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de eto inmen o. receptáculos que tenia de cabida cerca de tres
millon '.'; durante e te lareTo período, ulJa lenta fermentacion tras­
formaba la mayor parte <le la su:,tancia azucarada en alcobol y en
.ícido carbúniéo, y el pOI·ta . e afinaoa y aromatizaba, lo cual, e
apreciaha mudlO.

En el dio. ha variado el gu to, y, e e. ti mil. por las cerveza,
flojas.

CAPÍTULO V.

De los aceites.

ECCIü PRIMERA.

ACEITES EX JEXER.\L.

El aceite de oliva, dcl mismo modo que los clemas aceites no se­
cantes graso, de cuyo interesante grupo viene a er el tipo, fué
con, iderado como un prinripio particular; y aunque los jermano"
galos y romano conocian el arte de fabricar el jabon, miraban csta
su tancia como un simple compuesto de aceite y á.lcali. Berthollet
lo. tu \'0 ya como uno ácidos su. ceptible, de combinarse con las
ba'e , y • cheél obsel'\'ó que en la preparacion del emplasto de dia­
quilon, e formaba un principio de abor dulce, pero estas investi·
gacione aunque intere ante, no eran el resultado de un estudio
profundo, y no podian meno' de er mui incompletas. Los primeros
conocimiento exactos que tenemos de lo aceite gra o', lo del e­
mo al e celente trab3:Jo emprendido en 1813 por Ghevruel. Este
químico notó que di.olviendo jabon en una cantidad de agua de
alguna consideracion, e ootenia un liquido turbio que, cuando, e
le ajitaba, producia una porcion de c. camas nacaradas mui finas,
que brillaban al 01, las cuale. reuniéndose formaban una masa tam­
bien nacarada, por cuya circun tancia llamó a e te producto ?lW1'·

garilta, dellatin margarita. Hirviendo la margarina con ácido cloro·
hídrico, obtuvo un aceite graso que por el enfriamiento se convirtió
en un cuerpo cri. talino, que po eia las propiedades de emojecer el
papel de torna 01 y de combinarse con la. lJases, al cual denominó
ácido rnargárico. ontinuando sus inve ticracione. l1ecró a descubrir
una porcion de ácidos, y dedujo que los unas combi­
nacione. por ácidos grasos particulares, neutralizado por
un óxido orgánico o ea la glicerina: que cada aceite ro. una mez­
cla de do o mas de esta. combinaciones, y que la diferencia que se
notaua los accite , aun en una mi 'ma especi , provenia de la
1 cn que se hallaban e tos principios. Efectivamente. na­
die que entre lo, aceite.' dc ojiva, aun n los de buena cali­
dad, nai Cierta diferencia, Mi es que los llamamos grue os y delga-
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d.os, y de afluí ~ que se prefiel:an lo' de este o del otro pais para
cIertos y d~te~'~¡nados usos. UJt1l1amellte ,'tenhonse ha demostrado
que los pnnelplOs h~ll~dos ~n .el a~eite (~e oliva'l y otros por he­
vreul, a q~e e;¡te (jUlmlCO ll1;¡tlQ{fUldo dló los nombres de margari­
na, este~n.na y olelll:a~ no son ,~omo a él le pareció la'l cODluinaciones
de lo~ aCldos marganco y olelC? c~n la glicerina, sino de un óxido
Ql'gámc que se tra forma en gbcenna en presencia del aO'ua cuan­
do una ua;¡e podero a le separa de su,' combinaciones. D~s átomos
de es~e óxid a que. Berzelius ha dado el nombre de óxido lipílico,
de Ltpo ,gra a, u~lldo a.tres de ag.u.a,.dan ol'Íjen a uno de glicerina.
Hechas esta' con 'IderaclOnes, lo chfilllremos de la manera iO'uiente:

Aceite.-Principio ,:,ejetal Hqui~o, untuoso, inflamable, m~s lijero
que el a~ua, susceptlble de cO~Jelarse ~ una temperatura mas o
men?s baJa, compu~st~ (~e estean.na y olema, ésta con mayor pro­
porcIOn, y cuyos prmc1]Jlos constltuyentes son en cantidades varia­
bles el carbono, el hidrójeno yel oxijeno,

Existen varias especies de aceites:
Aceite fijo, craso o dulce.
Aceite volátil o esencial.
Aceite concreto.
Aceitefijo.-El que se obtiene por espre ion y reune la propie­

dad de no poderse vaporizar sin alterarse. Se encierra jeneralmente
en las almendras o semillas tle los frutos; algunos como el olivo, el
cornizo, ciertas palmeras y vejetales contienen aceite en sus carnes,
pero son los menos; los vejetale dicotiledones contienen todos al­
guna cantidad aunque pequeiía, los cotiledones ninguna, y escep­
tuando algunos palmeros exóticos, los monocotiledones de nuestro
clima se encuentran en el mi mo ca o.

El aceite fijo se distinCTue del volátil o e. encial en que si se im­
pregna un papel con él se pone tra parente dejando mancha perpe­
tua, y del concreto o grasa en ser é ta de oríjen animal, contener
mas estearina y conjelar-e a la temperatura habitual del pai . Con
mui rara e cepciones, el aceite fijo e- iempre fluido a la tempera­
tura ordinaria; bai no obstante una cla e de aceite que queda fiuido
a la temperatura de hielo, y a cuya propietlad debe el nombre de
aceitef¡'io, y otro que tiene la propIedad d.e conj~lar e ~ tma tem­
peratura próxima a 0, por lo que se denomlOa aceite calIente.

El aceite fijo e mucho menos den o que el agua, cau a que le
hace sobrenadar en este líquido. u den iJad preci 'amente es la de
0,9 tomando el agua por unidad; puede soportar, in a:dvertirse des­
composicion, una temperatura de. 150 a 200°,. no e dI uelve en el
agua; con ralas escepciones e mm poco soluble en el. alcobol y. algo
mas en el éter, se mezcla perfectamente con el e enClal, no se lllfia­
ma como éste al acercade un cuerpo incandescente, arde por medio
de una torcida, y la química lo cla~'ifica para. mejorar su p.ropieda­
des combustible,. Se estIae en fno, en calLente por preslOn y en
caliente por ebullicion de la pa, ta: e con, erva fresco por algun
tiempo, y cuando se enrancia" que uele s l' con frecuenCIa, se pone
roa colorauo, mas espeso y meno dulce, alguna vece ha ta acre
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y corro ivo, ínutilizándos para muchos usos de los infinitos que
tiene.

Entre lo aceites fijo' se encuentra . reolama su importancia un
exámen detallado y preferente 1 aceite do aeeitunas,

ECCIO~ EGU IDA.

DEL ACEITE DE ACEITU. AS.

~ I. CO.' IDERA IO.'E. PRE~DIIXARE .-EI ~ o d~l ace~te de oli­
vas data de la mas remota anhgüedad: la Igle. la fue la pl'lDlera que
lo empleó en us ceremonias relijio~a'; 10ises lo compuso para un·
jir y cun'agrar e1l'ei, el 'oberano sacrificador, ~ todos l~s vaY;o.s sa­
grado.'; guardábase por aquello tiempos como Joya precIOsa e .mes­
timalJ le, C01\ gran yeneration y en lugar mui s. nto; con el aceIte se
preparaba la llIirra, ga ·tábanlo los antiguos en las fúnebres exe­
l1uias, y lo ucrramaban abulJ(lantc sobre las 1 iras :r sobro el cuerpo
inánimc de lo varone ilu",tres cuya memoria se queria enaltecer;
10 atletas frotaban sus músculos con acei te para tener mayor ajili­
dad; entre jentc esclarecida se administraba esteriormente como mc­
dio de "iYir largo aiíos en salud; y era, por c1eeirlo Lle una vez, espe­
cie de panacea que 'e aplicaba a la cura de de lo,:¡ mas lijeros hasta
lo males estremo . De 'de ar¡uellos remotos tiempos ha ido enla­
7AÍndose la tradicion con el trascurso de los siglos y sus inmensos
adelanto; y hoi que el aceite e el poderoso ausiliar de las artes,
que la inuu: tria le mira como su ramo favorecido, que el comercio,
por. us inmen a aplicacione. y riquísimos productos, le considera
artículo lni 'ilejiado,üTe tamLien para consagrar lo. soberanos y
~initro' de nue tra relijion, y como sello que la Iglesia católica
Imprime a la humanidad al partir a la man ion eterna.

~ n. VARIEDAD DE ACEITE D:': .\ EITU.'AS.-Di. tínguen e en el
aceite .fijo, e. traiuu de la aceituna, tI' yariedaLles:

Aceitel:Íl'jen.-De un color amarillo, lijero, de olor y sabor agra­
da~les, y que se obtiene e primiendo en fria la aceituna a.lgo verde
y III fermentar.

Aceite comun.-De un amarillo ma pronunciado, de olor y sa­
bor mas fuerte, y que se obtiene desliendo en aQ'Ua caliente el orujo
de que. se e. trajo el aceite Y.Íljen, y prensámlol; despues.

AceLte jermentado.-AmariUo verL1oso, turLio, de olor desagrada­
b.le, y que se obtiene, ya de lo' resíduo de las preparaciones ante­
nore, ya de las aceitunas amontona las y fermentadas y que se
someten a la accion de la prensa.

. nI. RECOLECCION DE LA ACEITUNA.-Aunque en la primem
parte de la. Eco~w7n(a ?'/ual, páj. 104, hemoi:l dicho algunas pala­
bras ~obre esta Importantc materia, como de esta operacion, bien o
mal ejecutada, pende la mayor o menor bondad del aceite, creemos
~portuno maniti~Y;~ar mas ampliamente el modo y tiempo en que el
fruto se delJe recoJer. La época de la recoleccion varía segun el cli­
ma y la temperatura del afio: una.s veces se presenta por mayo y
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ot:as por junio; hai, sin embargo, una señal vidente y que deter­
11l111.a el momento en r¡u~ el fruto se ncuentra sazonado y la opor­
tun.ldad (le sn recolcccLOn; esta selial es el acto en que cambia la
aceItuna su color v~rde por el negro o por el rojo: no se entienda
por. esto que en ese 10 t~nte :s~ encucntra maduro el fruto; lo que
c ta es sazonado y en dISposIclon <le dar un aceite de escelente ca­
li~l~d, a 'eitc que ~ conv rtiria en acre y rancio si el labrad.)r no
hICIera la rccoleccLOn ha.sta de 'pues d llien madura la aceituna.

Luego qu.e e.l t:rnt comience a colorar, el agricultor aprovechará,
para dar pn?-CIlJlO a la recoleccion, el tiempo sec y ereno; de e ta
ma.~era el ~hvo padecení meno en la ajitacion nece aria que ha de
sutnr al prIvarle de la aceituna, y ésta podrá recojer:;e mas limpia
y mas sana. La facna deberá comenzar por las que se encuentran
en el "uelo; ya por efecto de Jos vicnto , o bien a causa de las im­
presione <le la atmosféra, o por estar picada de gu anos todas ellas
están daliadas jeneralmente, y si se mezclaran con las buenas sal­
dria estropeada la cosecha; aeben, pues, recojer-e aparte y molerse
tamhien aparte, aprovechando el aceite para luce, jabon u otras
aplicaciones poco lclicadas. Recojida la aceituna dañada se cubrirá
el suelo con lienz gruesos o mantas, colocándolas al rededor del
árbul; donde éste ea de corta talla la operacion se hace a mano, y
por consiguiente con facilidad, tocla vez que no hai mas que acudir
las ramas; pero donde el olivo es grande, es preciso e incli pen able
valer e de una e calera, lle,ar un varal armado de gancho en la
punta, abrazar con él las ramas y sacudirla: en tal caso e reco­
mienda el mayor cuida]o y la ma. e. quisita vijilancia por parte del
labrador, obr todo si la jente que tiene empleada trabaja a de ta­
jo; cuando e to acontece, en vez de 'acudir como .e ha dicho las
ramas, suelen, por concluir ante, apaleadas, de truyendo comple­
tamente el olivo, pues le privan de lo. renuevo. que han de fructi­
ficar el año inmediato, y peIjudican tambien el fruto con lo aolpes.

De prendida del árbol totla la aceituna, la. operacion inmeJ!ata
es limpiarla de la hoja', de la leña, de la tierra y de cualqlllera
cuerpo trafio que se encuentre' a i . e eyitaI'i el qu~ ~a ?hupen u
jugo, que la cosecha no se e tropce, a lo que c~nduc¡na ~~1l1uda?le­
mente no ser mui escrupulo o en e ta operaclO~. RecoJlda y lllu­
pia la aceituna es pr&ci o evitar el que c té detemda y ~montonada;
el men I' de cuido en e. te punto acal'l'ea la fermentaclOD, y con. la
fermentacion un aceite acre y dete table. Por esto e hac~ pre~lSo
que el itio donde e coloquen las aceit~lUa., de p~le de bIe~ hm­
pia ,sca pacioso, con la po ible ventIlaclOn y bien enladrillado,
que tenga alguna pendiente para .que de pI' ndan la humedad ele la
vejetacion y el al pechin que contIenen! y qu en vez c~e e tal' am~n­
tonadas se las coloq\le en capas n mLU e pe as, meneandolas de ,ez
en cuando para <lue no se e cald n ni t men moho.

§ IV. -'A TmAD DE ACEITE VOr. TENIJ)O ~N LA. ACEITUNA.--:­
Fijada la época y la manera de recoJcr la accItuna, vamo a detel­
minar el aceite que contiene su parte pulpo a, I que e e. trae del
hue, o y 1 <tU produce la almendra. La carne o pulpa es la qu
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contiene mayor cantidad de aceite, mezclado con muchas partes
acuo a y una materia e tracti\'a, amarga, á. pera y ácida, !a cual !lo

pesar de e to, noe disuel\'? en la aceito. a. 1'01' el contral:lO, al es­
primir las aceituna el aceite 'e epara (~e .aquella matena ~'strac­

ti\'a, y é ~'lo e di uelve en el agua COlllu?lcand?le. ~I olor, ml~ntras
que el aceIte nada con erva lle neO'ro 111 de rOJo. Esta matena es-

o , 'dtractiya es la que di licita en el agua forma el hqUI o que ya a
parar a los infiernos de lo molinos de a?eite. El hueso contiene un
aceite poco abundante, o sea una especIe de mucilago espeso. que
con facilidad ..e emancia y adquiere un olor .Y un . abor maliSlm? :
Alguno químicos han dado a e. ta u tancia los nombres de aceIte
ulftírco y aceite jéticlo. El que se encierra en la almendra es de

una e pecie particular, algun tanto acre. Lo. químicos los designan
con los nombre de níll'tico y COITO ·ú:o.

Diferente anáLisi y operacione. (luíll1icas han dado a conocer la
proporcion en que e hallan e too aceite en la aceituna, u natura­
leza y u efecto.. De la practicada¡ por M. 'ieure, quiUlico de
Mar ella, aparece lo 'iguiente:

Habiendo tomado 50 libras de aceituna y separando con la ma­
yor escrupuloidad la carne, los huesos y las almendras, obtuvo este
re ultado:

3 libras y una onza de carne o pulpa.
7 libras y do onza de hueso.
3 libras y . iete onzas de almendra.

Total, 4 libra y diez onza..
Pérdida por efecto de la de membracion, una libra y sei. onza.
Molida cOD\'enientemente e ta materias y pren adas con la de-

bidaeparacion, dieron el . iguiente resultado:
3 libras y 1 onza de carne o pulpa, 10 libra y 10 onzas de aceite.

7 libras y 2 onza de hue o , 2 libra y H onzas de aceite.
3 libra y 7 onza de almendras, 1 libra y 14 onzas de aceite.

Total de la molienda, 15 libras y 6 onzas de aceite.
Obtenido el prollucto quiso M. i:5ieure conocer las cliversas pro­

pieelade de estos aceites y los puso con la debida sepalacion en
tres botellas; pero como e to no fuera uficiente a llenar el objeto
que e habia propue. to, a fin de poder comparar y apreciar debi­
damente lo accidente que pre. entaran las botellas indicada. , puso
en otra botella una cantidad proporcionada de cada uno de los tres
aceites mezclado entre. í, Y en otra botella aceite ordinario de otras
aceitunas, estraido por el método comun. Durante tre año. conser­
vó 1. ieure e ·tas cinco botella' bien tapacla en UIJa yentana es­
puesta al Mediodia, y habiénelolas abierto y examinado al cabo de
aquel tiempo, hizo las oh. ervacione. siO'uientes:
. La El aceite e. traido de la pulpa°de la aceituna estaba puro,
mtacto, con. u olor y color natural, en el mismo estado que al aca­
bar e de estraer y sin haber formado el menor por;o.

2." El aceite esprimido ele lo hue os estaba cOlUpletamentc des­
naturalizado, espe. o y casi negro, exhalaba un olor fuerte y des­
agradable.
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3.". El aceite d~ las almendraR hal.ia perdido su claridad, vuéltose
amanllo, cnntntldo un sabor tan picante y corro. ivo, que ocasionó
úlcera'i el1 la: lengua a laR p r'innas que lo vro],aron.

4." El a.celte cOI1;ervado (le la mezcla (1- lus he" era turbio os­
cu:.o~ rancIO,. fllcrt : rle~agrada~le en e5tremo y lleno de po. o.'.

.J. El a~elLe ordmano, estralrlo por el métorlo conlUn, e. taba tan
de. naturalizado y echado a perder como el anterior.

Del a~áli. i. (]ue acabamos de presentar, determinando el aceite
que contiene c.ada una de la ~re partes de que. e compone la. acei­
tuna, sus accld.ent~. y prolnedarles, conocerá el agricultor de. de
luego la conVCnIenCIa de estraer el ac~it~ con la debida .eparacion;
pero ya que esto no p~eda hacerse hOl dla, y subre todo en grandes
?oRecha~, por ~o e:star .lener~lizados ~odos los ~o~ocimientos que la
muustna y cl.JenIo han sabIdo reumr, de(hlCJran al méno dos he­
cho importantes para mejorar la elaboracion.

1.0 Que 1 aceite lJueno contenido en la carne de la aceituna e
halla mezclado cun el alpechin, que es el agua vejetal, con el ac~ite
corrosivo ele las almendras y con el aceite fétirlo le los huesos.

2.0 Que en fuerza ele la fermentacion dejenera el aceite proce­
dente de la carne sola, y adquiere todos los vicios y defectos de los
otros.

Teniendo esto pre ente, sin olvidar el método e. pue'to para co­
jer la aceituna, cuidando ne no mezclarla con la que se desprendió
naturalmente d 1 olivo, de que vaya bien limpia a Jepo. itar, e en
sitio ventilado, pendiente y espacio, o, impidiendo la fermentacion,
para lo cllal puede servirse del istema que 'eguian lo antiguo.,
cual era di poner un tablado lleno ne agujero. o un ha. tidor de lis­
tones de- madera orle caíia, , en que e, tendida la. aceitunas por
capa de poco espesor, deRpedian la hume lad y se evitaba la fer­
mentacion; teniendo pre ente, repetimos, tan enciUa¡.¡ regla podrá
el agricultor pa al' a la molienda.

§ V. .MOLIEND.\.-La molinos Lle aceite debeD: con truir..e en
habitacione:' haja ; debe adema el<Ír ele: la com-emente capac~dad,
a fin Lle quc cada ca. a ocupe con holgura u lucrar corre ~onchente
y no tengan lo útile que e -tal' amontonatlo y c?nfundldo ~lDOS
con otroR; a, i Jloelní con facilidad e. tahlecer'e un l-tema cOIl;tmuo
de limpieza, ele la cual ha mene ·tcr en gran manera la aceItuna,
pue nada hai que la pel:iudique como lo malos o~ore . .

Ejecútase la molienda en el Mediodia d~ Francla, por medIO de
una rueda vertical que jira en una solera cIrcular, donLle va cayen­
do la aCeitulla: a medida que la pa ta e va formando, se tra lada a
uno. pilones c1~ piedra, de doml e carga en uno. capacho. de cenia
o (le e parto qu son lo. que se alocan luego en l~ pI:e? a..

Lo antiguo" que conocieron desde luego lo pel:JlHhclalí Imo que
era para etbu 'n aceite moler las aceituna con el hueso, e vallan
ele una 1111.1 las particnlare , (iue d jando el hueso íntegro, lo sepa­
raban ompletamente de la cal:n~. . . .

Don Vic nt eoUantes adlllll\l ·tra 1 l' del real SItIO de an Fer-
nando, en España, e cribió una memoria descriptiva de un nuevo



198 INDU TRIAS RURALES.

molino de aceite, cuyas reconocida, ventaja obre lo que exi ·tian
en aquel pais le han recomendado de tal .llerte, C¡U mucho. cose­
chero. de Andalucia, Aragon - E tr mallura la adoptaron inm dia­
tamente. Por e. o ,amo, a in ertar en este capitulo cuanto hace
relacion, no .010 al molino del. eñor Collante , sino al método que
ob er,a en la recoleccion de la aceituna y estraccion del aceite.

VI. ~ItT DO OB ERVADO PARA LA RE OLEC ION DE LA ACEI­
Tr'NA y E TRA ION DEL ACEITE EX EL REAL SITIO DE SA...~ FERNAN­

DO.-l.0 Recoleccioll.-El punto principal de la recoleccion empieza
de. de el momento en que el fl uto e tá maduro, y e to siempre. e
veritica primero por aquello' itio del olivar que e tán al Medio­
dia"las aceitunas toman un color o curo casi negro, y se presentan
a l~ ,i ta como untuosa. Reconocido. estos signos esteriole , se
toman algunas y e examinan implemente al tacto para conocer su
madurez; i efectivamente lo e tán e principia. la recoleccion del
modo sicruiente: e colocan una escalera (le tijera al árbol, s~ po­
nen deb~io lillOS crrande pedazo.' (le lienzo que lJamanjeneralmente
tendale. , y cqjiendo uavemente con la mano la rama del árbol en
que está la aceituna, . e tira de modo que no se arranquen los tallos
de la rama y la aceituna cae al suelo obr el tendal; en seguida se
fJuitan la¡ hojas que han poclido arrancar e y han venido mezcladas
con el fruto, y la operacion queda concluida con facilidad, sin herir
la aceituna y in de trozar el árbol.

Yeriticada como queda espue. to e. ta operacion, e ponen las acei­
tuna! en uno ce too de mimbres de forma ciHnclrica, con su corres­
pondiente tapa, d una cabida determinada; . e colocan en los canos
~- e conducen al molino, evitando por te medio que el fruto. e
de. pedace y predi. pon .....a a la fermentacioll, como sucede siempre
que e trasporta en co. talcs o ,'era de e. parto.

En el molino e colocan lo. ce to.' en la ala del medio, poniendo
obre el. uelo lJien embnhlo.ado (como .·e ha dicho al describir esta

.ala un lienzo granue o tendal; . e miden la aceituna. por si ('n el
camino hu1.Jiere hahido fraude, rotura, etc., ye toma nota exacta
del número de fanegas.

De. pues de medida. Ja.s aceituna ,e colocan en la sala de depó­
sito o almacen, y las cojidas el primer (lia se ponen en el cajon o
div] ion número 1 y asiuce. jl'amente ha.·ta llenarle: y del mismo
modo .e hace con los derna por ónlen numérico, teniendo cuidado
de dejar abierta. las 'entarla., para evitar el calor y la fermenta­
cion; con e.te cuidado y e tanllo formarlas las <1ivi. iones que helllos
indicado al de. crillir e. ta saia, . e e\'ita la fcrm ntacion, no se altera
el fruto, no . e pierde. u col l' y sallor, y el aceite es de un "'lU;to
d.olce, BUa\'e y mucilajinoso; cuando se prescinde de estas 01 era­
ClOn ·S, cllando los erlifieios no están he has con todo el lleno de
conocimientos qlle se requiere, la o[Jeraeion sale mal, el fruto se
an~~mtona en grandes pilas; se 1lIllel(' l último el primero que se
COJIÓ, ya está fermentado, y lo.' principios constitutivos d 1 ae ite
se han alterado: e te es, pues, malo y en pccluefia cantidad, y los
afanes del labrador se hacen ilusorios.
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~.n Jlodo .(le ?!w7er in oceitnnrt.-E·tanrlo la picza de moler per­
fc~tamentc hmpH' y lavarla c.on a6"na calientr la solera y el rulo, se
n~l(1cn cn~tl:o fancgas dI' a cltu~a:. y Sp colocan en la divi,ion lJue
twnc e .t.n. pl~za en n~o de sus angulos; con cujet1ul" de hierro o ue
mad~ra coloca el mohnero una porcion elel fruto a la inme(liacion
d 1 eJe del rulo, formando llna capa de un csp" '01' como de tres de­
dos, y en este estado hace andar a la caballcl'ia' la accion del rulo
va dejando en el e~pacio que h~i entr" cl honle 'e1 la taza la pasta
1er~ ctamente mohda, y el molmcro polo tiene tlue ir añadiendo
?,ce~tunas, segun llue c! rulo ~as va dejando moli<la.'l en el espacio
lTIdlcado. Por este medIO sencillo se muelen cnatro fanerras en una
hora. En los afios que el fruto es l'eflueüo, (lue está helado, rugo o
:r seco, se pue,len añadir algunas peflueña' porciones ue aO"ua ca­
lient.e para facilitar la operacion, :-,in que el fruto se alt~'e, y se
consIga una pasta suave y perfectamente. (Las fig·q. l.~ Y :2.~ repre­
sentan el rulo en que se muele la aceituna.)

3.° E. caicle.-Vario son los métodos adoptado para e ta opera­
cion; todos los que han hablado del modo de e.. traer el aceite de
olivas han reconocido la ventaja de la a;)licacion tlel agua caliente
para facilitarla, y conocida esta necesidad, cra necesario buscar el
medio ele haccrla con facili<lod, prontitud !J economía. El método
adoptado aquí es esclu 'ivamente nue tro, pue en ninrruna de las
obras flue hemos consultado c ha ouen'ado que e acon eje ni e
haga como aquí se practica; antes lJien tenemos lfl. atisfaccion de
haberle visto adoptar a Vfl.l'io. co. echeros, y que haya sido aprobado
por pero onas de granele intelijenci'l. en e ta clase de procedimientos.

Reducida la aceituna por el método inrlicaL o a una pa -ta suaye
y perfectamente igual, ¡::e recoje de encima de la solera con un co'
.iedor de madera, se echa con un tino de la mi ma su. tancia, y e
lleva a la pila del escalde, que está inmediata a la hornilla de la
caldera. 'olocada allí la l 'asta, e abre la llave lat ral de la caldera
que contiene 1 ~gua, que (~eue estar hin'iel~(l ]'ur r~qui~ito indi.­
pensable, ¡mc SI por de 'cUldo de lo operal'1l1 no Cf-ta..ma' ~ue ti­
bia, es preci o e peral' a qne hielTa; cn cste ca'o se .r.h:'Ja sahr una
porcion ele llgua suficiente a dilatar la pa~ta, que se a.llta con dos pa­
letas de madera (le un larg pI' porcionaclo, para pOllel: u !-'l'la con la.
dos manos, y e continúa mo 'iemlo y echal1l10 agua lm'vlendo ha ta
que la pa'ta . té bien dilui,la" la pila llena ha ~a tre' pulrr~,1a
por elebajo del lJord . uperior. Hecha esta O'p~raclOn con la mlTlu­
cio iuad inuicarla, para lo que naela dcbe onllt~r. e, por s. r la ~a e
de est procedimiento y deberse a clla eSclUS1Y~men~e !o. felice.
resultado.' de e te métod , . e procede a la operaclOn Wlllcnte:

4.0 Pl' iOll.-Prcpararlos lo::; capacho_s, y bien,la'~a~lo.>, con ~gua
hiJTiendo, e coloca llno 501n'e la taza (T ea8C 7(1 Itf/. J. , lum. Do). e
saca una por ion de la pa ta de la pi 11', del escalde con un cazo de
hi 1'1'0, Y se e.. tiende con una pul ta de madera Jl el capacho... cu­
briénrlo1 n sc,yuirla c n la tapadera de esparto llamada ('(t regarla,
y a i sucesi\'am~nte ha.'ta la c()ndusi~~ ue t tIa la [la ta, cuya ope­
racion se llama jeneralmente haceJ' pUto
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Verificado a. i, . e pone en la parte . up rior de él una. pieza de
madera (Jig. 5.a). En c te e. tado toma uno .de lo. operanos la ma­
nivela h, de Ilno dE' lo.' \-olante . y . e \'0. ha.l<1ndo In, pren. a I'on sua­
vidad intrrin no pre ente rC'istencia; cuanrlo la haya. ~e coloca otro
hombre al otro volante, y ~e continúa la presion ha. ta que el fl'u to
no ueIte líquido aleruno. o lo haga con mucha lentitud. E. ta ope­
racion debe hacer_e en do;; pequciios intervalos: de. pucs ,e torna
arrua hirviendo de la llave lateral de la caldera con una regadera, y
s~ lava el pié todo al rededor; en e. te e· tado, y sin mas dilacion, se
eleva la prensa, e de hace el pié y . e depo. ita el hue. illo o resi­
duo, invirtiéndo e en toda eeta operacion hora y media,

5,° Rl?nlolido.-En todos los molino recomiendan .ieneralmente
todo lo que 11an e.crito de e. ta materia, que se repita la opera­
cion del molido .v ]0. pre ion' autores tamhien mui moderno. y mui
recomendable_, de. ean que e ta . e haga de una. ola vez, ]0 que se
ha con eguido aquí por el método adoptado.

El l' . íduo e ha remolido, se ha e caldado, y el resultarlo ha sido
tal, que no merece el trabajo emlleado; el huesillo que se ha some­
tido a la accion de otra prensas ningun aceite ha dado, y esto
prueba la gran ventaja de la del modelo.

6.° Del'ó ito de aceite, cla7'!ficacion.-EI lfqui lo que la presion
hace caer. obre la taza, pasa por medio de un tubo de hierro a la
primera pila y e compone de agua y aceite mezclado. A propor­
cion que la pila. e va llenando, sube el aceite a la superficie, pasa
por otro tubo de hierro a la segunda pila mezclado con agua, aun­
que en menor cantidad que el de la primera; y cuando el aceite que
llena tambien e. ta segunda lleera a la altura del tubo que sube des­
de el fondo a la uperficie, e introduce por él y va por una cañeria
independiente 0.]0. ala de clarificacion. Kta . ala tiene siete gran­
des pilas de piedra que reciben el aceite turbio y mezclado con algo
de agua; interin . e va llenando la primera el aceite deposita la
mayor parte del parenquina, mucllaero, agua y albúmina coagu­
lada por el agua hirviendo que le hacen turbio; cuando el HtiUido
llega a la superficie de la pila primera, po.. a a la segunda mucho
ma claro y limpio, y a~i . uce i,amente ha~ta la sétima; de modo
que el contenido en e tao do. última<; está perfectamente puro yen
e tado de ervir a los ocho dio.. de Jmuer . ielo e:;primido; e ta ope­
racion . e facilita aumentando ]0. temperatura de la pieza de clarifi­
eacion por medio de una estufa que dcbe mantenerla a 28 grados
de calor,

La parte turl ia, compue ta de las. u. tanrias flue hemos incJica­
d?, e estrae por la llave de frellte que tiene cada pila en el fondo,
dllatándola con a"ua hirvielldo; reunirla una cantidad proporciona­
da de e: te liquido se mezcla con el huc¡;illo, resíduo de la presion,
y se u.leta a la prensa, añadiénelole ele antemano el agua hirviendo
neeesana, y el resultado es un aceite elaro y limpio, con el mi"l11o
color y sabor que el anterior, segun tiue uno u otro principio de los
que le dan predominio en fruto.

7.° Balsas.-Las pilas que reciben el aceite tienen cada tilla en el
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f0l!d? una lla:ve de fuente. que tlcsah?ga en una arqueta; esta.'< llaves
a, I ;;ltuada' ti nen por objeto <lar sall(la al ngua superabundante r[ue
las ocn pa d. contmllo; I~as como no se haga con rapidez y sí con
alguna ~entJtud, se !ec?Jen ac!upllas aguas de la inrlicada arqueta
por m~dlo ele una callena destmar1a solo a este objeto, que conduce
el lír¡Ulelo a la sala de las ba!. as y. en. ellas se obtiene el aceite que
ha arrastrado el agua, del modo slgmente:

La sa~(t de las bals~ls. está (lividida en cinco ~eparaciones, segun
h.emos dicho al d~scnblrla: el aO'ua (¡ue viene de las pila.<; trae con-

19O bastante aceIte)' cae en la primera di vi. ion: e tos dos líquidos
se separan por su dIferente gravedad; el aceIte ocupa la uperficie
y el agua, su~)e por el tubo que. e. tá encorvado en ~nglllo recto; y
como esta selS pulgadas mas b3:IO que la parte supenor del pilon en
c¡u.e caen, ¡:a. a el agua al segundo pilon y E'~ aceite ocupa la super­
fiCIe del pnmero en toda su estensJOn; por I alguna pequeña parte
de aceite ha podido ir aun con el agua. se repite esta operacion en
la 2.&, 3.a, 4.& Y 5? balsa o pilon. Cuando todos estos e. tén llenos, se
abre la llave del último que cOIDnnica con una gran atarjea que
lleva las agllas turbias a un grande estanque o (lepósito que se ha­
lla fuera del molino al aire libre; estas aguas contienen el mucílago,
la fécula, la albúmina, la epidermis, la parte leñosa y alO'o de acei­
te, y ele ella se estraen tres productos rliverso : un aceite espe o,
acre, empireumático, de escasísimo valor, y ca i sin aplicacion en
nuestro pais; el terron, que se compone de las rartes sólidas indica­
das que depo itan dichas aguas, el que despues de seco y lavado
sirve para alumbrar los horno. ; y la hojuela, compuesta de la epi­
dermis y de algunas partes del fruto, que sobrenadan en la uper­
ficie rIel aO'ua y se separan por medio <le un cedazo con, truido de
diversas fO~'mas y materia.. La hojuela tiene Val ias aplicaciones,
segun lo pai es y segun las provincias. n que 'e obtiene: e~ este
real, itio dice el . eñor Collantes, el hue. 1110 que 010 ha . ufndo la
presion yr¡ne queda privado de todo el aceite, e emplea . imultá­
neamente para avivar la combu tion de 10. horno. de baldo a, la­
cIrillo, etc., con lo que obtenemo un re ultado bnllante en aquella
cla e de manufactura..

•& Comp(t7'(lCion.-IILa pren a qu e tá en uso en e te moli.no,
comparada con la viga que en él ex.i tia, e, ~á .en la ploporclOn
sigu ien te: la viga pren aba catorce. fanerras. dlima.; par~ pren:'al'
CiD (l mil fanegas necesita?a t]'~ clcnt~. cmcuenta y ~ilett:l (h~ ;
la prensa lafl e, prime en cIen dla ~ c¡nC~lCnta faneO'a' Tor dJa.
re ulk'tndo doscientos cincuenta y lOte dla de eCODomla en el
tiempo.

liLa prensa que produce e te re ul,tado se. ha calculado qt.1e 1?ued~
con. iderarse en cnanto a su fuerza 'le prc 'lOn del. mollo slgtllente.
mientras el punto en que, aplica la fuerza da ve.mte vuelta., o lo
qne es lo mismo, 4.260 pulgadas, el punto elel hUSIllo anda dos pu~­
gadas; y como 4,~60 partido F01' do so~ ~,~3~), resulta. q.~le una 11­
bra aplicada a la palanca produce 2,1,,0 libIas de pie IOn en el
husillo, una arroba 2,130 arroba. I un hombre con cuatro arrobas de
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fuerza producc ,520 arroba i rchajanrlo por Jos rozamientos la
mitad. resulta que un hombr prorluce 4,~GO arroba'.

"Este cálculo. que pr .rntamos para demostrar ]a fu('rza <1 la
de 'pren a, le con,irleramo .un iente para Cju pueda adoptarse sin
confianza de ningu na cia. e. Las .fi1J·~. 3.a, .'i.n :r n.n, lcím. 95 y D6 la
repre,entan de modo que teniéndola a la \'i.-ta puede ejecutar. con
J))·(ci. ion y economía.

"Con el au i¡jo y aplicacion del agua hirviendo en lo. términos
que hemo indicado, y con la pre ion que produce la pren. a a que
no. referimo., hemo. con e!!'uido que la operacion de e ·traer el acei­
te e hacra de una ola vez, llenando a i los deseos y la e~peranza

de lo. fl.ico. y químico.. Por lo demas. prrsonas mui intelijentes
en e. t.a cIase de operacione , han analizado el re. íeluo de nue. tra
pre. ion y e han convencido de que no puede llegarse a un grado
mayor de perfeccion. 1l

e cree, y con fundamento, que el aceite que ha sielo estraido con
el au ilil) elel agua caliente, e tá ma. dispue to a sufrir lus pernicio­
sos efecto de la rancidez, que el I'jue lo ha sido in intermedio al­
guno de ella. Para reparar este accidente, siempre peJjuelicial a los
intereses del acrricultor, e ha hecho' con toda la preeision que cs de
desear la . ala o pieza de ]a clarificacion, . egun está detallada ha­
blando de la construccion del molino. El agua y las dema uf,tan­
cia que impiden la tra. parencia del aceite, se de prenden de él casi
instantáneamente, por manera que,. egun hemos referido a los ocho
dias de e traido el aceite, se halla en disposicion de poder ser tras­
portado o ,endido con el mi mo mérito y al mi mo precio que el
aceite ,iejo.

Hé aquí ]a e pIicacion de algunos aparatos del señor CoI1ante :

Rulo para la moliellda.-L~.r¡g. 1.", ltím. 9.., repre enta la proyeeeion "el' ieal
d~l rlllo repre-entando por la linea e, t, la seeeion "ertieal del techo, la g, h, una
n~a empotrar]? en lns dns ':luro' (Iue t?;man la crujía de la pieza. )' lafig. 2." la
proyecclPn hnrlzontal del J]ll; mo, wpOIlIt'mln'e 'Iue en el alzado se ha dado la see­
cioo hnrizontal c. d.

.~ompún -e didlO aparato de una solera de piedra berro'!ueiia de 2 y medi
pIe. de altura fuer~ de la superficie d I 'uelo, ) 3 de eimil'oto dentro de eIJa y
13 piés de diámetro. ('ompnesta tic dnce dohela.. ti e toda la altura fuera del uelo,
'\{ '!na pieza eilíndri('a en el centro de ,> pi:, de di:lInetrn. Enl'ima de esta ><'lera
h:ll un eOlIo lnmeado de la mi'Ina clase de pi 'dra (le 4 :t pié' de ladn,.1 t de diit­
m~tr la ba'e )' I t la de l~ eecioo, ,!"e rueda pnr la solera en "irturl riel mOl'i·
mIento r].p' la rota¡'inu al rederl"r riel punto riel eje de hierro rlue le hnrarla, de
~enor dlametl'U '1ue el del tala,lrn. El e'pre'adn rjr de hierro e,ti sujeto a nn
arhol de marlcra ('on ¡:orrones rle hierro del '1 ne salen los "m'ales en '! ne ya <:1I"an­
('~ada la ~'abaIJf'ria ,!ne le pone o mn"imiento; ). por debajo de la inter,eecion d ·1
eje d.e In rrn rIel rulo ('on el árbol ca'i tnr'ando ,·on la snlera, hai nna cn('billa.
tarnbJ~n de hierro, fija i;rnalmeute en él, de :3 línea, <1 espesor, 14 líneas (le al­
tura y IO rnl.~ada. de 10I1iitnd, 'Iue tienl' por '>IUeto ir •eparanclo del c:ic dd árhol
las parte. de aceituna molida)' por molel', a fin ,le 'lue no se introdozl'a ,liel",.
parte. entre el /!,orron y "1 tejuelo.

T,a pieza en 'In se halla ei e. pre'ado rulo, cuyas ,limensinnes se han ,hulo Ya
es ¡,a "tante '-paeinsa para 'lue la cahall('ria, and"j"ln ('on rles"bo"o al )'erl('(lnr'd~
I~ sole,;a, ponga en movimiento 1 rulo; en nnlj ,le los ángnlos de ~IJa hai una di"i­
Ion tnangular con su pasamaoo de madera, y tiene 4 piés de alto por 9 de hU'go
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CIoe pnedc c~ntener.ma~d.e ('uatro fane):(as rl ac!'itnna•. '1ne cs lo rloe >!' repota
por .Ilnn nlOltcl]da..ht\ta plCZU. ("01ll0 todn!o\ la!" d('l1HI~, f'fol; mili t'larn. v yentiladn; 811

paYl~' nto esta (·t1ld~(]oHamcnte':l1lpedrarlo: y ll:li o ella nn l'~ji,lr¡' ('on >0 pllerta
de ]ncrro 1"~1'll el (·alloo_rle! hOl'11I110 'Joe ma, arlelm te fe rle>(Tibe. v 011" yenlo-a
para .1" ,uh"la de la anena r]e las agllas a la caldera CI"e está snhré el e. presad(l
horTllllo.

, Tforr~'/l() .'1 el1ldcr~/.-Estos se enCllentran <letalluclos en las fi{<s. 4.", 7." Y.".
z,~ms. 9" y 9R. Laf'g· 4." repre,:nta la proye('('ion horiz(lntal de la eahlera y 1.01'­

milo; la 7." I ?lzado de amuo, I'L-t(l por el lado r, y la ." una .~crcion tcr/frol de
ambo. por la Imea, m, 11., L~ eonstl'u('(:,on del hornillo ha . ido ]a ~i!:!11iente: prime­
ramente se Im'a~t(J de falJl'll'a "'.:' cemeero .A <le 1 pié de altnra por 2 +(le diáme­
tro, solado de pl,:dra herrorluella de ~ plé (]e e'pesor; so],,, é-te, (l asclllú una
planchap, r¡ d~ 1~lelTo cola~]o r1e merlia plllgada de ,rrrtleHO y 2 ! piés de diámetro
'on aguJeros e~,m 'os pI'aco('arlos en ella de manem (lue la parte estrecha toca al

,uelo del homillo n, y la ancha mira hácia el c('nicero. La pianr'ha 1', r¡ se e-tien­
de hasta las uoca, respecti"as A, E.fit< 7.", del cenicero y hornillo. como mani­
fiesta por ]lu~to la II'0yeecion .1.lOrizontal eOl'respondi nte' rle ambos en lú f'K' 4."
La. puertcclllas, marcos )' r~J1'tro' tambien .011 de hierro. En este e,tado ~e
prin('Ípiú en el punto C,figs. ,l." .1'7.", nn eonducto elizoidal con trI" reji,h'o_ del
cañon ele la chimenea que termina en el punto D y cn"o eje ee la li~ea C. e,
e, e, D de la. mi,ma, fig1ll'a". La seccion tra,yersai de ,Echo condu(·to es un cua­
(h'ado de tre oeta,'os de lado" e,t:1 eonstruido de fáhrica con do hiladas de la­
(J¡·illo. l. 1, 1, 1, beelllls esprofe;o d forma eurva y line e,tán repre. entad;t, en la
{ig. 4," Las pro)'eeei nes horizontales de las hilad;t, de ladrillos citadas y de la luz
del condu ,to que, como se Ye, 'ire'unda E, cnya .eceion está repre. entada en la
(ig. 8." en el punto e, jlgs. 4." )' 7." de la boca de la chim Jlea E, Lai un hrazo de
conducto lizoidal e, d, de la mi>ma con. h'nceion que el anterior, con el eual se
eomunica en el puntu d. El conducto elizoidal y el ramal CIue . e acaLa de de,crl­
hir. tien n por ol\jeto estahlecer nna corriente de aire CIue anime la eOOlLustion
hacieudo circular la llama al rededor de la caldera. empujando el humo CIue sale
por el cañ n de la chimenea, ,iu incom dar a h, operario" y ún d~iar percibir
tufo ni mal olor. La caldera E ,e llena de aglla 'Iue "iene por la c?ñeria de plomo
i, i, i, cnya direec'ion está seiialadn eu ]a~ jigs, 4." y ." por mecho de. la l"tI'e de
fuentej de nna pnlgada de diÍlmetro. En el punto e de la caldem ha1 otra lIaye
tambien de fuente e,j(!!;s. 4.", 7.")' 8,", del miHno diámetr que la antenor, rlue
da salida al agua hinicndo de la mi'Ola.

Prensa de torllillo.-La- jlgs. 3.", 5." Y 6." repre<entan rl tallada la prensa de
husillo. Lajig. :J." repreeenta la I'royeccion horizontal, habiéndose supuesto 'Iue
en el alzarlo ,e ha dado una src'('ion hl1rizontal por la línea a. b. La fig. :j.". I~
proyeceioll ¡'crtical yi,ta ele frente. y laJip-. 6.·. el c(llan/e line en la jl~. ~:' e,C'l
proyectado por e, d, SOstenido en 1 pié =; en una dr cnyas a-l'a- e-can fi,la' las
mani,-clas h. Aplicada a ('ada nnl1 ele rsta' la fnerza _10lult:l~ea de un lwmbre.
pone en mOl'imiento do, ~je. llOrizontl1le- c.;: 'lne se h~lIan h,lOs en r! ('rno'o .de
rotaeion de la palanca, a clue e ha aplicado la potel1l'ta. e.'pr~.ada. Bn lo" SJes
fi.ios f', f, c¡.,tá fijada lIna rueda, Clínica, que cmgl'nnn. con. otra 19:1ta~mc~lte COl1lcn.

fija en I yertieal i, i, de ,eecion lrll.",er'al enarlmdn, SlI,J to a la Ola'l"111a por Ule­
liio de In, fuerte, abrazaderas de hierl'O fundido liue re-peetil'alllente se ou,en:u'
adherida, a dos dio, ('uall'o piés derechos 1, 1, l. 1, 11 que, halla l'Ol11o.euca.!o­
nada y o, teniela la Dlá'luina: por medio del e-pl'e-:l<lo rn¡rrane. ~I 1110' IUllenr,o
yel'tic:al PI'o<1l1ci<1o por lo, cfectns de la porellC'ia aplica,la, el' e(",nere en hol'l­
zontal. En ('ada uno c1r los cje. yerticale, i, i. hai In rneda m qne entra al!!o !101­
crada en ello, por medio del agujero de 'c(Tic", tra,yel'>,,1 cuadrada '1,~e llene
practi('aelo n cl ('cntl'O, de moelo . 'lile adcmas <1 I molimiento de 1'otal'1on qne
I'e:ult" pOI' el nnTan:lj con la lint l'na de elol,le" II1'azc¡s en cl'n~ 11, t1Cll. '!tl:'? d~
tl'a~Jaeion el m·7-iba:i. ahajo y al contl'>ll'io. En III e'I)J'eellc1n hnterna '1:1 fiJO e

, ,. J • 1 t, t .,~ el11potl'a¡]1l ell la,
hUSl11 Cl1ndl'nn.gnlnrp,p,qlt I'lrtwH'Il-teITI1Ilt,('Ollnna lt('I(~, t('(lm)u('to 3.
cuatl' ¡liezas ele marlrl'a r¡, r¡, '1ur, el1111 ~e "e. tnnnan IIn l'ohllsto) J, l' I
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Ira<lo, por el otro eu el muro ruyo, set'eioue, tro.yer,ole- se hallau represeutada.
pClr r~ r

l
en 1n.fi~. ,j,- El modmi(lllto (le rotn(·jon del h\l'·.illo p, p, el.l f'l1 tHc~('n

protlllee ,'omo e, llehi<lo otro 'erti.'a] '·U "ada nuo de >1" I"'uto,:.o dU'ho h,!.llIo
" por la parte iuferi l' e-t;í . u.ida lo pieza de madrra ". s. por u~e(ho de ull ~(:Illelo
(le hierro tiludido. E.ta e halla i¡rnnlmeutc (lotada .1e uu mnnUll uto ,erUeal d
abajo a arriha .,. r eíl'rocomeutc, e.~Ill\ quc la mauiye\a h _e n111c,a h:íeill uu lado
u o·tro. De a'luí teucUH" ya de qué mollo ~e e:jer e la pre,iou ,ohre la columna de
eapacho, de :? .~ pié. dE' diámetro 'lue, lIE'UOS de aceitnno moli<l~',. se olocau uuo
sohre otro E'ucima de lo piedra .t1 dE' que ya se ha hahlado, 1'0l1lcndose sobre el
capaeho •uperior la tabla x, :ro

S VIL COX'ERYA. 1O~ DEL A EITE.-El aceite mejor con.·crTado ha
de po cer un color algo ,-erJoso, claridad y tra. parencia, olor y sabor
arrradable., conjehindo. e al menor frioj pero :iea cual fllere su cali­
dad, . e deteri ra con el tiempo, y apenas puede on erTarsc por mas
de do. año . in que desmerezca y torne el abar de rancio. Las cau­
. a. que ma contri1 uyen a e.te mal, y que conviene tener presen­
te' para remediarla en lo po ible, . on las igui nte.:

1." El calor e. ceivo, que de em'olviendo el ácido del aceite hace
fermentar el mucílarro y lo dejenera. La hodega donde e coloque el
aceite debe. el' temlJlada, porque el fria lo perjudicaria tambien,
e. poniéndolo a conjelar. e con facilidad, yen tal e tado lo haria inú­
til para el comercio.

y.a El aire atmosférico que hace esperimentar al aceite una alte­
racion que lo enrancia y lo de. colora; cuando esto ucede, forma un
po. o blanquecino y toma una acidez tan marcada que domina su
olor propio y natural. Lo va: o en que e deposite el aceite, ha de
cuidar e que no . ean de materia poro a y CJue e. tén, a mas de bien
limpio, perfectamente tapado.; algunos almaceni. tas con er"an el
aceite en vaso de plomo o cobre; e to tiene us yen tajas, pero son
mas grave y de mas traseenrJencia u inconvenientes; el plomo
vu~lve el aceite claro y le haee perder el olor (le agradable, pero es
IOUl fácil que adquiera por e te medio propiedad. venenosa; el
cobre es mueho peor que el plomo, porque en . u. vasos se granjea
el aceite propíedades yomitimas, oxidándo. e al simple contacto del
aire. Lo ma. conveniente es que las va. ija. donde. e deposite el
acei te sean de madera; I ¡'ouZe romll no es recomendable para este
u. o, a causa de el' l1Iui cerrarlo de poro y ele malla llmi delgada,
pero en varia parte e falJl'ican vasijas de barro, que se emplean
c?n !'Tande. Yentaja para la con. el'vacion llel aceite. E~te el
Sl tema de consen'acion lllpleado en Anrlalucía (Espaila), londe
lo guardan en grandes tinajas d gre la. vidriada. ,en su interiOl',
enterradas en el. uelo de . u esten. as bodegas, con solo el cuello de
la tinaja a la vi tao

3.a .Las heces o la: solera rle la va. ijas, pue. tas en contacto con
el acelte,. c.ontribuyen sobreman ra a su deterioro. Del e prllcurarse
eon e qm. 1ta esmero <jue cada clasc de aceite se deposite en vasija
separada y no mezclados y confundirlo..; conyj ne tambien quitar
el poso~ trasvasándolo de tiempo en tiempo. ,'i estuviere turbio so
aclara:ra por medio del agua hirviendo, con la que se mezcla y mc­
nea bren el aceite. Por e -te medio se impide el que el aceite se en-
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ranc,ie; pero lo m~ eficaz con~iste en poner en un vaso mitad aceite
y mitad a~~a caliente a un grado de calor clue pueda resi tirlo la
mano, se aJlta fucrte~ente, se deja reposar 1'01' espacio de veinti­
cuatro hOla, y se r,etll'a el agua por medio de unifon; el mucílaao
y las partes e traetlvas salen despues de haber sido disueltas en °el
agua, y el aceite queda puro.

, En algunasyarte , se purifica y mejora el aceite sujetándole a
ciertos tratam1entos: RUEden ser estos el ácido sulfúrico el carbon
animal, la marcia arcillosa seca, la arcilla blanca, el már~ol, el ala­
bastro y otros que seria prolijo enumerar.

§ VIII. FALsIFI 'ACIOX DEL ACEITE DE ACELTUNAs.-La faisifi­
cacion que se hace en algunos paises mezclando el aceite de olivas
~on, ~tro~ de ma bajo precio, nos induce hacer patente semejantes
falslficaclOnes por lo que a la industria y al comercio puedan inte­
resar, dando a conocer los medios ma sencillos de descubrirla y
de asegurarse plena y eviuentemente de si existe o no ex.i. te
fraud ,

Entre los aceites que con e. te fin se elaboran, particularmentc en
Flandes, de. cuella por su baratura y buena condicion el le aclm'­
rnicle1'C~ o clavel, que asi se le distingue entre el comcrcio, de cuya
semilla se estrae por pre ion un aceite fijo, dulce, bastante bueno
para comer, y que no con erva ninguna <le las propiedades narcó­
ticas que son propias de la adormi lera. Por esta l'azon todos los
trabajos que ha hecho la química para de cu bir las falsificaciones
del aceite de olivas y combatirlas, e han dirijido ,i no e 'cIu iva­
mente, puede asegurar.~e lue poco meno, sobre el aceite de ador­
midera, Apuntaremo. lo. medio ma 'encillo y ma conocido para
conocer la fal. ificacion:

1.0 La catauura: no se ha mene ter de un paladar mui delicado
para reconocer la mezcla, i e que ha entrado en ella considerable
cantidn.d de aceite de adormidera: u gu to e. mui diferente, y ba ­
tardea completamente el de aceituna.

2.° La ajitacion del aceite en una botella: convi~~e advertir que
el. aceite de aceitunas en toda u pureza puede aptarse cuanto e
quiera in temor ele que dé e. puma; el de aJo~'lllirlera , por ,el con­
trario, a poco que e le ajite, forma una coromlla de ampollitas que
tardan larao rato en de. vanecer e; a i e ob ervará con la mayor
, encillez y'"facilidad, ajitando el aceite en una botella i e t,í me~­
clado con el de la adormidera, yi lo e. tá en ma o menos can~~­

dad, egun sea mayor o menor la e puma que resulte de la aJI­
taeion,

3.0 Por medio de la eonjelacion: este e,nsayo, aunque no tan
sencillo y de fcícil ejecucion como lo' autenores, ofl:ece gran segu­
ridad de evillenciar el fraude, Se funda en la propleda<l que po. ee
el ac ite de aceitunas de 1a al' Je líquid~ a ólido en u,na tempera­
tura de 2· bajo cero en tanto que 1aceite de adol'1mderl1 ,ha me­
nester para solidificar e la de 1;,)0 bajo cero. .on estas IropJedades
tan Ji \'crsa , fácilmente se comprende el medlO de conocer la adul­
teraeion: bastará colocar la botella del aceite en una nevera. cuya
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temperatura no pasará d 150 bajo cero; el aceite de olivas to­
mará una condensacion tanto ma I ronta y fuerte, cuanto mayor
sea la cantidad de aceite de adormidera que forme parte de la
mezcla.

40 Yalién.lo e del ácid hipoazótico: puesto en contacto con cier­
ta proporcion de te producto, el aceite de a~eitunas se olidifica
en un tiempo Jado, al pa. o que aquel con ql1len se mezcla perma­
nece líquido. M. de Girarelin, para llevar a efecto esta operacion,
introduce en dos fra quito el iCTuales dilllensiones y con la debida
separa(;ion cicn parte' de aceite puro de olivas y cien partes del
aceite cuya falo iticacion e quiere probar; afiade a cada frasco tres
parte- de ácido azótico a ;J.-o y una parte de ácido hipoazótico:
apunta con exactitud el momento de mezclarse el ácido con el acei­
te; ajita bien lo' fra. cos, y los pone en sitio cuya temperatura esté
a 10° hw ta el in. tante en que el aceite se halle bastante espeso
para que, suelto lo frascos, no se dename.

La 1meza del aceite se conocerá en que se súlidifique al mismo
tiempo el que e en aya, que el normal contenido en el otro
frasco.

5.· Por la accion que ejerce el ácido hiponitrico sobre los aceites,
cuya solidificacion en tiempos difer nte. 1 • egun Boudet, suministra
con toda precio ion el medio de determinar la pureza del aceite de
aceituna.

6.° Por la den idad de los aceites, cuyo eximen prueba fácil y
seguramente el fraude. El aceite de aceitunas a 15° de temperatura
tiene un peso e.pecifico que equivale a 0,930; el aceite de adormi­
deras pesa con igual condicion 0,9:.0; e , pue., bien fácil tomando
la densidad de un aceite con un areómetro asegurar el fraude come­
tido en el aceite de olivas por el aceite de adormideras.

7: Por medio del ácido sulñlrico. El aceite de oli vas, ajitado con
2 por ciento de . u pe o de ácido sulfúrico, toma un tinte verde mui
lijero que se convierte en moreno; mezclado éste con agua produce
un liquido cuyo matiz es de un blanco de leche brillante: este
color marcará desde luego que el lLceite e puro, porque en los
demas aceites el matiz lechoso es mas o ménos colorado y siem­
pre sucio.

•0 Por el cloruro de cal: aji.tado con esto el aceite de aceitunas,
tiene la propiedad de separarlo en dos capas, una superior de
aceite puro descolorado, y otra inferior que contiene el cloruro
con un poco de aceite: si hubiese falsificacion con el de adormi­
dera, nada de lo e. puesto sucederá, porque no goza de la misma
propiedad.

Creemos que lo dicho es suficiente para conocer las falsificaciones
<lel aceite de aceitunas que, si bien no son frecuentes en paises
donde ha~a grande. cosechas, siendo un articulo tan importante en
el comercIO, bueno e .'aber las adulteraciones a que se halla es­
pue too En Francia, sobre todo, es en donde mas se ha adelantado
en la falsificacion, a tal estremo que para ocultar el fraude han
hecho mezcla.~ que contenian ocho especies <liferentes de aceite,
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inutilizando por este medio los inmensos recursos de la quimica
para demostrarlc evidentementc.

Al"uno,¡ traficantes lo fal itican con miel, y hasta mezclánuolo
con ~rasa meclio s6liua para darle cierto aspecto de conjelacion y
con él, de calidad superior, pero e.te engalla se conoce fácilmente
por el gusto y salt¡L a la vi ta uesde luego.



ESPLICACION DE LAS LÁMINAS

QUE ACOMPA:'AX AL TO"O

DE LAS INDUSTRIAS RURALES.

Lám.94.-VINIFICACION.

Esf¡:lIjador de uvas (fig. l.").-La ~áquina que representa el modelo tiene
p?~' ol)Jet~ reemplazar l~ unperferta! Sllcm operac.ion del pisado de la uva con lo
pIeS, ~o.n lllmensa venbya por l.a rapIdez)' perfecelOn del trabajo. Se compone de
dos cilindros acanalados, de hIerro fnndillo, que jiran en sentido inverso hácia
adenh'o, entre los euale pa.a la uva que ca de la tolva colocada encima de los
cilindro (Véase el testo, páj. 8).

C;lí~l~lros estl'lfi,!dores (lám. 94, .(il!' 2."), .Ho. horizontal y verticalmente;
a, a, cihndros cublertos con tela metálica; b, b, toh'a del lar<7o de lo mismos ei­
lincj¡·o . Estos cilindro .on de madera y por e. o van euhier~s con tela metálica.
Son preferible lo. de fierro fundido menríonados arriba.

Cuba de fermentarían (fig. 3.") !I fondo agujereado (fir<. 4.").-En lo. do ter·
cio inferiores de la cuba se la representa eu pro~'e cion vertical, al pa o qne el tercio
supertor, pre.enta un corte del mL'mo para ver el doble fondo agujereado, debajo
del cual se nota la ClLsca que no puede pasmo por lo: pe'lueüos agtliero de que está
sembrado, mientras <]lIe ellí(luido se ve eu {l. Asi e enta el sombrero. y la ace·
tifieaeion mas o menos avanzada cuan(lo snti'e h1 aeeion del aire durante la fer·
menta ion del moto. En la parte inferior, y un poc encima del foudo. se nota en
b un aguj ro por el cual, 1ma vez conchúda la fermentaeion. tiene lugar la san·
gría. En a, a, se presenta el doble tondo ron 'u tres charnela o visa¡n-as, en el
sentido de sn diámetro, para plegarlo o doblarlo cUllndo se qlúere introducir en la
cnba: llbriéndolo luego, qneda retenid comtantemen1e debnjo del nivel del líqni.
do, por. u may l' tliúmeh'o comparado con el de la cnba en la rejion de que .ha­
blamos. Esta, ademas, en el mismo plano tiene interiormente uno tope o salIen­
tes para qne dicho foudo se mantenga horizontal.

Tonel para lafermentacíoll lenta (lám. 94,fíf<. 5."), con el embudo qne se ha
aeon ejad~ u el testo de la obr~ para evitar pérdida~ de l,í'¡lúd? ~ pre-enta en
corte vertLeal por u centro, a hn de qne se ,-ea la dhpoSlclon mterlOr del embu­
do. De .1110 de lo' lados de la pa.red esterior b de éste, por medio de una .tabula.
dura y del corcho correspondientes, m'l"1I1('a nl1 tnbo horizontal qne VIerte el
líquido qn I'ehosft n el depúsitu C. E te e. comnn en dos I'n.ijas. .

Pipa llena di' víno (ji'g. 8.") 'llle mpieza a acedllr,~ por la parte upe~lOr, con
el enillLldo tic ([ne debemos ,,/lIemos pam Sepnl'al' t'l Ylno c¡ue pre enta ~hcho d~­
fecto. Este mbudo a, cstá ajnstado ft In Ha,'c por el tnbo de !\'"ma elástlca~. Se
empi za '01 cundo 11 sn ahel·turll superior el el1lbndo '[ue m·,·e para rec,\]er el
prodllct.o, que 8e al'r(~jft cuando tCrlllelltll cIma to de 'lne acahumo' de haLlar.

IND. nun, 14
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Luego se abre 1m momento la lIa'l"e de la pipa para que salga el aire contenido en
dicha lIa'l"e, junto con un poco de 'l"ino, lo ba tAllte para llenar el tubo b; se añade
vino bueno por el embudo a, hn;;tn llenarlo, en cuyo ca o el aire contenido en el
pico ube por ~ teo por ~l pequeño tubo que arrllllC~ de su f~ndo p~ralelo c0D: cl
embudo, y una 'l"ez lleno c,te, ,e abr la ll.l'l"e de la pIpa y se slgtle auadlencl0 YIDO
bueno por dicho embudo, ha ta que ,e baya yaciado y reemplazado todo lo que
hubie e empezado a picar.e, y ale por el mbudo ,uperior.

Prellsa para la idra (Jig. 6."), que puede tambieu ,en'Ír para apreusUl' el
orujo de la uva. Es de una e'tremada sencillez, y sin embnr'go, de una fuerza es­
traordinaria,

Prellsa pam orujo (fig í.").-Se compone de una nr'mazon sobre la cual se es­
tablece una danaide que atrariesa un fuerte tornillo, teniendo en ,u parte supe­
rior una tuerca prolongada, y eu su base abajo de la armazon, una gran rueda
dentada. !rIln el !'Tado de 1'1'1' ion que se qniere obtener, e obra obre la gran
rueda, ea direct~en(e, ¡,(~a por un istema de engranaje. Fácilmente se e m·
prende que, por e,.te medio, e puede obtener unn 1'1'1', ion enorme.

Pesa-mosto °areúmetro (lig. 9.").-lntroducido ete instrumento en el mosto,
luego que ha couclnido ,u fermentaeion, si desciende, por ejemplo, a dos grados
obre cero, er señal, e!rl\ll algunos, de que el líquido puede tra egarse; pero esto

parece nO es b tante exacto. Lo que hai de cierto e, que introducido el instru­
mento en agua pura se le ve de'cemler ha ta cero, punto de partida para apre­
ciar lo líqnido ma.! denso. que ella, cuando no entra ha ta él; y cuando pa a de
lo qne .on mas Iijeros. El 000 to, para que pueda producir un eseelente Yino, ha
de marcar 15 grado.; de 13 grados lo produce regular, bastante bueno; pero rara
'l"ez alcanzan a ello nue tro, mo,tos: fo mas comun es que midan co a de 10 n 11
grado•• dándono" sin embargo, ecelentes caldos, peroon de poco aguante.

Pesa-mosto de metal (fig, 10),-Ebte instrumento ma duradero que los de
el" tal, reune adema la Yentaja de tencr dos escala: la una e refiere a la densi
dad o grado del mo,to, y la otra marca la cantidad de arrope que se debe adi­
cionar a un 000 to que tenga cierto número de !n'ado , para hacerlo subir uno, do
o ma . Este último e- inyentado por I e-pañol don José llidalgo Tablada,

Termúmetro ° lIi"rúmetro (Jlg. II),- me e te Í1l>trumento para conocer el
grado de hnmedad o sequedad de una bodega. El tubo A e el termúmetro, y la
aguja B, que marca en e, constitu)'e el higrúmetro: iendo el máximo de bume­
dad el número 100 y la equedad e trema 0, deberemo regar' la bodega cuando
marque meno de 50 grados)" tratar de conscryar el aire ambiente en un estado
de humedad de 60 a íO grado" e,'aporando con el fuego la humedad cuando mar­
que de 70 a 100. El termúmetro ti ne dos e cnlas, la llamada centígrado, marcada
D, y la de Reaumur, divielida en bO grados, Cnando este último termúmetro no
marca mas que 5 grados, la fermentacion e de arrolla con lentitud; debe marcar
a lo meno 7 n 8 para que marche convenientemente.

Láms. 95 y 96.-MOLIENDA DE ACEITUNA 'l AMAGRAMADORA DE LINO.

, Rulo p'ara moler aceituna (fi"s. l." y 2.").-La fig. l." represe~ta la proyec­
ClOn vertlcnl del rulo, 1'1'1'1'1' entando por la Imea e, t, la seccion vertIcal del techo,
la y, lt, una nga empotrada en los dos muro. que forman la crujía de la pieza; la
fig. 2." representa la proyeccion horizontal del mismo, uponiéndo e que en el
alzado e ha dado la seccion horizontal c, d (J'éase el testo, páj. 202).

~rensa de to:~itlo (figs. 3.", 5." )' 6.").-La fig. 3." repre enta la proyeccion
hOrIZontal, bablendoe ,upuesto que en alzado e ha dado una seccton horizontal
~?r la línea a, b. Lafig. 5." repreoeuta In pro)'eccion vertical "ista de frente, y la
I'g· 6." el volante qne en lafig. 5." e tá proyectado por r, d, so tenido en el pié
derecho z, en una <le cuya a 'pas e.. tán lijas en la mani,'elas h.

L!0rnillo y caldera (flg.y. 4.", 7," Y8.").-Laflg. 4." representa la proyeceion
hOrizontal de la cnldera., hornill?; laflg. 7," el alzado de ambos visto por el lado
v y la Ilg. 8." una seCClon verhcal tie ambo por la línea m Il ( Véase el testo,
páj, 203). '

Amogramadora para lillo (Mm. 96,fig, 9."),-Este instrumento se compone de
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t~e& partes sobrepue taso La superior n 8e eompo.t;e de Ilos piezas de madera reu­
mdas .cn l~no le sus e. tremo' por I~na fue~le c1a~"JaD Il"C, a manera de charuela,
atravle.a I!!ualmente la parte mfenor o hp\ del 111 trumento A con i.tente en una
pieza d~ mallera d~ 14 a 16 ~entímetros ,le ~·.uadro por 2 metr¿s 30 de larlYo, en el
Cllal hal doa mortaJa de ca..l toda e,la lonJltud y de lino' 28 centímetros de an­
~bo que la atra~'l san en 'a'l toda su anclltlra. Las tre, hoja.s de marlera que de­
Ja~ e ta rmortaJl1. presentan en Sil pl\rt~ superior !a fo.nna de un cuchillo pero no
afilad? 1: e,ta.s 111" r"~s partes d<: la mal[1llna. e tan dllipue tas de manera que las
dos pIeZas de la mandíbula supel'lor entrall lihremcnte entre las mortajlJ. de la
inferior.

Para amagramar o macerar el cáñamo, coje el operario con la mano izquierda
un manf\jo de hilaza, en tanto que cou la derecha pone n mo\-üniento, a favor del
manubrio " la parte superior d 1 aparato, cuyos ~olpe menudea para que de la
hilaza se separe perfectamente la cañiza, operadon que completa sacudiendo
el tOllo.

Tablones para descabe=ar el lino (Ji". 10).-El tahlon B. que debe er de ma­
dera dura de un08 30 centím tros de ancho, c-tá (ijo verticalmente a la c.stremidad
de otro tablon borizontal C. El primero de 1 metro de altura, lleva en 8U parte
superior una entalladura A en forma de media luna con las 1 unta redondeadas.
Para empezar la operacion, va un hombre toman,lo suce il'amente gavillas de lino
y presentánrl las por el cabo mas ~rueso, las apo)'ll eu la ntallallura del tablon, e
introdnciéndolos por ella, las va mpujando en térmiuos (Jue siempre haya por la.
parte esterior del tablon 8 a 10 centunetros de caila no rota aun.

Tranea para apalear el lino (fig. 11).-Colocac1o, los manojos de lino eu la
entalladura del tablon, como se ha dicho arriba, dos operarios armado de palos
dnro y pe~ado~, como el quc representa la (ilZura, ~olpean la Jluuta del haz a me­
dida que el otro operario lo va emlH\jando. n 010 golpe ba ta para romper 1,,­
cuftiza. Rota ésta, coje el operario el haz y 10 sacude a fin de hacer que e des­
premIa toda la parte de aquella que no cayó sobre el tablou horizontal.

Lám. 111,-DESTILACION DE AGUARDIENTES,

Alambique Del'osme pelfeeeionado (fig.~. 1.' )' 2."):-:-Lafig. 1." repre enta el
nlambilJue montado en el estado de funelllnar. !'a/lg. 2." repr,,:'e~ta la manera
como e tau montadas las cáp~l1las en forma de tr'pode. La de,cnpclon detallada.
de e. te alambique .e eucueutra en las páj'" H7 Y igniente del te to de este
libro. .. ed

Alambique Hencillo eon t'aso anali=ador (fig. 3.").- u de-cnpClOn pu e ver e
en la p~i. 146 de e, te. libro.. " . ,.

Alambique de eontl1lUaCIOn (flg. 4.").---:' c.a e la páJ. 1,~6 de este libro.
.I11rlTllbique comllll (fig. 5.").- u descnpClOn en las pa)s. 145 y H6 del te to

Cubas para la maceracion de la betarraga en la. destila.cion de aguardientes.

Lafig. 6.", Mm. 114, mne tra por un corte "ertieal, tre ellbas que pueden. el' de
madera o de lnton A, n, C, que _e hallan rcprcse~tadas s;p~das rara deJ3r ver
mn' fá('il1nente los detalle- de los tub s)' lla,-cs. En la practlca las ~lba ~e~. c:m
por us bordcs sUl m'iores y queda eu el inten-a!o entre u. C?-t~ ~ et.ellf¡,e
cm'vos, un espacio suficiente para colocar Jo tU?os)' lla"es \Il(hca o. ,,:n ::r:n(f",;

La t'U ba A cstá l' pre entada, como las r¡ue ,I,!:(~len, llena de betarra" b lleno de
en rodaja. o cintasi eilta materia rcpo,a sobre e~ [also f?llllo ~e laton a'e 'tra sobre
alTujeros' un s IYUlul fondo movible e, d, tambl u ag¡lJereat o,. se encul n. IY~ que
h~ ti tal'l:a"a y l~ sujeta Jo uficieute para que el cho1'1:O[ d\; maz~ o ~le Jl~;crficie
debe caer"por la lIa"e g o h, no pueda perturbll1' COn8[( era emen e •
aplanada y nivelada préviamente. . 'do 01' la viuaz,,-

El tubo e, j, doblado en s, permite ha 'el' .pa ;1' ~l Jug~ I~mo~~ eU~Í1ua del se.
de la cuba A por bajo del fnl o fondo up~rlOr t e ~ cu ~ lP e levaute encima
gundo fondo. 13n ta para op rlU' e. ta mall10bra que a cu 11
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del niyel del líquido de 1:1 cnba B , quc la COlllunica 'ion esté ahierta entre e tll
do, cuba. por medio dc la llaye dE' tres agua g. ,

El 1I<Jui.lo, rellloyido cu la cuba 13 por c1jugo pill'O o .mE'zch,,~o con \'lnaza qlle
le llega tambicl], filtra a trn\"E's dl' la het:uTlIg-a pllt':l hll.1'tr al falso filll(l,o,)' pasa
eu .eguida, por I tubo ,'un-o ,", j, a la ('lIha '1', '[\H' I!eua a -11 yez. l',sta 'uiJa
pre-euta di'po,icioue semejante.; pero elur:ll1t~ to~l(1 cl tlcUlpO ~luC se h,1I'c llcgal;
la yinaza por la I1l\'e lt a la cuba A, la ('01l1Ulllt'U"IOU eutre el tllndo de la cubil
v la parte 'uperior tle la ,'uba.\. c,tí intcrceptada p",. nlt'dio dc la I],tye de man"'o
g", que cierra a yoluntad csta comullicaeiuu in'pidc el paso por el tubo (pun-
tcado) /', f'. . .

Luego (Iue 'e hau €'Chado E'n 111 euh:! .\. 1,1' trE's earg-as ,nCE'''.I\''a~ el \I11aZ~ y
e'ta> c:u¡''U.' han hecLo pa.-ar el jugo de la betal'l':l¡!a a IlI- tul", st~mclltas 13, (,)'
la betarraga dc la primera cuba La t'amhiado ya todo 'u jugo p~r nuaza, cntonccs
,e prucede a nciarla. para lo cual ,e cicl'I'il la llayc g y 'IU ,da 11ltercepta~a la co­
mullicat'ion con la cuba B; despue, sC alore la lla,'e de fundo i, que dep pasar
todo el liqnido por cl tullO s. l. (Iue conduce a he homha, p l' cnro medio e hace
ubir e,re !í'lnido a la caldera que lo La de ealeutar.

E-tando ya ba.-taute enjuto-lo, rc,ídu(l' tIc la cuha A, ,e Icyanta el fondo de, re­
jilla e, d, tlue lo, cuhl'e ~ se retirau todo, por mcdio de las doblcs pinza al:tleu­
lada A,)J, (fi.". 7.", [tim. 114). Estas pinzas eS¡"1I representatla~ como Slgnc:
A, rista., tle freme; 13, Yistas abiertas; e, yistas ('eITadas, cargadas con una por­
cíon de lo, resítlut" cacados dc la cnua.

E to re ¡duo se yan echando sohrc nn plano inclinado (Iue lo conduce a la
pieza yecina, donde se efectúa la m zcla con lo forrajes pi.<ado" y dcspues ticno
lugar la ferm ntaciou de e,ta mezela en las cuba.' o depósito' pt'eparado~ al efecto.

Luego que la cuLa Á e.tá yacía, se l:t llena nue,amcnte con rclJltnadlls o raja
de betarral,'11, como Ja primE'l'll rezo DUl'ltlllO e,te ticmIJo se llllurá hecho llegar,
de la caldera de calentar, por el tuho m, n, y la llave /¡., una carga de vinaza a la
cuLa )J. Esta ear"a oLli!la a pasar el líquido de dicha cuba, por el tubo e"j', a
la cuba C. El líquido m~ azucarado, moyitlo asi a 'u vez, ha pa<ado, a medida
que era remondo, por h abertura inferiur de la lI'l\'e g", a cnya manivela 'e le
ha dado la convenicnte melca. E te líquido, bajando por el tuLo yertical g", o",
ha sido conducido a la,; cubUl> de fermentacion, por el tubo horizontal 1', que se
prolonga en e a direcciono
"Concluida ~a t~'aslacion dE'l jugo azucarado, . e cicn'a, por medio de la maui,'ela

g., la comnm~aelon con las grandes culJa , al mismo tiempo 'lile se abre, por me­
dio de esta mISma Ilaye de tres agua-, la t'ollluuicat'iou entre la cuua e y la cuba
A, por el tubo horizontalf', j'. 'e ye que e ta cuua A, llena de pedazo nueyos
de betarraga que ,e acauan tle cortar, 'e cncueutra ahora 'el' la tercera, pues lue­
g? que -e ccbayor hilare lt' una car~:1 de yiuaza en la cnha 13. ellíqnido remo­
';1do por e.t:t nnaza pa.a a la cuua e, relUlleye el jugo interplle to qne contiene
e te, para hace.do p8:'ar ala cuba A, (Jnc conteni ndo entonces el jugo ma.. azu­
carado lo enna a 'u vez, mientra~ 'lUI' 'e etha una nueya car¡ra de vinaza, a 111.
cuba B; y IUE'go que 'e da la com-enientc Yllelta a lalla,c g, al tubo u, o', o", 1',

qne lo tonduce a la cubas de tennentacion.
La cuba 13, en la cual 'e ha echado la última carga de ,-inaza, e.. tá eutonce ais­

lada, cerrando ~ Haye g'. ~e hace correr ellí'lui'lo interpuesto (m zcla de "inaza
co~ un poco de Jugo) por la I1we de foudo i; esta la deja .pa. al' a lo tubos s, 1, y
8.

S 1se encuentra conducido hácia la uomlm 'pIe lo u'pira v lo levanta de la caldera
de calentar. •

Eutonces. a 1'n \"ez, la cuba B Fe halla dc-emlmrnzada de 'liS resíduo ya cnj li_

to,! y llena de nuevo. pedazo- frc 'os de bclanag!ls; ,ienc a ser de la tel·tera
serIe; y desde 'Ille se Late llegar nna prime.... cltrga, nna 'cgunda, en fin una ter­
cera carga de, JIlaza a la cuba C, rel'ihe lu. lí(luit1o~ 1'cllloyidos ,uceSiyamellte n
las cuua e y D.

Fácil compr nder (Jue asi. cada cnlm ,e halla a ~u yez s r la priro m, la 'e-
gun~a _y la t 1'Cel'a en la serIe que comicnza y acaba el,ta e~pecic de hl.\'ado
metodico.
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