temperatura.



El instromento designado con el nombre de
alcolometro centesimal, si se atiende 4 su forms

no es olra cosa que un aredmetro ordipario cra-

o
g
duado 4 la referida tempevatura; su escala esta
dividida en cien partes 6 grados, representando
cada una un centésimo de alcohol: la division 0
corresponde al agua pura, y la 400 al alcohol.
Inmergido en vn liquido espirituoso 4 la lempe-
ratura de 157 cenligrados, da 4 conocer inmedia-
tamente su fuerza. Por ejemplo, si en un aguar-
diente supuesto 4 la temperatura dicha, se in-
merge hasta la division 50, esta indica que su
fuerza es de 50 centésinos, es decir, que el Ll
agnardientc contiene 50- por ciento de su volu-
nien de aleoiiol puro.

Los grados del aleohdmelro , representando
como queda indicado centésimos de  aleohol, se
llaman centesimales , y se  eseriben poniendo la
letra ¢, inicial de la palabra centesimal, 4 la de-
recha y sobre lus imidades del nimero que los
representa.

Bajo esta forma se han eserito en las tablas
que para comodidad y uwso del comercio ha
publicado Gay-Lussac; poro para mayor [lucili-
dad en los cilculos se les denomina eenédsimos,
v se eseriben como si fucsen fraceiones deeima-
les: asi es que 75.° se veprescutan por 0,75.

La canlidad de alcohol conlenido en un liqui-
do espirituoso, se obticne inmedislamente, segun

9



sea la indicacion del instrumento, multiplicando
el mumero que espresa el voliumen del licor espi-
rituoso , por la _fuerza del mismo ¢ la tempera-
tura de 15 centigrados.

Erevrro: Sea una vasija de aguardiente, de
capacklad 63% azambres y de la facrza de 55.0 6
de 0,55 & la temperatura de 159

Multiplicanse pues Ins 634 ar.’
por.... 0,55

3170
3470

v resullan. . ... 348,70 , 6 lo que es lo

mismo 348 azambres 70 centésimos de azumbre
de aleohol puro, contemdo en las 634 azum-
bres de agunardiente.

Cuando el liguido espiritnoso no esta 4 la tem-
peratura de 157 G, en este caso se toma una pe-
quena porcion del mismo y sc le da esta tempe-
ratura, bien sea calentindola con la mano, ¢ en-
friindolo con agua de pozo; pero en este caso
serd mucho mas ficll y exacto valerse de las
tablas de Gay-Lassac, cuya importancia en el
comercio de agnardientes voy & manilestar cou
la esposicion de algunos eicmplos que con ellas
se resuelyen.



Esenrro priviero.

de fuerza ¥ )

Sea A el volivien en azumbres de un es il‘il.u{. - } e cantidad X de; el sl enm: o A7
b P i Lo vemperatura de 45¢ . [Quecantidad X dewleohol tealcontiene A

Por lo manifestado en la pégina 66, se tendra:

Ahora

sise hace A=~ (34 azumbres ] jeantidad en wrzumbres de al-

f X.ﬂ G334 azumb.s X 0,55: 33}8)70 }co}ml contenida en las 6341 a

Ia temperatura de 45.°

¢ ¥ 0,55

AT
TESETe

nou s
i

L e



CIEMPLO SEGUNDO,

. . . de fucrea aparente 0,47 . . _ . N
S 1000 azambres de un i.a]nnlu{ii Li temperatasa de 27 €. }chlE cautidad X de alechol reul contienen ?

Segun las leyes de densidad :

§ << volnmen ,
2y densi uexo . las i ; es 4 2" C. ocupat <=2 volime . a1y C.
1 >’\:?)uensulad\§ Luego . las 1000 azumbres 4 2° C. ocupan < volimen que 4 139 C

<L by Yemperatura represenia

el volimen ) o . Nhe {C.‘isefﬂlnl.‘lslilbl&s 1009 az.*
Correecimmes § 40 I fucrza }(]p Las 41000 azumbres & La lemperatura de 159 C. e il 0,49 }I.uego
ricqueza @ cantidad de aleohol puro

N2 1009 azombres -= 0,49 = 9% azambres<  covtenido en Jas 1000 aznmbres
medidas @ Lo temperatura de 2° C.

o que sighifica menor.

bl

no que siguifica magor,

i

LYY XY
Ve T

89 o3
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S
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EjeypLo TERGEROD.

de fuerza aparente 0,53

. Il . 12 s asTyi1 N -
Sean 4000 azunrbies de L"]'””'“{u la temperatura e 25° C.

}dQué cautidad X de alenhcl absoluto contienen®
Scgun las mismas leyes:

(> volumen (17

= Temper.” rqn-esem;l{ - dent }T‘ueqo, las 1000 azambres & 258 (. ocupan ~ volimen aque & 15 C,
- <7 deunsidad kS

el valdoe co ¢ [BS sE as tablas de 993 .
de “]l“mfn}:lc Yas 1000 azmumbies 4 15¢ C. {«jq sequnlas tablas d 3 azumibres

Corveeeiomes {(lr_‘ 1a fuerza es... id... id........ 0.,49,3 }Lucgo

cantidad de aleoho)] enmienida en
Ao983 azumbres X 0,49,3 .. 189,55 las 1000 azumbres medidas 4 la

tewperatnra de 25° C.

(1) Menos en ol enes e fee eilindios de ardills ded pirometre de Wedgweod, que en lugar de Jilatarss
S CONt eI
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Manifestadas con estos ejemplos las reglas que
deben praclicarse en el comercio de  espiritus 6
aguardientes , para determinar la cantidad de al-
coliol absoluto que contienen, me parcce muy
oportuno manifestar que el célebre Francceur
exaininando el alcohdémetro ¥ tablas de la fuerza
real ¥ riqueza en aleohol de los liquidos espiri-
tuosos dadas a loz por Gay-Lussac, chtuvo una
lev aproximaliva que permite, como ellas cn ge-
neral, corregir las variaciones de voliumen y fuer-
za e los espivitus debidas 4 la temperativa, v
por cousigniente hallar por medio de nna {érmu-
la qque Heva su nombre la riqueza de un espiritu,
es decir, la cantidad de aleohol pure contenido
en 100 aznmbres del mismo reducidas 4 la tem-
peratura de 4152 (., y cuyva Brmula se espresa
por

Rigqueza =C 5~ 04 T.

C representa ¢l grada  del alcobometro cen-
fesimai o fuerza aparente del espiritu.

T la temperalura inayor ¢ menor a la e
159 C.

0% v laclor constante, no enteramenle cxace-

Lo, Luse de fa 'lcl}'.



-
l..llﬁ fllﬁl'lﬂ JU F

Asl @ sea um e‘..ﬁ[)ilitu{ ¥ temperatura 25° € f("C‘uﬂl Sera st Ii([m:'z.n X7

> temnperatara requiere el X 70 — 04 X250 — 13" ¢
signe — X=70 — (04 ¥ a0 )
40
X=70 — —
10
X = ) — == 66,

%l ol it {de fuersa 70° 1e Cuad sera en este caso
ROR ' ewpitd - : . -
va OLo - espiritn y lemperatura 3" } su rigqueza X 7

< temperatura requiere ¢l X =70
siyne - X — 50
X =70

04X R 50
- 104 ¥ 10)

= T

En el comercio muchas veces se ofrece debi-
litar 6 remontar los espiritus, ya mezclindolos
con otros mas débiles ¢ fucrtes, y ya con agua
simplemente para lo primero. Ea uno y otro
caso fa operacion que 4 la temperatura de 159 C.
(12 Reaumur ) se ejecuta para recalizarlo, se co-
noce entre nosotros eon las denominaciones de
aguar & alcoholizar (1), 6 sea rebajar ¢ aumen-
lar fa fuerza de los espiribus, y en rancia con
o de monillage.

A} Me o valge de esta espresion para manifestar el caso en que

o un espite se Lo mezele oo mas fuerte.



Casos en que se emplea agua para debilitar los espiritus.

E.JEMPLO PRIMERO.

Bean 1000 azumbres de un cspil‘ltu{ couvertivlas en espiritu de 0.50. y cual serd el vo-

de faerza 0.86 : Que cantidad de agun en volimen se necesita para
lomen N de la mezcla resultante ?

v temperatura 13 C.

Sépase.

Que 4000 agumbres de espivitu de 0,86 requieren
564 azambres de agua para canvertirse en espi-

ritu de 0,50
Por lo tocante al volamen de la mezcla resultante :

0,56 que hubiera sido sin
Sera X — 1000 waumbres X RO 1790 azmmbres en Lugar de 1761 [a eontraccion de
Vo

la mezcla.

SN B N
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Szeuapo.

de fuerza 0,86 | cQre cantid
Sean B4 wzuubres de un espiritu
mezcla ?

¥ temperatnra 157 G,

ad Y ode agua se o necesily para cunsertirlas en -
espiritu de 050, v ecnal seva luego ol vollmen X e I

Por lo que respecta @ la cantidad de agna, se dirg:

Si 4000 azumbres de espirita de 0,56 rvequieren 761 azambres de agna
G684 azumbres de espiritu de 0,86 cuautas de agua requeriian pardy

6 Lien 1000 azumbres - 761 szumbres : - 68% nzumbres
76l y Gk

pera convertirse en espivitn de £,50
corns ertivse en capaitu de 0,30

v

' — == 520,520 avnmlives,

T
.n cuanto al volimen

.86

X
que linbiera «idu sin

es de 28,000,

roar 0 o ‘ - 3 .
sera }k == B8N} X W = ‘1’1 i 6,”—8 GZ,';) el ]llg'{tl‘ (le 42014;{32“ iz, Jé la com}:acumu e



TercERO.

o e d oy de fuerza 0.86 p ¢ Que cantidad 2 de espivitu de 0,806 v X de agun en vold-
S W P Ge esparity { y remperatura 15° G menes se necesitavan para obtener 438 wzumbues de 0.48?

Sepaise

Que 1000 srumbres de espirite Jde U,86 requieren
834 azumbres de agua para convertirse en espi-

&
"'jz
yitu de (L48. hig
&
El volimen 7 del espirita 0,86 o~
)
ror .48 <
serd 2 == N38 azumbres X —— == 2ZW N az.
0.36 @
hl 5
El del agua
. 83% wrumbres ¥ 2T o A% © B
sera N — : == 203,58 az.
a X 1000 aznmbres. .

Segun estos resultados el volumen de la mezcla seria 24%,% - 205,8 — W48,2
de 0,48, si no fuese la contraccion que es 48,2 — X538 = 10,2 ax”



Lasos on gre se emplea espivitn en Ingeay de AU e debilitar ofros.

Rebajar un espiritu con otro nias déil.

Ereaero. i

:

i

o~ . - . L. - . S

= - . de ez (0,83 sQue contilad X v volionen de espirita de 034 se veeeshte

Sean U8 azambres e aspition § ¢ s e (o e e R | LT . ) e
H @ HEIITIYES e esp l!) tesnperatura 370 ( } pare comyertir Las 08 azumibres en espiritu de 0,467

-X

ol 5

- .88 0,18 5'1”‘: habiera siwdo st b eon-
N =708 }['/,1_111]}_][‘03 K = =278 az en Ingar de 255% ax 77 aceion que es de 1/ el

0,46 — 0.3 | volamen de Jas 2551 az.*

La diferencia entre estos dos voliimenes es de:

2570 avrnmbres — 2078 = 96 la enal vepresenta las azumbres de 0,50 (que fal.

tan adadie a4 Jas 708 e 0,88 para convertirlas en espiritu de 0,46,



Remonlar uit cspirtle con atro auts foerte.

EMPLO.

w103 ILa paracon-
RTIERIT de 0,46?

. . O e fuesma 0230 Clne caniidad Noen vol de U
RYRY '.]'l,‘“;!.,“ SIEE b ' . . RS . —_—
pat o e espatlee ) o emperniuri a0 T e s 2078 ammubies e O

. o 0.ab— 03 . .
DL 5 . : - 5
X = INTS az. A s (KT 708 az’, las cuales merckadas
7[,\11—* Y

con las 2478 az’, dan 5186 azumbres de 0,46.

espirifi de fuerza medie , Con mezele de  das olres

Pacer un volitmen de
y meror la media que se bsea

EognrLo.
le faerea AT g N e cwtidad de espir'n.u
K¢ quieren lveer 3186 e’ de pspivitu § et D )]CO“ ot di (L 3Y 0,88 { ool Qe 58 v 054 deben
v Lepeyaturi R ; ‘) T N L lo?
; | e Larse Jrawi vealizarlo?
. , . . oo UG 0,30 . S]
1 vol{unen de 0,88 = 1186aZ N T 708 az. . .
, 0,85 —- _ 22180 azuwmbres pedidas
1486 — TO08. e == 24T |

11 volimen de 0,50 ==

de fnerzas mayor




St se guiere conocer rigurosamente, segun la
tabla de aguar, el volamen que debe tomarse de
dos liquidos espirituosos, uno fuerle y otro dé-
bil, para componer un tercero de fierza me-
dia , se empleara la regla siguiente.

El producto de la mas pequena fuerza por
el niumero de azumbres de agua que se necesian
para reductr 4000 azumbres de la fuerza me-
dice @ la mas pequena.

Es al producto de la fuerza media por ¢l -
mero de azwmbres que son menester para re-
ducir 1000 azumbres de la mayor fucrza d la
media.

Como el voltumen del liquido mas fucrie, es al
coldunen. el Liquido mas debil.

Ejemplo de la pégina 75. ;Que cantidad de
espiritu de 0,3% se neecsita para converlir 708
aznbres de 0,88 en espiritu de 0,46 ¢

Sépase que Sépase tamdien que

1006 az.™ de espivitu de 16 requicren 0,34 es 1a fuerza menor.
358 az.® de aguapara convertirse eul3 0460 0 .0, la media.
F000 227 de eepiiitn de 0,88 requicren 0,85, ... .. Imayvor.
D01 az. de agua pava convertise en 0,40,

Con estos datos se tendrs :

. . 0AGYO6I .
3V Y A58 0A6X06T 00 705  Nsem—— X 208 2071 3 sz
§.3° % 358

en Iugar de 257% azumbres halladas en ¢l ejem-
plo citado.



La diferencia proviene de que este altimo ni-
mcro ha sido caleulado con los mismos elemen-
tos que sirvieron para la formacion de la tabla
de aguar, y que en esta ha sido preciso descuidar
hasta % milésimos, tanto en mas como en menos.

Elvoliimen de la mezcla se obtiene multipli-
cando el voliumen de cade uno de los componen-
tes por la propia fuersa, y dividiendo la si-
ma de los productos por la fuerza media,

de Jamezeln eny = — = 3255 az.".
esie ejeniplo 0,36

pues ¢l wh'unen} 705 %,0,85 --2371,3 Y 0,34

A mas del alcohometro de Gay-Lussac , de
mucho tiempo a esta parte se¢ conoce en el co-
mereio otro pesa-licor bajo el nombre de areo-
metro de Cartier. El uso general de este instru-
mento hizo los grados familiares, no solamente 4
los destiladores, comerciantes, sino tambien 4 los
quinicos , los cuales por mucho tiempo s¢ sir-
vieron de ¢l para estimar el titulo 6 graduaacion
de los alcoholes.

Ta escala del arcometro de Cartier estd divi-
dida de tal modo, que los 10 grados, punto in-
ferior de la misma, corvesponden al agua destila-
da 6 al cerp del alcohdmetro, y los 43 & punto
superior , & los 100 de aquel areometro, tal co-
me se ve cn la siguiente tabla de valuacion de
la fuerza de los liguidos espirituosos cn grados
de Cartier y en centesimales.
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Accion de los dcidos. La accion de los deidos
inorganicos (1) y organicos (2) sobre ¢l alcohol
a diferentes temperaluras, es tan variada y digna
de observarse, como que debe por lo mismo
llamar la atencion dc cuantos se dedican al
ameno estudio de la quimica, tanto por la

P Acides minerales.

{2 Tdem wejetales v onimoles.



grande ulilidad de los productos que de  ella

resultan (137, cuanto por los fendmenos que se
observan en su modo de obrar, los coales se re-
dacen :

12 A rvobarle simplemente agua.
Los deidos que tienen esta proptedad son:
Kl swdfririco (23, el fosforico, el arsénico y el
Sero-bérico.

20 A cederle ocsigeno del mismo moro que
lo ceden 4 otros combustibles.

£l deido sulfirico concentrado, 4 la tempera-
tura de 4802, ¢l clorico , el brduidco | el iodi-
co, el cromico y algunos otros, se senalan
con  esta ])I'()I’Ji(.’(]él(l.

53¢ A descomponerlo, apoderindose de su di-
carburo de Lidrogens, para conslituir sales neu-
tras de esta Lase. Tales son los deidos  clor-hi-

B Fretes e difcramtes generos.

\2) Il sierdo sullarico  anbideo vl aleohiol puro, puestos
en contacte en clrenistaneias favorables, dan origen a un bi-
sulfifo de bi-carfarn de hidrogeno conocidu con el nombie de
acidn efihonrico.

Si se callenta uvo mearla de 4 partes de deide sulfivien con-
centtrado 6 e GGy
nhtiene l:ifcu\l)u1'n de llitlu‘u_:fmn que 4 mas de servir para los

prados  del pesa-acidos v 1 de aleohel, s«

slumbrados se le desting para calentar Liguidos y quemar ¢l ve-
o de hilados ¥ rnj'wr'l(_)';. Sila mezela es de pavtes iguales en
pesu de acido ¥ aleolinl, y se ecalienta en bafie de arema 'd
maria, en este easo se obtlene el erer sulfitrdeo , que  tantns
aplicaciones tiewe  en las wrtes ¥ mediciva, y el “aceive de wi-
an pesante yue ul presentarse indica el térming de la opera-
cou.



drico, iodo-fudrico, bromo-hidrics , acdiico . car-
honoso (1), benzdico ¥ otros.

1?2 A descomponerlo, unidndose tambica, ¢n-
o en el easo anterior, al bi-carburo de  hidro-
geno, pero de modo rue se forman sales dcidas
en lugar de neulras, las cuales saturadas por
bases minerales producen sales dobles de propic-
dades particnlarcs, que omite deseribir por no
apartarme del camino que tengo trazado y sigo
en este escrito.

Los dcidos que de tal modo obran son : el

salfivrico, el fosforico y el carbonoso.

El alcohol y los acidos por su simple mezcla
dann origen 4 otra serie de fendmenos reconoci-
dos por Chevreul, y sobre los cuales Pelouze ha
hecho observaciones llenas de interes, las cuales
manifiestan que el alcobol es otro de los cuer-
pos, que mezclado con dcidos, disfraza de es-
tos y aun de los mas fuertes sus propiedades.
Asi es que la mezela de

Aleohol puro.

A3 Acido ozilico.

2 |



Y deido sulfiirico concentra-
do, al paso que no obra sohre
ninglm Céll'l)onilto [}e”t['o; (lf_'.’i—
CO]]]PDI]C 1)01‘ ('_'1 C()ﬂl_l'-"l[';() (.‘I REMSE
tato de plowo.

Y dcido olor-lidrics - si bien
no altera el carbonato de potasa,
L‘lescmnpoue por olra parte los
de cal (fi) » de magnesia, es-
tronciana y de sosda.

Y dcido azdico (2) tampoco
descompone el carbonato de
potasa, y st obra con mucha
Alcohol puro. 4 energia sobre el de estronciana y

cal, y con lentitud sobre los de
magnesia, de barita y de sosa.

Y dcidos acdtico, tartdrico v
para-taridrico , no ejerce aceion
alguna sobre ningun carbonato.

Y deido cirico, descompone
el de potasa v el de magnesia,
y no obra sobre los de barita ,
estronciana y de cal.

Y dcido carbonoso, opera so-
bre los de magnesia , de cal y
de estronciane , y no descom-
. pone el de potasa y de cal.

Y Greta, wmarmol.
2 Acide wirico, agua fuerte.

v



De esla serie de hechos, ni menos del comno

st precipila ¢l carbonato de potasa de su diso-

lecion acnosa vy concentrada , cusndo se e

echa olra alecohdlica de dcidlo acélico , no se pue-
de dar en el estado actual de la ciencia ninguna

esplicacion satisfactoria.
Accion de las bases salificables. Solo la poio-
sa, la sosa v el azowro de hidrageno por las ba-

ses inorganicas, y

la
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las de naturaleza orgdnica, se disuelven en el al-
cohol, propiedad en la cual se funda en parte la



obtencion de estas diez y sicte ultimas, y la de
los hidratos de las dos primeras potasa y sosa, y
ademas fa determinacion del grado de pureza o
rectifieacion del alcobol ; sin otro reactivo que la
bariia , hase salilicable inorgdniea, L cual puesta
en conlacto con el aleohol, permancce intacta
mientras no contiene agua, al paso que se deslie
rapidamnente por poca que sca la cantidad (que
de esta coulenga.

Los resultados de la accion reciproca e ios
espresados hidratos y aleohol , bajo la influencia
del wire, dan mdrgen & ohservaciones dignas de
relatar,

1% Jia de no alterarse la disolucion en los
primeros momentos de reahizada.

27 La de adquirie color amarillo, que luego
pasa 4 moreno , debido al parecer 4 una suslan-
Cla restosa,

3% La de formarse dcido acélico.

4 La de no pl'ecipitarse carbonato de potasa
o sosa, segun sea la disolucion de vna 0 olra de
cstas dos bases.

54 La de destruirse la sustancia morena por
la stmple evaporacion de la disolucion.

62 La de presentarse en la superficie del li-
quido una capa de carbon.

72 Ln fin, la de producirse 4cido carbdnice
que se combina conel dleali formando carbonato.

De todas estas observaciones se deduce  que



la materia de aspecto resinoso , asi como el carbous
y dcidos acélico y earbonico, se lorman & espen-
sas de los clementos del aleohol , y por consiguien-
te queda con csto manifestada su descomposicion.

Accion de las sales. 1N modo de obrar de
las sales sobre el alcohol es muy variable , y por
lo mismo digno de ser examinado.

En electo, todas las sales insolubles ¢ poco
solubles en el agna, lo son tambien muy poco en
el alcohol. Parece que lo propio sucede con res-
pecto & un gran nimero de sales eflorecentes.
Casi todas las que son delicueceutes pueden por
el contrario disolverse en cl alcohol, y las diso-
luciones resultantes se inflaman y arden con una
llama mas 6 menos brillante y colorada, segun
sea la naturaleza y proporeion de la sal disuclta,
tal como lo manifiesta Ja siguiente tabla:

SALES SOLULIFS EX 400 PARTLS  FENOMENOS PARTICU-

DE ALCHHOL. LALES DE 1A& LLAMA.

Dennniinaciones. PrO]) nreIones.

¢ estronciana.  Indeterminada.  Mermosa purpurea.
2 ¢ Amavilla, brilliuze v mas volu-

i‘j potast....... v mivoss cue la del alechol
2 I Y VS R Ammilla vojiza , nciiva.
£ { amoniazo. .. Elanea rddaciente,
:'.2 calceein.s - Roj;l , reluciente s decrepitabte.
: plata ... MNatural eomo la del aleohol.
T hierrc.. HOJ:L decrepitanie.

\ cobre........ Verde . hiillante y humeante.

(1) Nitratoa.
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SOSileeurrrinas Tideterninada, Rajiza.

. Nartaral eomo la del aleolio!.
. Cowa la del azoato.

Bilanes rveluciente.

Verdecon fulgaraciones rojas.
a. Suy roja.

Noturnl eomo o del sleohind.

O/ Ptast.e. Zio. Amarilla velueiente.
) amomaco ...

Deuser elornrn e

merenvic 3: Llem. Armailla decreplionte.

Iin las imvesligaciones analiticas, ol aleohol
ofvece muchas veces un medio {icil de sepavar
las sales de ciertas disoluciones. La siguiente tu-
hla manifiesta las eantidades de aquellas que 4
diferentes grados de temperatura centigraca, pue-
den disolverse en 100 partes de aleshol.

Dreoniisicecones. Temperatura.  Froporcion.

falumina.. 4295000 100.
‘nmgnesia. 827,5....  290.
Azoutos de.... fcal.. .. .. » w.... 425
fcobulto...  122,5.... 400,
cobre.... 12U5.... 400.
“alumina.. 4205000, 400.

|

magnesia . 3205, ... 54T,
Clor-hidvalos de . zine.. ... 422,5....  400.
él]ierro... L8205 ... 400,

cobre.... 82%5.... 100,
Acetato  de  plomo.... 68%,5.... 400.

b Muriatos.

\3: Subliodo corrosiva
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Tabla de las cantidades de sales y otras sustancias que
d la {emperatura de la ebullicion pueden disolverse on

100 partes de alcohol.

Denpminacion. Ovden de solabilidad.

Clor-hidrato decal. ... ... o ... 4100

Azoato de amontuco. . ... L L. 39
Deuto-cloruro de mercurio. . ... ... .. 88,8
Acido suceimico. . .. oo 7
Acelabn desosa. oo 6,5
Azouto de plata. . ... ... L 4,7
AzGcar refinada... ... .. . L. 24,6
Azoato de sosa.. .. ... ... 9,6
Acetato de cobre.. ... .. ... L L 7,5
Clor-hidvato de amonisco. .. ... ... ... 7.1
Bi-avsenato de potasa.. ... ... .. . 5,75
Carhonito. de potasa {(1)........ ... .. 2,92
Azoato de potasa ..o 2.08
Clor-hidrato de polasa. ... 2,8
Arseniato de sosa.. . ... o 1,58
Acido arsenioso (2). ... ..l 1,25
Bi-tartrato de potasa (3)............. 0,

A Onadato de potasa . sel de acederas.

727 Dewoxido de arsénico . arséuico bhlanco.

{3) Cremmor titaro, La poca solubilidad de esta sal en el aleo-
hol hace que se precipite 4 las pavedes de las cubas mue comtienen
elivino y de las botcllas en las que w0 satwa de dcido  carbonico
vesnltante de la accion del deido tntarvico sobre el bi-carbenato
de potasa & sosa para hacerlo espumose , v presentarlu por este me-
dio de propiedades andlogas 4 las ¢ue caracterizan el vino de

tlampague.
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Susianeias insolubles 6 muy  poca solubles en el alcohol,
en ninguna cirennstancia de temperatura w otra co-

nocida.
Sub-borato de sosa. | Sulfito de sosa.
Curbonatos dejpotasa. .
{ sosa. Avoato de mercurio.
Alumbre.
magnesia. Clor-hidrato de sosa.
cal.
barita. ' Cloruros de{plomo.
estronciana, plata.
potasa.
Sullatos de. { sosa. Bi-tartrato de potasa.
zingc.
hierro. Tartrato do- {potasa
cobre. ble de... {y 5080,
Mercurio.
plata. Azicar de leche.

Otro modo de obrar de las sales sobre el
alcohol se presenta, ¥y es que en circanstancias
favorables de pureza y temperatura, produce con
los azoatos de plata y mercurio, por su reaccion,
los precipitados conocidos con el nombre vulgar
y antiguo de pélvoras fulminantes. {(1).

La de mercurio descubierta por Howard, y
que sirve para la confeccion de pistones para uso
de las armas de fuego , se obticne disolviendo

(t) Amguidrcs, asouros, fulminatos.



una parte de mercurio en 412 de dcido azdico de
3k grados, ¥ tratando luego ala temperatura de
la ebullicion la disolucion resullante por 14 de
alcohol de 36 grados Carlier 0,90,2 centesimales.

La de P]uta prem-zntada Jror primcra VEZ Por
Berthollet se prepara haciendo obrar 12 parles
de dcido azdico de 3% grados sobre una de pla-
ta, y anadiendo luego al azoato formado 44 de
aleohol tambien de 56 grados, sujetando el to-
do a la eballicion.

lay otras especies de pdlvoras lulminantes, de
las que no me ocupo por scr agenas de mi asun-
to: tales son por una parte la de oro, que se ob-
tiene descomponicendo el clor-hidrato de esle me-
tal por cl amoniaco; y por olra la de platino
descnbieria por Pronst, ocupindose de la accion
de la potasa sobre el clor-hidrato doble de pla-
tino y amoniaco.

Accion de los combustibles compuestos. La
mayor parte de los sulfures, cloruros (1), io-
duros, bromuros y fluorures se conducen con
el alecohol 4 corla diferencia del mismo modo

(1) Partiralarmente ¢l de cal sivve para purificar el aleohol dé-
Lil tal eomo el aguardiente , del cual destruye elanal olor: £ de
onza de clorurc es suficiente para cada 5 porrones de aguar-
diente.

Tambien sivve pava reetificarlo. En este caso o] cloraro despues
de estar muy seco se mezcla con el alechol en una retarta. y se pro-
cede inmediatamente a la destilacion. De este maodo se ubtiene el
alcohol mas rectificado ¢ anhidro posible.

12
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que lo hacen las sales propiamente dichas: no
obstante, algunos son susceptibles de descompo-
nerse y prodneir éleres; tales son el bi-cloruro
de estaiio y el proto-cloruro de antimenio.

Adccion de las sustancias orgdnicas. El al-
canfor es no solimente muy soluble en el al-
cobol, sino que tambien facilita la disolucion
de las resinas; y en tanto cs asi, en cnanto la co-
pal por ejemplo se disuelve con mucha mas fact-
lidacdl en el alecohol aleanforado, que en el alco-
hol puro.

Los aceiles fijos, particnlavimente aguacllos que
los 6xidos metdlicos hacen secantes, se disnel-
ven en el aleohol como euantdo estan combinados
con los dlcalis formando jabones.

La cera, la espermaceti, los cdlenlos biliares,
la irea v todas las sustancias minerales de na-
turaleza resinosa se disuclven en el aleohol, al
paso que cuaaja la leche, la albimina, y endurece
la fibrina muscular.

Tin la propiedad que tiene el alcohol de disol-
ver las sustancias orgdnicas se fundan nna muolfi-
tud de aplicaciones, todas de¢ grande interes tanto
para la ciencia como para la industria.

Aecion del alcoliol sobre la economia animal.
Fomado en pequena cantidad en estado deaguar-
diente, es decir, debilitado con su volimen
de agua, es Lonico y escila el sistema muscalar;
towado en mayor désts produce Iz embriagues;

:
3
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y si en lugar de aguardiente es alcohol puro y se
toma con esceso, ocasiona la muoerte, y ofrece
una complicacion de fendmenos debidos & su ac-
cion sobre la membrana interna del estdmago,
que inflama, sobre la sangre que coagula, y en
fin sobre el cerebro. Lsta Gltima accion empieza
siempre por una escitacion del drgano, y terini-
na por un estado de insensibilidad.

Inyectado en las venas mata mecinicamente
coagulando la sangre.

Si se inyecta en el tejidd celular, este lo ab-
sorbe y determina como en el caso anterior pron-
to la muerte. Tales son las propiedades organo-
lépticas del aleohol en sus diferentes grados de
densidad.

" Estado natural.

Siendo el alcohol siempre el resultado de la
fermentacion vinosa , no existe en la naturale-
#a. Para que la [ermentacion se desarrolle, es
necesario que las frutas y otras partes de los
vegetales, susceptibles de ella, estén reducidas &
pulpa y hayan esperimentado por algun tiempo
la accion del aire; 4 la verdad pu=den en algu-
nas circunstancias satisfacerse estas dos condi-
ciones ; pero pronto la fermentacion dcida, suce-
diendo a la vinosa, cambiaria el alcohol en vina-
gre, de suerte que su existencia solo seria mo-
mentdnea.
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Preparacion,

Antiguamente por la destilacion de los vinos
solo se obtenian dos especies de alcohol déhil:
una de ellas, marcando 19 y £ 4 20 grados, es
conocida aun hoy dia en el comercio con el nom-
bre de aguardiente, pruchba de Holanda, y la
otra-de 22 y 2 4 25 con el de prucba de aceite.
Eu La actualidad y con el ausilio de nuevos apa-
ratos destilatorios perfeectonados, (figura 7 ), se
obtienen de un golpe espiritus que marcan de 28
4 38 grados. Ln los laboratories de quimica,
para procurirsclo al mas alto grado de rectifica-
clon, se agita con el cloruro de culcio en polvo
y muy scco: & las 2% 6 48 horas de contacto de
ambos cuerpos, se procade 4 la destilacion 4 fue-
go lento, teatendo cuidado durante la misma de
fraccionar en dos mitades los productos que de
ella resultan; la primera mitad es alcohol muy
conecentrado ¢ absoluto que marca 41 grados, y
cuyo peso especifico & T temperatura de 252 C.
es segun Richter de 0,792, y segun (ay-Lussac
de 0,792,55 & 177 88.

B ey



Composicion.
Folitmenes. Bosa.  Atomos.
Carhono .o 9 N 52,69 PR 153,06
Hidrdpeno oo vvrooos condensa-} 49789 6....... 3744
l?xigeno ................... % 34,4% 1o, 100,06

106,00 peso at.® 200,50
o hien:

lii-carhnro de]lirir(’)gem). 13 [:(J]'lde'l'lﬁ{b{ 1,28 2.0 Y8,
\;rud Jidos en 38,72 1 i2

‘JUU;UO |rese al.” 250,50
Segun Saussure, Contienen:

Carbono.... 151,98
400 partes de aleohol en peso{Ilidrégeno. 13,70
Oxigeno..... 2,32

100,00

Tsos del alcohol.

Los usos del alcohol son infinitos. Considera-
do como disolvente de las sustancias resinosas,
de los aceites esenciales y de ciertos jabones, tie-
ne grande aplicacion cn la farmacia y en las ar-
tes , parlicularmente en la perfumeria y fabrica-
cion dc barnices.

Debilitado con sn volimen de agua, conslitu-
ye, como se ha dicho, el aguardiente.



Sirve para la estraccion de un crecido nime-
ro de sustancias vegetales, con lus cuales forma
disoluciones counocidas con el nombre de tintu-
TS,

La propiedad de no producir humo cuando
se le hace csperimentlar combustion, y la de ve-
rificarse esta con produceion de Hlama, ha hecho
que se emplease para qoitar ¢l vello de cierlas
mm’mﬁzctnl‘ns, pfll‘ticulal‘nmute e ;ilgf‘)don.

La virtnd ¢ue tienz de no helavse sino 4 la
temperatura de —797 G, hicelo preferiv al mer-
curio para ka eouslruccion de termometros des-
tinados @ medir grados de frio muy intenso.

La conservacion de las preparaciones anatomi-
cas y de ciertos objelos e historia npatural se
debe & las propicdades del aleshol, liquido gue
los quimicos cn sns anilisis y olras operaciones
emplean en cantidad considerable.

La grande espansion 6 sca dilatacion de que es
susceptible, hizo ercer que podria servir con
buen éxito en las magninas de vapor. Los esperi-
mentos que acerca de este particular ha practi-
cado Bettanconr, han dado por resultado que el
vapor aleohdlico goza de wna fuerza mas gue
doble de la gue tiene el vapor acuoso & ignal
temperatura; y (ne la tension del primero toma-
da cerca la temperatora de 789 C. | es equivalen-
te 4 la del segundo 4 1005 lo que manifies-
ta una disminucion considerable en el consumo
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del combustible: asi, en las localidades en que
escasease este 6 tuviese un precio muy elevado,
la sustitucion podria ser bastante ventajosa.

Tratado con cuatro veces su peso de deido
sulftirico concentrado , y ayudada la accion por
medio de un calor templado, se obtiene bi-car-
buro de hidrégeno, gas propio para servir en los
alumbrados pablicos y particulures, tal como el
que proviene de la descomposicivn del carbon de
piedra y aceiles vegetal y animal, y quizas con
mayor venlaja.

Seria nunca acabar si continuase describiendo
uno tras otro todos los usos de que es susceptible
el aleohol: asi pues, bustard diga en conclusion
que este liquido ¢s uno de los mas preciosos pro-
ductos de nvestra Iispaia, y que por esmerado
que parezca su estudio, siempre queda mucho
vacio que llenar.
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Los quimicos antiguos dicron indistintamente el
nombre de aceites 4 cierlas sustancias inorgdni-
cas (1), como 4 otras de natoraleza orgdnica (2),
por la apalogia que media en algunas de sus pro-
picdades fisicas; pero la quimica moderna en su
nueva nomenclatura se limita 4 considerar con el
nombre de accites 4 clertos principios inmedia-
tos, vegetales ¢ animales, y 4 otros cuerpos pivo-
genados (3), con distincion de aceites fijos y vold-

(1) Aceite de vitrinlo, de antimonio, de vénus, de mereurio,
ete.

(2} Aceite de olivas, de almendras, de linzza, animal, et

{(3) Aceite de gas, empirenmaticn, ete,

13
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tiles. Unos y otros son mas ¢ menos colorados,
de olor vario , de sabor dulce ¢ acre, algunos cra-
sos ¥ de taclo nntuoso, liquidos la mayor parte
a lu temperatura y presion ordinarias, de una
gravedad espeeifiea casi siempre mepor que la del
protocsido de hidrégeno (H= O) (1) ¢é insolu-
bles 6 poco solubles en este; susceptibles de infla-
marse con 1mas 6 menos facilidud por el contacto
de un cuerpo en ignicion, de entrar en chullicion
a diferentes grados de calor, mas 6 menos solu-
bles en el bi-hidrato de bi-carburo de hidrégeno
(C3 H%, W' 0%) (2) y dler sullirico (O3
HY ) H2 O), y en [in capaces algunos de mun-
char permanentemente ¢l papel dejindole semi-
transparen Le.

Los de origen organico y fijus estan compues-
tos segun Chevreul y Braconnot de dos prinei-
pios inmediatos , uno liquido y olre sélido, sieu-
do este la

ESTEARINA (3},
(CH6 HI'0 07 ),

Descubierta en 1843.
Se obtiene por diferentes procedimientos , con-

1) Agua.
2 Alcohol , espivliu de vino.

3 {De grizz, scbo).
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sistiendo uno de ellos en tratar en fric ¢ en ca-
Liente ¢l sebo por cineo 6 seis veces su volimen
de éter sulfirico, y se usa cn la fabricacion de
velas y jabones.

Carbono. . 78,02
Sobre 400 partes se compone de:{Hidiigeno. 2.0
Ocsigeno, . 9,78

Solida, blanea , insipida, inadora.
Idioeléetrica (IJ
Cristalizable en agujas 0 piramides muoy agudas y bri-
liantes.
Es Frusil)le a 45° centigrados.
Volatilizable en o vacio,
Insoluble en ¢l agua.
Soluble en el érer saffivico y en G.25 veees su peso de
aleohal hivvienda, siendo la densidad de este igual a 0,795.
. Trasustanciable por la saponificacion en
Ll cual, destilade con 1/% de s peso de
. proideside de  calcio (Ca (W (3) da la
Acido estedrico. Materia fusible a 86° C.
(G140 He38 075 (27 ) Estearona (-’I) 1o que la permiie reempla-
((i'lf’i(i HA34 U) zav en los alumbrados de
fnjo la cera ¥ Ia estearina.

¥ aquel la
OLEINA (%)

(G0 4155 OF 4 G140 [120 Q5 - C6 HS 02, H? 0).

Dada 4 conocer en la misma época que 1a es-
tearina.
Sc prepara tratando el sebo por el aleohol

(A} Mal condnetora dela eleetricidad.
2y Acido margaroso segun Chevreul.
LB} Cal viva.
A Materiaandloga 4 la acetona {CG H6 O), {espivita piro acéticn).
(5} De fhauey acelte).
&
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hirviendo; y en virind de la propiedad que tiene
de permanecer liquida & alganos grados hajo cero
¥ de no atacar el cobre ni el hierro, se usa en
Ia relojeria y otras artes mecdnicas.

- c0.354
Sobre 100 partes se compone de ! Itirllx):::?m 4?856
Oesigano. - 9,356

Liquida 4 la temperatura de 415% C. y aun 4 la
de — 47 G ‘

Cristalizable 4 — 6 0 79 centigrados.

Volatilizable cn ¢l vacio.

De aspecto aceitoso , inodora y de sabor saca-
rino.

De una gravedad especifica varinble de 0,329
4 0,913, conforme sea el aceite (i otra materia
grasa que la haya producido.

Insoluble en el agua.

Soluble en el alcohol, pudiendo 100 partes
de¢ este de una densidad — 0,816 disolver 2,3.

Sin accion sobre la tintura de girasol.

Susceptible de convertirse por la saponifica-

cion en
) que . mezelado con /4% de su peso de cal viva
Acido oléleo v destilado , da la
(C140 {120 05 Oleona. Sustancia acida, insaponi-
G136 1920 O). {ﬁcahlc ,

materias susceptibles, como queda dicho, de tra-
sustanciarse por la saponificacion en

L e i Estedrico. |« T o ¢ Estcarona.
Acidos { Oléico }ﬁ esios por La accion de Ta cal en g 55-% =
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y en una sustancia llamada principio dulce de los
aceites, descubierta por Schéele y designada por
Chevreul con el nombre de

GLICERINA.
(CS HS 02 ++ H2 0) (4).

Liquida, transparente, sincolor.

De aspecto de jarabe y sabor dulce.

Inflamable, incristalizable.

Soluble en el agua y alcohol.

De una gravedad especifica= 1,252 4 la tem-
peratura de 177 centigrados.

Por la destilacion se descompone en parte.

Capaz de trasustanciarse en dcido carbonoso
(C* 03, H2 O) (2) por la accion del azdico
(Az0.2 Q0% 4 H20) (3), y en azucar semejante
al del almidon por la del sulfirico hidratado (8
04 - 117 O) ().

Puede disolver el éesido de plomo.

A la accion del carbon candente, arde 4 la
manera de los aceites.

Es, como queda dicho, uno de los productos
de la saponificacion de la estearina y oleina y de
Ia mayor parte de las grasas y aceites.

{1; Tal como existe en las sustancias grasas.

(2) Acido ocsalico hidratado.

(3) Acide ninico, agua fuerte, espiritu de witro.
(%) Accite de vitriolo.
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Se obtiene calenfando con agua en una vasija
de cobre partes ignales de aceite de olivas y pro-
téesido de plomo fundido (1).

i Carbono. . . 39,60
Sobre 100 partes se compone de ¢ Hidwgeno. . 8,65
Ocsigeno. . . 51,73

Aunque aislada no tenga usos, no obstante
podria si se preparase en grande , servir para los
alumbrados.

Cuya cantidad varia, ast como la de los dcidos
saponificados , segun sea la especie de aceite que

se ha empleado. Asi es que
Pi‘illcfpfo dulee  Acidos estedri-

6 gliserina. co ¥ vléieo hi-
draiados.
Olivas. . .. .. oy ... B8 ... U585
el ded Colza. . . . .. --}da R T Y
lAIumn(Ims “dulees. ... 0,0 .. . 974

Algunos de los ‘aceites son viscosos-y' easi insi-
pidos ¢ inodoros y susceptibles de resistir 250 -y
300% de calor sin volatilizarse y de penetrar el
papel, dejindole como queda dicho, ufta mancha
de aspecto graso : otros son edusticos, odorificos
¥ muy volatiles; estos se llaman esenciales ¢ sim-
plemente escncias , y agquellos se ‘denominan cra-
sos, dulces 6 fjos.

Los aceites fijos, con relacion 4 su consisten-
cia, se subdividen en tres clases , 4 saber : en flai-

{1 Liwrgiria.
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dos, secantes, y concretos. Los primeros perma-
necen lguidos 4 la temperatura de 4159 centigra-
dos; # la accion del aire se vuelven rancios con
mas ¢ menos prontilud , al paso que esperimentan
una ligera condensacion.

Los segundos bajo la influencia del mismo
agente, ¢ mejor de la del ocsigeno que contiene
se solidifican en una especie de barniz, calidad
que aumenta mucho por la accion de ciertos oc-
sidos particularmente de plomo; y los ullimos,
en razon de su estado permanente de solidez 4 la
temperatura ordinaria, se designan con el nombre
de mantecas.

Las esemcias ticmen por punio caracteristico
una gran fluidez, un olor fuerle y penctrante,
mas 6 menos agradable , un sabor acre, picante,
abrasador, y algunas veces cduslico; suma vola-
tilidad , inflamabilidad, poca solubilidad en el
agua, y completa en el alcohol : tales son los
caracteres nolables que las distinguen de los acei-
tes fijos.

No es mi imtento dar en este escrito la historia
de las propiedades fisico-quimicas, organclépti-
cas, estado patural, preparacion, composicion,
usos y nomenclatura de todos los aceiles conoci-
dos : concretaréme 4 los fijos, paorticularmente
al de olivas , por ser este un producto de los que
mas contribuyen 4 la riqueza agricula de nuestra
Peninsula.
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Del aceite de olivas.

Este producto inmediato vegetal, conocido
tlesde los tiempos mas remolos y mirado por los
antiguos como un precioso don de Minerva, se
estrae del pericarpio de la fruta del Olea euro-
pec, arbol cultivado con esmero desde tiempo
inmemorial , que crece con abundancia en algunos
puntos de América, en los paises meridionales de
Furopa y septentrionales de Africa, y que, segun
Herodoto , Cecrops trajo de Sais, villa del hajo
Egipto, a Europa, y ensefic & los atenienses el
arte de estraer el aceite , cuyo uso segun la his-
toria parece ignoraban los griegos.

Propicdades fisicas.

Cuando proviene de aceitunas bien maduras,
limpias y recien cogidas ¢ poco fermentadas, tie-
ne un color amarillo que 4 veces se inclina al
el 4mbar y otras veces al verdoso, poco olor
y un sabor agradable. Su gravedad especifica &
122 centigrados, comparada & la del agua desti-
laca tomada por unidad , es de 0,979, por cuyo
motivo sobrenada en ella. Es idio-cléctrivo ; y de
ahi el uso del diegdmetro para sus investigacio-
nes. Liquido 4 la temperatura ordinarta y 4 - 5¢
centigrados , se coagula y cristaliza, segun Clar-
ke, en prismas vectangulares a base cuadrada.
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- BPropiedades  quimicas.

A menos 62 G, 100 partes de aceite de olivas,
dan 0,28 de estearina fusible 4 202 C y 0,72 de
oleina. Entra en chullicion 4 una temperatura algo
superior & la de 3187 centigrados, se reduce 4
vapor que se inflama por el contacto de un cuer-
po en ignicion , y avde con una llama blanca ama-
rillenta, de cuyo fendmeno emana la teoria de su
combustion en las limparas. Al calor rojo y en
vasija cerrada ¢ eu retorta, sc descompone @ la
manera del lefioso , dando por resultados

Bi-carburo de hidrégeno { G2 H2) (1)

Ocsido de carbono {CZ O).

Lahbuiea (0O,

YRS Gldico.
A'CIJOS'J Sebacieo (€. 1116 03).
Acities (G5 UG 03

Agua,

Aceite pirogenado,

Una materia odorante volatl,

Otra amarilla andloga 4 la que da el suecinio,

Carbon muy dividido,

Y en fin brea, la cual por destilacion da una
sustancia conocida con el nombre de

{1; Hidrdgeno bi-carbonado ¢ per-carbonado.

14
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CREOSOTA.
(¢ HY 0,

Liquida 4 la temperatura ordinaria y ann 4 —
27¢ C.
Sin color cuando recien obtenida, pero suscep-
tible de adquirirlo rojizo por la accion de la luz.
Didfana, idio-eléctrica , muy refringente y vo-
Laeil,
Olor fuerte, penetrante v desagradable.

¢ Sabar muy cisiica v abrassdor,
Y de consistencie apaloga & la del acelie de almendras.

A L preston de 02,76 y 4 la temperatora de
200 €, su densidad es dla delagua como 1,0722
es a .

Entra en ehallicion 4 203% C.

Arde con una flama rojiza (uliginosa.

Mancha el papel 4 la manera de los aceites
esenciales.

7 El dewsdesida de eobre a Ja lemperatina erdinaria , v oredno-
ce el de mercurio a Ia de la ebullicion.
Tl fosforo , ¢ azufre, el iodo y el potasio.
Aloimas sales alealinas v metdlicas ; v alyunos clomros.
Potasa.
Sosa.
/ Acelatos de Amoniaco.
Y PIO“)O.
L ine.
N o § Caleto.
ClDl nros de 1 Fstaio- ‘
F1 azenno de hididgeno {Azo0 2 HG)Y (1%
pET avide srélico en todas proporcioncs.
A La tedigniing,

0

L ;\[E}I“IS![) PP 2o

S Amoniacn o aleali velal L Alaor r'spiri(u de sal amomiaco.
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Se combina en todas proporciones con el al-
cohol, los éteres sullarico, acético, el sulfido
carhénico, (1) el nafto, ete.

A la temperatura de 20? G forma dos combi-
naciones diferentes con el agua.

El acido snlfarico concentrado le hace perder
la {luidez , dandole vn aspecto seracjante al de la
brea, al mismo tiempo que se precipila azufre.

Descompone instantdncamente el dcido azdi-
co, resultando vapores rutilantes de gas hipo-
azéico (2) y una materia de consistencia de ja-
rabe y color rojizo.

Altera las materias colorantes resinosas , y coa-
gula la alblimina.

Obra como veneno inuy activo sobre la or-
ganizacion vegetal y animal.

Se opone 4 la corrupeion de las sustancias ani-
males: de ahi su nso como antipitrida en la con-
servacion e ecarnes y pescados.

is un escelente calmante en las afeeciones
odontdlgicas en particular en los casos de caries.

. j(::whnnn. L 972
Se compone de/Lidisgenc. . . 8,12
Oesigeno. . . . 14,46

En esta propiedad de descomponerse el acei-
te por la accion del fuego, se funda el modo de

(1) Carburo de azafre liquido (alcohol de azufre).
2} Gas dcido nitroso.



preparar ¢l gas para los alumbrados, ¢l dcido pi-
rolefioso vy consecuentes produclos que emanan
dle este interesante ramo de industria, debido 4
los progresos y adelantos de la quimica.

Aecion de los cuerpos ponderables sobre

el aceite de olivas.

Espuesto 4 la accion del aive absorbe oesigeno,
aunque cou lentitud ; se vuelve rancio y aumen-
ta de densidad.

Ll hideogeno y el carbon, 4 Ia temperatura
ordinarta, no ticnen accion (uimica sobre ¢l acel-
te de olivas: solo el Wlitmo obra mecinicamente
como desinfectante y descolorante; v de aht el
uso el carbon vegetal ¢ animal para sa purifi-
cucion y clarificacion. _

El clovo es uno de los metaldides que mas ac-
cion tienen sobre el aceite de que se trata; se
divide en dos partes; una de ellas roba al accite
clerta poreion de hidrégeno con la cual forma
icido clor-Ridrico (11 CL) (1) que se puede re-
coger, al paso que la otra se combina con el
aceite para reemplazar el hidrégeno que ha per-
diclo, produciendo una sustancia inflamable. (2).

Ll iodo y el bromo ejercen una accion andlo-
ga il del eloro.

A Avidn hisbro-clorico . muurtatico o espirioe de sal humeante.

) Avitado con disoluelom aenoaide cloro, se {orma un preeipi-

s hlinen A iiLlCL:.:i clavilicado.



Il azufre y el (6sforo actnan tamnbicn sobre el
aceite, pero con mucha mas lentitod que los an-
teriores ; empiczan por disolverse, y st se favo-
rece la disolucion por medio del fuego, obran
entonces @ la manera del cloro, iodo y bromo,
como verdaderos des-hidrogenantes, dando ori-
gen al dcido swlfo-hidrico (I 8) (1), al pro-
to { H* Ph.) ¢ sesqui (H? Ph) fosfuro de hidro-
geno (2); al paso que queda reemplazaclo el hi-
drégeno por una porcion de azufre ¢ (Bsforo.

El polasio y sodio, aunque ejercen débilmente
su accion sobre este aceite , no dejan de robarle
una porcion de su ocsigeno para pasar al estado
de destlos, los enales se eombinan con el aceite
restante 6 malerias grasas de este, y forman jabones.

Ll plomo le clarifica separdndole una materia
solida , de aspecto cascoso; y el cobre le comu-
nica color verde producido por el desido que se
forma de este metal v se disuclve en el aceile (3).

Los dcidos azdico y sulliirico concentrados, sen,
segun parcce, los que mas energia tienen sobre el
aceite de olivas, el primero {rasustancidndole en
detdo ocsdlico, y el (ltimo en un cuerpo de as-
pecto breoso (4).

(4} Hidrdgeno sulfurade , acido Lidro-sulfiriea.

2% Hiddgeno proto 4 per-fosforada.

{3) Clarificado asi ; se usa parva disminuir cl roce delosejes y rue-
das de reloj v olvas macguinas.

{1) Bi se ajita con agun este cuerpo de aspecto breoso v filtra el
tquido de aspecio lotoso resaltante, ¢l aceite que comtiene «ueda
enteramente sin color.
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Los ocsidos de potasio y sodio forman con el
aceite jabones solubles, pero de diferente consis-
tencia y aspeeto. Con el de potasio da por resul-
tado un jabon blando, de color castafio & veces
verdoso, al paso que con el desido de sodio le
produce blanco y muy sélido (1).

Las sales , 4 menos que no sean los carbonatos
de potasa (KO, 7 02}, sosa (Na O, G* 0% )+
10 112 O, v el proto azoato neutro de mercurio,
(Hg* O, Azo? 05 +2 H? 0}, actuan mny poco
sobre el aceite de olivas (2).

Estado natural.

Se halla en el pericarpio de la frutra del olive
como queda dicho.

/1) Materias que se necesitan para la obtencion de un quintal de
jubon prescindiendo del agua.

Biando o d base de potasa.

1 arrpba 16 libras aceite.

Tooow . 130 0w eeniza.
3.5 .. 8 .=u.cal recien abtenida.
4w ow . ow . lefia de pino.

De piedra o d base de sosa.

2 arvobas 18 libvas aceite.
4, 0w, . » . ». centre harrilla y sosa.
2. . » . .13 0 w. L caliccien obtenida.
5. . » .. 43 0w Tenu de pino,
2. 8i se agita aceite con disclucion acuosa de sal comuan, se for-
ma un precipitzdo ¥ el aceite queda clavificado.



Estraccion,

La estraccion del accite de olivas es puramen-
te mecdnica, se hace por compresion ya valiéndose
de prensa ordinaria, de libra, ¢ bien hidriulica,
movidas, sean los animales ; ¢l aire, ¢l agna 0 el
vapor las fuerzas motrices que las impelan.

La mejor calidad de este accite resulta de la
primera presion hecha en {rio, y en este caso se
llama aceite virgen ¢ de primera calidad: su co-
lor es verdoso, su olor y sabor recuerdan los del
fruto, y es muy buscado por los inteligentes. Kl
que resulta de la segunda y demas presiones de
las heces con el intermedio del agua caliente, sue-
le presentarse de un color, olor y sabor menos
agradables (me los que caractenzan al anterior
siendo por lo demas muy propenso 4 enranciar-
5.

No me detengo en la csplicacion de los moli-
nos, ni menos del irilurador propuesto por el
sefior Sieuve para sepavar la pulpa de oliva de
su hueso, y obtener por este medio un aceite de
calidad superior, susceptible de conservarse por
mas tiempo sin esperimentar ninguna alleracion,
ni de los demas enseres que se emplean en la es-
traccion del aceite eomun, por estar eslensamen-
te descritos en varias obras que tratan de este
articulo; y paso desde luego al niodo de recono-
cer la soflisticacion del mismo.
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Sofisticacion del aceife de olivas y modo de

J'r)r’nno(r('r]a.

La superioridad de este sobre los demas acei-
tes e dia una preferencia y mayoria en el precio,
caya circanstancia da margen 4 que los trafican-
tes en algunos paises lo adulteren mezclindole
con otros de calidades iunfeviores, como son, ¢l
de adormideras {1), colza (2), ete.

Se debe 4 Mr. Poutet, quimico de Marsella, un
procedimiento muy Gtil, por medio del cual se
descubre cste fraude. Consiste en la propiedad
que tiene el aceite de olivas de solidarse siem-
pre que se mezcl con el azoato de mercurio
(3), obtenido con sicle partes de este metal y
7 L de 4cido azdico de 30 4 35% en la pro-
porcion de 92 partes de aceite con 8 de di-
cha disolucion mercurial. Si el aceite en lugar
de ser puro contuviese % 6 & de colza, ¢ de
adormideras por ¢jemplo, Ia masa (ue resullaria
por la accion del azoato sobre este aceite sofisti-
cado, seria de menor consistencia que cuando el
aceite estd puro.

Segun Mr. Felix Boudet, el azoato de mercu-
rio obra en razon del gas deido Jupo-azdico que

i er soprfertnt. v
St fpever sor nifer un }'\ egetales que los producen.
2 Brassica compestris. =

3) Nuato de mercurio.
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contiene; lo que le ha permitido sustituir este a
aquel en fan interesante averiguacion quimica
comercial,

Cuando se mete en una redoma aceite de noli-
vas ysc aftade , 35 de su peso de deido hipo-azdico
de 38° y se agita de tiempo en tiempo, ¢l acei-
te se amasa de tal modo que 4 los 70 minutos
queda inmdyil en el vaso que le contiene y no se
derrama aunque se vuelva hoca ahajo. Disminu-
yendo la cantidad de dcido, se necesita mas tiem-
po para producir igual efecto; pero debe adver-
tirse que basta 15 de deido fupo-azdico para de-
terminarlo en siete it ocho horas.

La electricidad es otro de los medios que pue-
den adoptarse para determinar la pureza del acei-
te de olivas, cuyo poder aislante es 675 veces
mayor que el de cualquier otro aceite vegetal,
conforme 1o ha manifestado Mr. Roussean pro-
pielario de Paris 4 la Real Academia de Francia
por medio del diegdmetro , aparato electro-mag-
nético de sn invencion ; pero siendo este proce-
der mas bicn cientifico y ejecutable en los gabi-
netes de los sabios, que aplicable 4 la especalacion
comercial , omito su deseripeion.

e e purificacion y clavificacion del aceite de olivas.

El accite de olivas, tal como se estrae de ellas,
£5 mas o0 menos puro y le acompaﬁa una sustan-
15
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cta estracto-mucilaginosa quele priva parte de su
transparencia y le comunica 4 veces olor y sabor
mas ¢ menos reparables. Los principales proce-
dimientos que se han puesto cn practica consis-
ten en tratar el aceite:

Ojavanzo.

Roble tierno.

o { Vegetal. De cste es prefevi- Ha\a
19 Por el carbon 7 ble Tl rue proviene del Y sobre todo

de la cafia-
Lolza,
,Animal. Del qué proviene de los huesos.

22 Dor los sulfatos de cal (1), barita.

3% Por ¢l dcido sulltrico.

12 Por la potasa, el mirmol, la arcilla.

57 Por el agua saturada de cloruro de sodio.

67 Por el deido sulfarico y éler.

7Y Por el reposo cn vasijas de madera, bar-
ro, hoja de lata.

87 Por lasimple filiracton por algodon , papel,
{ieltro, arenmad por entre capas de esta y ecar-
bon {2).

De todos estos procedimientos , el que debe
preferivse es el uso del carbon y la {iltracion,
cuando cl aceite tiene mal olor y sabor.

En esle caso se mezela el aceite con ;15 de
su peso de earbon vegetal ¢ animal reducido 4
polvo fino ¥ bien lavado, y despues de 10 6 12
minutos de agitacion se filtra por papel sin cola
6 en una manga de fieltro de formu cdnica.

b Yeso.

9" T l’wur'l B represinia vl apavati que sirye para este fin.



En el segundo procedimiento, ¢ sca el de los
sulfatos, basta agitar por espacio de 6 4 8 minu
tos el aceite que se trala de clarificar con 34 de
su peso de cualquiera de dichas sales. Se deja
luego en reposo el aceite, y 4 los 15 6 20 dias
-uonfmme sea la estacion y gl‘ado de tem pelatu-

racle lu atimosfera, queda perlectamente clarificado

¥ puede por decantacion, por espita ¢ por me-
dio de un sifon separarse del precipitado , el
cual esld compuesto de partes de aspecto mucila-
ginoso, grasas y del cuerpo precipitunte, y pue-
de, tratado por lot Zidratos de potasa , sosa, (1)
a nn grado de calor suliciente dar escelente ja-
bon soluble, cuyo valor escede al que hubieran
tenido dichas partes aun cnando huabiesen per-
manceldo en el aceite, al paso que el de este
tambien aumenta en proporcion de su limpieza.

e la purificacion y cluvifieacion del aceite de olivas

por el deido sulfiirico.

Este proceder solo puede convenir & los acei-
tes de olivas de inferior calidad y destinados es-
clusivamente para los alumbrados. Consiste en
tratar 400 partes de aceite con dos de deido snl-
fiirico de 66 de concentracion, y agitar fuerle-
mente la mezela con una espatula de madera por
el espacio de 12 6 15 minutos. En esta operacion

!’POLQ"i

L Lsa

1) Lejias de } causticas.



el acido ataca las partes estracto-mucilaginosas
contenidas en cl aceite; de lo que resulta una
mnultitud de copos negro-verdosos que se forman
y ammentan 4 medida que va obrando el 4cido.
Luego de concluida la agitacion de la mezcla,
viertese en ella doble volimen de agua lim-
pia, 1o cual dard un liquido de aspecto leto-
so, al que se aiade suficiente cantidad de cal
apagada al aire para saturar el dcido sulitirico y
separarle de este modo del liquido: agitase des-
pues fuertemente por dos ¢ tres minutos y déjase
en reposo. El sulfato de cal que se ha formado
en esta Nllima Opel‘acion se pl‘ecipita acompaiia-
do de una materia de color moreno; al paso que
el accite aleanza en razon de su gravedad especi-
fica la parte snperior del liquido, de donde se
separa por medio de un sifon, bratdndole luego
por los salfatos de cal, barita, ¢ wmejor por el
carbon, como i {ucse accite de superior calidad
(ue se quisiesc purtficar y clarificar.

Los dlealis, ¢l mdrmol y Liaveilla son otras
tantas materias que pueden en ciertos casos adop-
tarse para la purificacion y clavificacion de los
aceites {jjos que se estraen de las semillas de col
(1), eolza, adormideras y otras de csta especic.

Pero & mas de los procedinientos indicados,
que son los que se han practicado hasta al pre-

S Breasica oloraced.



sente,, una séric de esperimentos  ejecutados por
mi mismo, me han dado 4 conocer que los si/i-
catos arlificiales (1) insolubles y bien lavados
son las matevias solidas que mejor y mas pronto
clarifican el aceite de olivas. Obran mecinicamen-
te en razon de su gravedad , insolubilidad y po-
rosidal como agentes precipitantes y ahsorven-
tes; y si se les mezcla %5 de su peso de carbon
vegetal 6 amimal, se consigue & mas de la perfec-
ta clarificacton , separarle cualquier resabio de
mal olor & sabor que hubiese adquirido; por to-
do lo cual quedo convencido plenamente de que
este procedimicnto es ¢l mas sencillo, espedito y
preferible para el objeto. Por lo que respecta 4
la practica, consiste en agitar por espacio de cin-
co 4 seis minutos el aceite con ;25 de sa peso
de vidrio molido y bien lavado como queda di-
cho, dejarlo luego en reposo 6 proceder 4 la fil-
tracion a la manera ordinaria.

Composicion del aceite de olivas.
La analisis quc los célebres Gay-Lussac y Thé-

nard han hecho sobre el uceite de olivas de-
muestra que 400 partes constan

]’Cm'})m}o ............... 77,213,
de{Hidrdgeno. . . . ... ... 13,360.
i Ocsigemo. . . .. . .. ... 9,427

(0 Vidsios.



Usos.

Dejando aparte el que tiene como combustible ,
somestible v medicamento, sirve en las artes,
particularmente o los paises meridionales del
continente europeo y septentrionales del africa-
no, para la obtencion de jabones comunes, { pro-
ductos resultantes de la combinacion de los aci-
dos estedrico, oléico, margirico, con la potasa
o sosa ciusticas ), para preparar los bafios blan-
cos en la tintoreria llamada de encarnado de An-
drindpoli, el gas en los establecimientos de alum-
brado, la lana en las fibricas de pajios, y para
la conservacion de sustancias alimenticias de na-
turaleza vegetal ¢ animal.

FIN.
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FIGURA 17

Apararo en el cuval dvrante la vendimia se estrujan las
uvas , y azufra ¢ satura de dcido salfurose el mosto

que de ellas proviene,

A Cedazo de alambre, dentro del caal se estrujan las wvas:
la tela debe ser tal que no pasen las pepitas ni el holigjo.

B. Cuba de madera de unas dos cargus de cabida,
con fres fondos movibles ¢, e, ¢, agujercados & ma-
nera de un pellejo de criba, y por euyos agujeres pa-
sa el mosto y eae en forma de Unvia en D, cuba de
forma cdnica truncada de unas cnalro cargas de ca-
pacidad, con fondo inferior ¥ fijo. espita Iy fon-
do superior G agujereado y movible , destinada b ve-
cibir ¢ la vez el moesio y el deide sulfurose.

1. Hornilla con su chimenea 6 tubo conductor I, en cn-
yo foco I se hace esperimentar combustion al azufre
que ha de producir ¢l deido silfuraso.

K. Pipa con embudo L, destinada d recibir el mosto setu-

rado de dicho deido y enla que debe conservarse bien

tapado.

FIGURA 2

Arpararo para calentar el vino por medio del wvapor
Acuoso.
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FIGURA 5

3 .
Pirs en la que se presenta uwa modelo de tapon hi-

draulico.
FEGTRA 47

Arpanato que sirve para satarar el vino de dcido car-

bénico.

A, Retorta en Il cual se produce ol deido  carbinico
resullante de la accion del deido salfivice 4 elor-hi-
drico sobre ¢l carbonafo calizn,

B Frasco bitabvlndo , con ayna desiinada & lavar el
daeeln.

C. Sarimetro de oja-de-latn § e plavcha de cobre ¢
hicero , con sncorrespendionte cube 88y contrapeso &

¥, Howba aspivante y venelenie con émbslo y wilvulay

ieteriores creal manifiesta e fgera X

E. Vasija de cobre anvadae esiaiiada en sa {nferior, con

L, tubo de

su eorrespondemde 831;1'.-'(: B, mandaciro
pleao eneerbado BE, gue facilila le introduceion
del atve de la botelln W al vaso acvndo en ol aclo
do Henavla , y ogiledor 6. o, con snoeorrespondion-
te eigiena B Ea vsta vasiju se pone el wine para
selurarlo de deido carbonico

G, . @, & Tubos de plome de comunicacion y con-
ductores.

B, Fecanismo con su palunca S para sostener y apre-
tar i la vez la belella contre el disco de goma elds-
tice que al efeclo se halln en el pico de la espila.

F. Armeazon de wmadera que sirve de sosten al vase

aovado.



FIGURA 5!

Litico que sirve para agilar ¢l vino en el acto de us

clarificacion.
FIGURA 6

Avrsnaro para llenar por aliajo las cubas de grande
capacidad.

A. Bomba aspiraniec y repelente de  cobre 6 madera
eon sus valvales B, B tnbo de cobre G, €, manga
de tela impermeable B9, {erminade con pico de laton B,

F. Cuba.

G. Pucrte por la cual se entra en olla para limpiaria.
FIGUERA &

Arparato para delerminar en pequeio por la destila-

cion la cantidad de alcohol que conticnen los vinos.

A. Caldera con su capitel B y tebo condnctor G.

. Vase aovado con tube de comanicacion B | con el
serpentie U gy (ubo reirdgrado G |, gue comunica con A

H. fhrnille con limpara de aleohol .

. Campuna dividida en tres parles iguales en volimen.

FIGURA 9

Apanate para la clavificacion del aceite de olivas por
nedio de la Altracion.
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FIGERA T

Aparato de  destilacion eontinua de »prnossz, apad

Y V.APASTRE.

A. Caldera focal con su robinete a, tubo indicador o
de nivel b, capitel ¢, con sn serpentin de procba d
y {ubo de comanicacion c.

B. Caldera intermedic de capacidad iqual @ ln de A,
con su robinete £, tubo indicador ¢ de nivel gy de
inyeccion h.

C. Caldera superior de capacidad casi dobic d nna de
las espresadas A y B, con eanilla i, tubo indicador
d de nivel j, fubos de inyeceion Ly &, L, X,y coyo
fondo heace parte eomw con la cobertera de la inter-
medin B,

D. Colwmna lamada de Berosac, con cubelas ¢ dia-
fraqnas 1, 1,1, 1, tebos de comunicacion corvespon-
dientes m, m, m, m, canillas retrégradas n, n, n,
n, que comunican con G por medio del tubo encorba-
do 0. o.

B, Colimna sequn el sistema de Lapastve con sus siele

tubos interiores wverlicales y paralclos entre s{ p, p.



PP DD febo de descarga y  alimenticio d la
ves q, q, con ecibela inferior v y canille s en sue
ramal inferior t. abertura por medio dela cual selim-
pie la columne , en fin n, teho de comunicacion.

¥, Qvalo lUamadoe de Bidanvds Adam con tnde  de in-
yeecion v, v, retrigrade X XL X, con se ro-
binete de puso y, y canille de prueve z, de conumi-
cacion #, e fin refrigerante W con su tubo de dor-
rame ¢, 0, ¢

G. Fhepssito de vino con sevpenlin interior, canillas re-
trégradas &€, &', tubo retvigrade ¢, e, e’ ¢ con espita
de prucba £, tubo alimenticioy de desearga d Lo ves
50,8, 8 con vobingte W en su ramal inferior, to-
bo de carga ¥ con embudo 'y en fin WK K, tubo de
conunicacion con serpentin de prache I

H, 1. 5. Columna vefrigoranic vertical con serpentin in-
terior; tanio esle como aquella cslan divididos en tres
trozos comunicando enfre si; los del serpentin por me-
dio de los tebos encorvados w',w', v los de la co-
lumuna estan colorados uno encima de olro. Fi (rozo
superior 3L con su tubo de devrame 0’y 0’ sirve de re-
frigeranic de ague ol paso que el intermedin Uy el
inferior J de vefrigerantes de vino.

K. Canilia para vacier el vine de los dos irozos inter-
medio 4 tnferior 1, J.

L. Aberture para limpiar la parte I de la columna.

M. Pedestal de picdra.

N. Depssite de agna con se tubo o y ramales p'. p’,
este con canille vy aquel con canilla s

0. Deposito de vino con su tubo v, ' y canilla requla-

dora v’



1IN iepita que comnnica con el serpentin de la column-
na y por la cual sele el espleite prodacto de lg des-

wroan

tilacion recibide en la pipa K

Explicacion del curso que en sentido opuesto hacen porv
el aparato el vino y espiritu dursaie iz destitacion.
Curso del vino de @ i A pasa por ol tubo ¥, ¥, ¥';
por e eolumna F, By por i, 15 por G, g% '3 por
E; por B ; por © 3 por iy on fin por £

Curso del espirite de Ad W : pasa por ¢, ¢, h ; pol
ky ky ky ks por G por BB porpops oo ™ I
contenidos en B ; por u, v, vi por ¥ por a°; por er
.ecr'przntfn contenidn en €x, iy en ﬁn por el serpentin de
la columan I, 1, F.
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