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ADVERTENCIA

Recordamos & nuestros abonados el derecho que tie-
nen de poder anunciar en la seccién de Ofertas y deman-
das, GRATUITAMENTE, cualquier objeto que deseen
adquirir 6 vender por mediaciéon de nuestra Administra-
cién, & la que dirigirdn sus 6rdenes en su nuevo domicilio,
Pizarro, 15, bajo.

FABRICICIUN CE JABONSS [E ACHTE CE QUVAS

SISTEMA MARSELLES

(Conclusion.)

Hemos (iicbo que para una coccion de 1.OOO kilo-
gramos do aceile oran suficientes generalmente tres
servicios de lejias nuevas; pero cuando so opera con
lejlas preparadas de recocho, que asi se llaman las

Madrid 27 de Noviembre de 1892.

Correlativo 61.

que han servido en la coccién, convenientemente se-
paradas y con el grado alcalimdtrico necesario, por los
medios que ya quedaron explicados anteriormente, y
por consiguiente, mucho menos puras, y sobre todo
menos ricas en alcali que las que se obtiene por el le-
jiviado do las sosas con el agua, es preciso en tal caso
dar cinco 6 seis servicios para cocer convenientemente
el jabén.

Por lo demés, cualquiera que sea la purezay la
graduacion de las lejias, los caracteres que hemos ex-
puesto como distintivos do la coccién del jab6én son los
mismos siempre, y ellos seran el mejor guia para el
fabricante.

Una vez que el jab6n ha adquirido el grado de
coccion conveniente se procede al veteado, no sin
dejar antes reposar la pasta una 6 dos horas, al cabo
de cuyo tiempo se sangra la caldera para separar el
exceso de lejia que pudiese contener.

Por punto general, podemos decir que el veteado
do una coccién do jab6én proveniente de 1.000 kilogra-
mos de aceite, exige préximamente 600 litros de lejia
a diferentes grados, pero cuyo término medio corres-
ponde & 12 6 13°, pudiendo emplear, por ejemplo, 200
litros de 8 & 10°, otros 200 de 12° y por ultimo, los
200 restantes de 15°. Se puedo igualmente emplear
para la operacién del veteado las lejias provenientes
de los dltimos lavados con agua de los residuos de
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sosa que han producido las lejias fuertes para la coc-
cién del jabén. Ordinariamente, para proceder al ve-
teado, se echa en la caldera primero la lejia mas fuer-
te, después la mediana, y por uitimo, la mas débil.

Hay que tener mucho cuidado de no afiadir mas
lejias que las necesarias, pues en otro caso, los jabo-
nes de alimina y de hierro, que son precisamente los
que producen el veteado, como ya dijimos antes, no
podrian diseminarse en la masa da jab6n blanco, y
formar al depositarse las pequefias venas azules que
constituyen el veteado, y es preciso, sobre .iodo, no
elevar la temperatura de la mezcla durante la opera-
cién, porque por el descuido de estas dos condiciones,
los jabones alimino-ierruginosos serian arrastrados,
en gran parte al menos, por las lejias, y el jabén que-
daria blanco 6 casi blanco, y & jo mas, podria presen-
tarse un veteado palido, desprovisto de color y brillo.
Las lejias muy fuertes presentan el inconveniente de
no permitir la separaciéon de los jabones metdlicos, y
de que el jabon resulta.ite no contenga toda el agua de
composicién que debo tener, lo cual ocasionard una
pérdida real en el rendimiento, sin que por oslo gane
nada la calidad dei jabén fabricado, que en vez de ve
tas presenta un jaspeado que hace muy mal efecto.

Por lo deméas, conoceremos que el'jabdon esta sufi-
cientemente macerado cuando, después de la introduc-
cion de las lejias, la pasta presenta los caracteres si-
guientes:

Las moléculas del jabén, separadas, flotan en la
lejia, que las surca y bafia por todas partes; estas mo-
léculas deben ser ligeras y voluminosas, de un verde
oscuro limpio, presentando ademas una especie do liga
y viscosidad que las aproxima, sin unirlas por esto, y
por ultimo, cuando la pasta ha llegado al grado opor-
tuno para la colada, los granos del jab6n son suaves,
elasticos y tiene un aspeclo gelatinoso, debiendo ser
la temperatura en tal momento de un grado moderado,
porque un calor muy fuerte ocasionaria la precipita-
cion del veteado, pudiéndose fijar aqueJla temperatura
en lade 70 a 75" para una coccion do 1.000 kilogramos
de aceite.

Hé aqui como se practica la importantisima opera-
cién dei veteado:

Teiminada la coccién, retirado el fuego del hogar,
cubierla ja caldera, y después de un reposo de una 6
dos lloras, se deja salir la lejia, todo como ya djimos
.inlci ornienle; debiendo afadir ahora tan solo que es-
ta lejia tiene una gran concentracién, puesto que debe
marcar do 28 & 30°, y cuanto mas concentrada sea,
mas denso sera ol jab6n y con mayor facilidad se prac-

tica el veteado. Llegado este punto, un obrero pro-
yecta poco & poco en la superficie del jabéon la lejia
depurada que marque de 12 & i5“, mientras otro obre-
ro remueve la pasta; después se le afiade de la misma
lejia de 8 & 10°, y se continda la agitacién do la masa,
observandose un cambio progresivo en el estado do la
pasta. Con efecto; antes el jabdn se presentaba en gra-
nos duros y concretos, muy poco adherentes entre si,
pero mediante la Influencia de las lejias, cada vez més
flojas, y de la agitacién casi continua de la masa, los
granos de jabon se dilatan y se vuelven mas ligeros y
viscosos; en cuanto esto se ha conseguido termina la
operacion empleando una lejia de 5 & 6°, procurando
siempre que el empleo da las lejias se haga con inteli-
gencia, con el objeto de conservar ol nervio de la pas-
ta, que se quebraria por la introduccion do una gran
cantidad de la lejia floja 6 de poca graduacion.

Ademéas de los caracteres antes indicados como
distintivos dol momento en que se puede colar el jabdn
4 los moldes, aconsejan algunos también que so tenga
en cuenta la concentraciéon 6 grados de las lejias; pero
nosotros no recomendamos este caracter, por no ser
ni muy exacto, ni mucho menos seguro, puesto que
depende de la manera como se ha practicado la coc-
cién, y do la naturaleza y proporciones de los aceites
y materias grasas que han entrado en la composicién
del jabén.

Hage y [lguadi ¢k ks aeps gss

mAceifes.—E|l método Thénard, que es el mas anti-
guo y mas empleado, consiste en tratar el aceite que
se trata de purificar por el acido sulfarico & 66° Bau-
mé, el cual se vierte poco & poco en cantidad de 2 4 3
kilogramos del &cido por 100 de aceite, agitando la
mezcla para que el acido produzca su efecto.

El aceite se colora primeramente en verde, des-
pués en negro; pasado un reposo de veinticuatro ho-
ras se afiade un volumen ds agua caliente & la tempe-
ratura de 75 4 80“ c., igual & las dos terceras partes dol
aceite sometido & la depuracion.

Bajo lainfluencia de una agitacién enérgica y sos-
tenida la masa liquida adquiere un aspecto lechoso;
cuando este punto se haya indicado se abandona al re-
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poso durante algunos dias, cuidando de mantener la
mezcla & una temperatura de 25" e. préximamente.

Después de haber extraido cuidadosamente el acei-
te que sobrenada, se filtra, y el aceite queda dispuesto
para la venta.

M. Dubrunfaut ha preconizado el empleo del car-
bonato de cal para neutralizar el acido sulfarico mez-
clado con el aceite depurado.

M. Evrard es autor de un sistema de depuracion
muy empleado en jaboneria, que consiste en reempla-
zar el acido sulfarico por la sosa caustica, si el aceite
se destina 4 la fabricacion de jabones duros, y por
la potasa caustica, si debe ser empleado en jabones
blandos.

Hé aqui ahora algunos modos de depuracion;

1 Por el carbonato de potasa, el acido tartaricoy
la sal.

Se emplea por 100 kilogramos de aceite calentado
hasta ebullicién, 8 kilogramos de lejia de carbonato
de potasa quo marque 35“ Baumé; después de una
ebullicion sostenida durante dos horas lo menos, se
junta;

1 kilogramo de &cido tartarico.
| n » sal.

Retirar el fuego y dejar on reposo.
2.° Por el &cido sulftrico.
El aceite, puesto & una temperatura de 65“c., se le
agrega;

500 gramos de alcohol.
1.U0O » de &cido sulfarico & 66° Baumé

Agitar todo, y después del reposo de tres 6 cuatro
dias, decantar el aceite y lavarle con agua caliente.

3.° Por el acido nitrico.

Por 100 kilogramos de aceite & 50°c., un kilogra-
mo do &cido nitrico ordinario. Proceder como para el
anterior.

4.° Por el amoniaco.

En las mismas condiciones, 6 sea & igual tempera-
tura que el anterior, 1.500 gramos do amoniaco liqui-
do dan también buen resultado.

Los medios indicados para su decoloraciéon, son
los siguientes:

1.© Para aceite de oliva verde.

Coléquose on la caldera 1,000 kilogramos de
aceite verde con 300 kilogramos do disolucién de sal
comun & 106 12° Baumé; después do unas tres horas
do ebullicién, se produce una espuma de un color ro-
jizo oscuro, la cual se tiene cuidado de retirar mien-

tras se siga produciendo; cuando desaparece se cubre
la caldera y se abandona al reposo doce horas.

Después de este tiempo se decanta el aceite, pasan-
dose & un depdsito de madera, vertiéndole con una
regadera una mezcla compuesta de:

20 kilogramos de agua oxigenada.

3 » de amoniaco.

Se agita elaceitehasta tanto que aparezcan & la
superficie del aceite manchas negruzcas; obtenidas
estas manchas se lava el aceite con una disolucién ca-
liente de sal comun y se deja en reposo hasta el dia
siguiente.

De este modo tratado, el aceite queda ligeramente
amarillo.

2.° Los aceites de linaza, adormideras, etc., se
prestan muy bien al blanqueo por el permanganato do
potasa.

El método que se sigue es generalmente el si-
guiente:

Después de haber disuelto un kilogramo de per-
manganato de potasa en pequefios cristales con 30 li-
tros de agua (segin Mistscherlich, es soluble en 15 6
16 partes de agua fria), se mezcla poco a poco la diso-
lucién, que resulta de un color pdrpura muy intenso a
30 kilogramos del aceite que se trata de blanque.ar;
durante dos dias se agita la mezcla tantas veces como
sea posible.

Pasado osle tiempo se afiaden 20 litros de aguay
5 kilogramos de &acido clorhidrico del comercio & 20 6
22“ Baumé, y se agita de nuevo con energia.

Al cabo de algunos dias se extrae cuidadosamente
el agua acidulada, lavar el aceite con agua caliente
para extraerle las Ultimas partes del acido que pudiera
conservar, y so termina filtrando con carbon.

3." En lugar del permanganato de potasa se utiliza
también una mezcla de acido acético 6 nitrico y cloru
ro do pctasa, que se introduce en el accile despues de
haberlo puesto & una temperatura de 80“ c. préxima-
mente.

Al contacto con estos cuerpos oxidantes la decolo-
raciéon so-opera rapidamente. Es sobre todo escnci.il
no usar una gran cantidad de acido acético ni do clo-
rato de potasa, porque los aceites so
cloruro y azoe que lo perjudican.

Nosotros aconsejamos emplear 1 6 2 por 100 do
estas sustancias. Inutii parece decir que el aceite, des-
pués de separado de los cuerpos docclor.'mtcs, hay quo
sujetarlo & diversos lavados con agua caliente.

El aceite de palma se bl.anquea generalmente

impregnan do
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por medio de bicromato do potasa, el acido sulfarico
y el clrrhidrico; el modo do operar os el siguiente;

Por cada 100 kilogramos do aceite fundido, 500
gramos de bicromato de potasa, disueltos en 2 kilo-
gramos de agua caliente; se afiade 800 gramos de aci-
do sulfarico y 1.000 de acido clorhidrico, disuoltos con
1.500 de agua, haciendo la disolucion muy gradual-
mente en un depodsito de vidrio; se vierte todo muy
poco & poco en el aceite, agitandolo muy bien, y des-
pués de reposado cinco 6 seis horas no hay mas que
decantar el aceite decolorado que sobrenada.

Los aceites animales pueden tratarse;

1 Por el vapor.

Se coloca el aceite sucio en una cuba de madera
forrada de plomo y se vierten & ella por 100 kilogra-
mos de aceite, 20 de agua y 6 de lejia de potasa caus-
tica & 30° Baumé; so aplica el vapor para obtener 80°
centigrados; después se deja reposar veinticuatro ho-
ras, a fin de que el agua so separe del aceite.

El agua queda tintada de un color encarnado
amarillo; se retira el aceite con precaucioén, y para se-
pararle de la pasta pegajosa 6 viscosa que contieno,
se somete duranteveinte minutosa una corriente de va-
por; la pasta pegajosa cae a! fondo y ei aceite aparece
casi blanco con algunas listas amarillas, que desapa-
recen con la filtracion.

La decoloracion perfecta se realiza por medio do
uno de los procedimientos que siguen;

1.° Por 100 kilogramos se mezclan 150 gramos de
acido sulfarico desleidos en 2 kilogramos do aguay
calentado de aceito & 80° c. Después se junta para agi-
tar bien 3 6 4 kilogramos de negro animal, y se filtra.

De este modo se llega & obtener un aceite claro y
transparente.

2.° Mezclar al aceite una solucion de 60 gramos
de cloro y 5 kilogramos de agua; agitar y calentar
hasta GO'c., dejar de reposar, afiadir el negro animal y
filtrar como en el anterior.

.3.° Efectuar una mezcla de 30U & 400 kilogramos
de agua y acido sulfurico & 5° Baumé, calentar & una
temperatura préxima & 80° c.,y afiadir agitando cons-
tantemente 1.000 kilogramos de aceite.

Habiendo llegado todo & la indicada temperatura
de 80°, se deja reposar algunas horas.

Después del reposo verter en otra caldera 1,000
kilogramos de potasa caustica &4 5° Baumé, calentar
hasta ebullicién, y verter el aceito que sobrenada des-
pués del tratamiento por el acido sulfdrico; mezclar
intimamente todo.

Cuando se observa una espuma oscura persistente

la operacion haterminado, os decir, no hay méas que
practicar los lavados indispensables on cualquiera de
estos casos.

(Deldournai de la Jabonnerie Francaise.)

EL ACIDO OLEICO

(Conelasion.)

Licuacién.—Antes do pasar aoxplicar los procedi-
mientos necesarios para llevar a efecto esta operacion,
oreemos conveniente indicar las lejias precisas & ella.

Ya hornos dicho que para la depuraciéon dol jabén
que Nos ocupa, no es necesaria una completa licua-
cion de la pasta; una media licuacién os suficiente pa-
ra quitar al jabén el exceso de alcali que absorbié on
la coccion.

Generalmente se emplean lejias flojas, pero no to-
das ellas producen e! mismo resultado.

Las lejias nuevas no son ulilizablos; por débiles
que sean producen eflorescencias en el jabén, 6 lo que
es lo mismo, se cubre do una capa blanquecina poco
tiempo después do fabricado. Las lejias recocidas no
tienen esto inconvenienle; pero aun de éstas hay que
preferir una, la que procede del empasto; la primera
extraida de la caldera es la lejia que debo ser emplea-
da para esta operacién; marca 18 6 (0°, pero estagra-
duacién es debida en gran parte & su densidad adqui-
rida por las sales neutras en disolucién que contiene;
alcali caustico no contl ne ni un atomo; carbonato de
sosa lo contieno en muy poca cantidad; esta misma
neutralizacién es la que hace que sean preferidas.

La pasta mejor purgada es la que da naturalmente
mejor jab6n y menos sujeto & blanquear por la seca-
cién; estas pastas no pueden de ningin modo obtener-
se con el empleo de lejias alcalinas en la licuacién.

Para el empleo de estas lejias hay necesidad do
limpiarlas ¢ clarificarlas, para lo cual se recogen en
depésitos apropésito, on donde se les deja reposar;
cuando hayan enfriado se quita con una espumadera
]a capa de jabén que las cubro, y se procede ensegui-
da &ia filtracion.

En las fabricas que se preparan las lejias de carbo-
nato de sosa en frio por medio do la lexiviadén, la fil-
tracién se hace muy bien sobre los residuos de carbo-
nato y cal, en los mismos depésitos.
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En donde no se hace esta lexiviadon, el sistema
seguido consiste en filtrarlas por medio de una capa
de arena bien lavada, de 50 centimetros de espesor,
en la cual se mezcla una poca de cal apagada.

Por esta filtracion, que tanto en uno como en otro
caso debe ser muy lenta, se tienen las lejias claras,
limpias y algo decoloradas; se reducen de 10 4 5“ &
fin de poderlas emplear segun se necesiten en las di-
versas fases de la licuacién, de la cual pasamos & ocu-
parnos.

Dos son los modos que hay de operar; el primero
consiste en calentar gradualmente la pasta habiendo
vertido en ella una lejia floja, y mecer moderadamen-
te de abajo & arriba. La pasta de este modo trabajada
se abandona al reposo, después se pasa al moldo de-
jando en la caldera las lejias.

Este método es en la actualidad poco usado.

Pasemos al segundo: Después do haber sangrado
como ordinariamente las lejias que han servido & la
coccion, se vierten do 3 & 400 litros de la lejia prepa-
rada dcl modo que acabamos de indicar, marcando de
8 4 10° B Se hace cocer en primer lugar durante una
6 dos horas; a este tiempo dos obreros mecen la pasta
durante una media hora, lo que hace que toda sea ba.
Aada por la lejia.

El grano del jab6n, hasta ahora reducido y duro, se
dilata y ablanda, la ebullicion continta y el grano se
dilata mas y més, se vuelve mas viscoso y suave.

Llegada la pasta & este estado, se vierten & la cal-
dera de 80 & 100 litros de lejia do la misma proceden-
cia, pero & 4" solamente, cujos 100 litros se deben
verter en cuatro 6 cinco veces, & intervalos de quince
6 veinte minutos.

Introducida la lejia se modera el fuego, a fin de no
producir mas que una ebtillicibn muy suave, para que
la pasta se haga mas homogénea y fluida; importa
ahora conocer el grado de la lejia en la caldera para
terminar la maceracién de la pasta & su punto.

Para los ensayos de graduacién de la lejia so extrae
una poca por el tubo de sangria, y cuando marque
fria de 18 & 20“, la operacién puede darse por termi-
nada; 18® serian suficientes para jabones de oleina
mezclados con sebo; para oleina solamente, como es
el que tratamos, son necesarios 19 6 20®.

Sea la que fuese la composicion del jabon de oleina,
no debe quedar nunca a monos grados de 17 6 18 si
ha de tener buena consistencia; se puede en conse-
cuencia arreglar convenientemente el grado, inspec-
cionando unay otra vez la lejia do la caldera; si que-
dase baja, la adicién do una poca lejia fuerte y la con-

tinuacién de la cQCoion la eleva, y si porel contrario
resultase alta, la lejia floja 6 el agua y la cocciéon tem-
bién en este caso, seria el medio de corregirlo llevan-
dola exactamente al punto deseado.

No insistiremos méas sobre este punto, que es sin
duda el méas importante de la operaciéon; cuando la
lejia marque fria de 18 & 20“ se retira la lumbre y dos
obreros mecen enseguida la pasta para su perfecta
uniformidad; después se cubre muy cuidadosamente
la caldera, dejandola reposar veinticuatro ¢ treinta ho-
ras, segun la estacion: debido & este prolongado repo-
so, el jabon se despoja perfectamente del alcali en
exceso que retiene, para lo cual es preciso mantener
la pasta el mas tiempo posible & una elevada tempe-
ratura; paraello recomendamos tapar cuidadosamente
la caldera para no tener pérdida de calor, que efectua-
ria imperfectamente la depuracién de la pasta por
efecto de la pronta solidificacién; cuanto mas tiempo
pueda conservarse fluida mucho mejor.

Cuando so opera sobre las cantidades indicadas, el
reposo de veinticuatro 6 treinta horas que hemos dicho
es necesario para el mayor resultado de la cocida.
Pasado este tiempo se destapa la caldera, se quita una
pequefia capa de espuma que cubre la pasta, la cual
se conserva para la préxima cocida,

El verdadero jabon se distingue facilmente del de
espuma en que os mas fluido y perfectamente fundido.
Separada la espuma, pasa el jab6n al molde, que son
generalmente de madera, forrados interiormente con
chapas de hierro.

En algunas fabricas colocan sobre el molde, en si-
tio conveniente, una criba de tela metalica, con el ob-
jeto de que pasando el jab6n por ella se limpie de las
materias extrafias sélidas que con la oleina hayan pa-
sado a la caldera de elaboracion.

Cuando se llega cerca del fondo de la caldera es
preciso fijar la atencién, para que ninguna de la lejia
del fondo pase mezclada con el jabén, lo que seria
causa suficiente para que el jab6n después de cortado
en barras 6 trozos tuviese vista desagradable.

Ahora bien; como es muy dificil extraer todo el
jabén sin llevar con él alguna lejia, el sistema que
mas generalmente se sigue es verter el altimo jabén
a un deposito, el cual estd provisto de uno 6 mas gri-
fos en la parte inferior, y cuando la pasta ha estado
media 6 una hora en este depdsito se abre ol grifo
para extraer la lejia que haya podido pasar envuelta;
de este modo, privada la pasta de la lejia puedo ser re-
partida en el molde 6 moldes que contienen la cocida.

El mecido en el molde es una condicién tan esen-
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cial para conseguir la figura y homogeneidad de la
pasta, que es quizas el punto méas importante de ia
fabricacién, razéon por la cual merece que dediquemos
algunos parrafos & tratar esto asunto, encareciendo
mas y mas la conveniencia de hacer esta opeiacion
con toda perfeccion.

El mecido en los moldes.—Poco importa haber lle-
gado el jabén aj punto de coccion y depuraciéon con-
veniente, si la pasta 6 el jab6n, después de cortado en
barras 6 trozos, no tiene perfecta uniformidad, que
es como el comprador lo desea; poco importa que el
jabén sea muy suave y espumoso, sino tiene homoge-
neidad 6 igualdad en su coloracion.

Si después de terminada la licuacién se separa de
la lejia y pasa al molde, y en el se abandona & un
natural enfriamiento lento y gradual, el aspecto del
jabon después de cortado serda muy defectuoso; la pasta
aparecerd con manchas mas 6 menos oscuras muy
irregularmente formadas y aun con alguna lejia inter-
puesta, por mas cuidado quo se haya llevcdo en su
extraccion.

Todos estos defectos se corrigen sencillamente por
medio de la agitacién 6 mecido de la pasta en el mol-
de, operacion, repetimos, indispensable para conseguir
una pasta fina, de coloracién uniforme, sin ninguna le-
jia interpuesta; en una palabra, un jabén perfecto.

La operacién consiste en mecer la pasta por medio
de mecedores del fondo & la superficie de! molde; la
mezcla debe continuarse hasta tanto quo la pasta es-
pese, en términos que haga dificil la continuacion; en-
tonces la pasta estéd espesay consistente.

La prueba de lo indispensable de esta operacion
puede el operador tenerla bien concluyente: suponga-
mos que un jabon de la misma cocida so coloca en
dos moldes de igual capacidad y colocados exacta-
mente en las mismas condiciones; si se deja enfriar el
uno sin tocarlo, el otro meciéndole hasta e! punto in-
dicado, se encontrara después al corlar el jabdén, el
primero un jabén desigual, con manchas negruzcas y
lejias sin combinar, presentando algunas veces capas
de jabén de diferentes tintes; en fin, no teniendo, &
pesar de estar bien fabricado, las condiciones requeri-
das para laventa, por causa de su aspecto defec-
tuoso.

Si examinamos después el segundo molde encon-
traremos unjabén bien distinto; como aqui la pasta
se ha agitado hasta el punto de casi solidificaciéon del
jabdn, operacion que realmente en nada modifica la
constitucién quimica del jabén, no hace méas quo mez-
clar intimamente las diferentes partes; el poco do ja-

bén negro que produce la licuacién, la poca lejia que
no fué posible separar de la pasta, todo, en fin, se
mezcla intimamente y forma una pasta fina, lisa, bri-
llante é uniforme, por mas considerable que sea la
cocida.

Tal sera, pues, la diferencia de resultados encon-
trados en los dos moldes; jabén procedente de la
misma cocida: el jabon no mecido defectuoso, el me-
cido de agradable aspecto y sin defecto alguno.

Estos hechos, confirmados mil veces eu nuestra
practica y experiencia, demuestran la indispen.sable
necesidad del mecido en los moldes durante su en-
friamiento. La operacién es conveniente a todos los
jabones de uniforme coloracién, blancos 6 do color;
solamente los de pintas 6 vetas natural ¢ artificial y
los transparentes es & los Unicos que no conviene me-
cerlos; & unos porque se destruiria el pintado, & los
otros porque no se produce la transparencia; losja-
bonee mixtos de sebo y grasas, de aceite do palma, de
resina, blancos ¢ de color fabricados con aceite.s con-
cretos, de coco, de coprah, de palmiste y los de
orujo, como los de oleina, les es conveniente el meci-
do en el molde, y aun muchos de ellos son primera-
mente enfriados en la caldera y después se pasan al

molde.

En cuanto al tiempo que el mecido debe durar en
el molde no puede determinarse, porque varia, natu-
ralmente, segun la cantidad, la temperatura, la mayor
6 ménor licuacién y la naturaleza de los componentes.
Los jabones compuestos de grasas en que la oleina
existe en gran cantidad, 6 aquellos quo la licuacion se
ha llevado & su dltimo punto, necesitan un mecido
mas prolongado que ios formados por materias grasas
mas ricas en estearina 6 marjarina, 6 que la licuacion

haya sido menos completa.

Hemos observado que parajabones de oloina, un
molde que contenga 1.000 kilogramos do jabén, exige
de diez 4 doce horas, segun la estacion. En general,
se puede terminar la operacién cuando la temperatura
ha descendido a 45 6 -1- 50 grados, lo cual puede re-
conocerse introduciendo en la pasta un termémetro, 6
de otro modo, el mecedor hace a este punto un surco

persistente en la superficie de la pasta.

A los ocho 6 diez dias el jab6n esta en disposicion
de ser dividido en barras 6 ti'‘ozos.

El jabén de oleina, cuando esta bien fabricado, es
muy suave, produce espuma tenaz y abundante, lim-
pia muy bien los tejidos, y cuando la licuacién so ha
hecho bien es completamente neutro.
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Su rendimiento medio es de 160 por 100 de acido
oléico.

EL TESORO DEL HOGAR

VIL dOIHIIHTOS m mios tt UnICCITOSI, ISDISTlIli i Ecm iG dovlsticl

FORMULAS Yy PROCEDIMIENTOS DE UTILIDAD GENERAL
Y APLICACION DIARIA

por

MANUEL LLOFRIU

Mieinliro de la Sociedad cieDtiflca europea de Bruselas y Director

que fué de La J.ibonbbla Moderna

(Continuacién.)

Cama.— Higiene dp esle mueble — Cuidados que es preciso
observar p*tra la con.servaciOD de los colchones y jer-
gones.

258. Este precioso mueble, que se destina al reposo
del cuerpo, de los 6rganos del mismo, do los sentidos
y del movimiento, tan necesario a ja reparacion de las
fuerzas humanas, lia de reunir ciertas condiciones hi-
giénicas si ha de responder al iin para que sele
destina.

259. EIl descanso es para todos los seres animados
una imperiosa necesidad que se renueva cadadia, y
que regularmente coincide con la noche, por no poder-
nos sustraer a la influencia de la naturaleza.

260. Los colchones de crin vegetal son, bajo el pun-
to de vista higiénico, preferibles a los de lana, porque
ésta se apodera con mas facilidad de ia transpiracion
del individuo.

261. El jergén de avena, heiecho y hojas de maiz,
constituyen unabuena cama de condiciones higiéni-
cas inmejorables.

262. Los colchones de pluma son malsanos, por la
propiedad que tiene la pluma de facilitar la transpira-
cion, debilitando los érganos y siendo, por lo tanto,
consecuencia del abatimiento muscular, lo que produ-
ce la necesidad de estar mas tiempo en la cama, lo
que es malsano.

263. Las cabeceras, almohadones y almohadas,
presentan también el mismo inconveniente.

264. La cama debe ser de una dureza proporcio-
nada al peso del cuerpo que haya de sostener, ni tan
dura que no se amolde & nuestras blandas constitu-
ciones, ni tan,blanda que se huuda con el peso del
cuerpo.

265. Las cortinas espesas que impiden la transpi-
racion del aire, no deben quedar cerradas durante el
suefo.

266. Todas las mafianas deben abrirse las venta-
nas de la habitacién en que se liaya dormido, para di-
sipar las emanaciones de la noche, y las sébanas,
mantas y cobertores y aun los colchones, es conve-
niente exponerlos durante una 6 dos horas al aire.

267. Las fiebres tiféideas, escréfulas y tisis pulmo-
nar, llegarian & ser menos frecuentes si estas higié-
nicas precauciones se cumplieran escrupulosamente.

268. Los colchones conviene hacerlos 6 muiirlos,
aireandolos convenientemente por lo menos una vez
al afio, lavandolos cuidadosamente después de una
enfermedad.

269- Estando la pluma impregnada de una materia
grasa que se enrancia facilmente y que produce, por
lo tanto, un olor desagradable, existe un procedimien-
to que las priva de esta sustancia.

270. Se hace una fuerte lechada de cal no muy es-
pesa'y se vierte en una vasija en donde esté colocada
de antemano la pluma. Al principio las plumas flotan;
pero bien pronto desaparecen, sumergiéndose y pre-
cipitandose en el fondo de la vasija.

27L Consérvense en este estado dos 6 tres dias,
después se decanta el agua, se lavan repetidas veces
en agua claray se tienden & la sombra en sitio' venti-
lado, removidondola de tiempo en tiempo para que se-
quen bien, y por altimo, se sacuden de igual modo que
la lana, y de este modo quedan limpias y privadas de
toda sustancia extrafia que puedan contener.

Cerveza.—Illigieao de esta bebida.— Diversas férmulas de

de conserveria.

272. La cerveza se obtiene tratando con agua los
cereales que han sufrido por germinacion cierto grado
de transformacién, haciendo fermentar el liquido asi
obtenido, siendOi por lo tanto, una sustancia mas 6
menos alcohdélica.

273. Con justisimarazén es unabebida tan apre-
ciada, por reunir las propiedades caracterizadas que
no se encuentran como en ella en ninguna otra
bebida.

274. Contiene la cerveza las partes constituyentes
de los granos, 0 sea las sustancias que provienen de
ellas; tales como el aztucar, dextrina, materias albu-
minosas, siendo por esta razén muy nutritiva.

275. La cantidad de alcohol que contiene la hace
muy excitante, y los cereales que entran en su com-
posicion fortificante.

276. Se encuentratambién en esta bebida el &acido
carboénico tan refrescante, gfte comunica al agua po-
table ordinaria un sabor fresco, al cual deben muchas
aguas minerales su valor y estima, y este acido ejer-
ce en nuestro estémago una accién excesivamente
saludable, siéndolo asimismo la sustanciaamarga de-
bida al lapulo,- encontrandose en ella, por ultimo, algu-
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na cantidad de fosfatos y otras sales solubles, cuyain-
troduccién en nuestro organismo es altamente salu-
dable.

277. Foérmula para la fabricacién de una cerveza
econdémica;

278. Tomense doce libras de hez de cebada 6 gra-
nos germinados, y déjense durante dos 6 tres horas
en agua casi hirviendo; hecho esto se decanta el liqui-
doy se vierte nueva aguasobreel residuo, y cuando el
liquido aclare se le afladen 125 gramos de lapulo & los
dos cocimientos.

279. Acto continuo hagase hervir el todo para ob-
tener unos 26 litros de cerveza. Cuando esté cocido se
pasa & una cuba, cuidando de pasarlo antes por un ta-
miz de crin, y asi que latemperatura descienda & unos
18® de caldrico, se le afladen dos 6 tres cucharadas de
levadura, embotellandola tan pronto como termine la
fermentacion.

280. Otra formula para hacerla en frio.

Témense:

AQUA.cccuiieiiieieeeeee e 50 litros.
Melaza 6 heces de aztcar.. 1250 gramos.
Flores de lapulo................. n —
Raiz de genciana...............
Espuma de cerveza............ 25 —

281. Prc/iaracidn.—Se pone en infusién la gencia-
nay el lapulo con un litro de agua hirviendo, después
de algun tiempo se pasa por un lienzo no muy tupido.

282. Hecho esto se deslie con una parte de agua la
melaza, y la espuma separadamente con otra, y se
vierten los tres liquidos en un tonel con el agua res-
tante mezclandolos y dejandolos fermentar, pudiéndo-
se beber & los seis U ocho dias.

,283. Otra férmula:

AQUa .o 50 litros.
Miel ordinaria.......cc.ccceeuneenns 400 gramos.
zUcar terciada —
I -~ =
Levadura......ccooeeeieenieineennnnn. 25 —

284. Preparacion,.—iQUB.] que la anterior.

285. Otra formula: Tdmense dos libras de masa de
pan blanco, & punto de meterlo en el horno para la
coccion, y desliese esta levadura con 6 U 8litros de
agua; aflddase & esta disolucion 3 kilos de melaza, y
una vez mezcladas bien estas sustancias, viértase en
un tonel de 150 litros de cabida, llenandolo de agua y
dejandolo en fermentacion de quince a veinte dias,
procediendo & emboteliarlo una vez que haya acla-
rado.

286. Otra formula para 100 litros de cerveza.

Toémense:
Lapulo de muy buena cali-
dad.....cooveiiiiiiii 1500 gramos.
Harina de cebada germi-
Nada .......ccoeevivviiiiiieens 1500 —

AQUA ... 102 litros.

287. Prepar-aeidn.—Se hace germinar la cebada en
un sitio fresco; cuando el germen se ha reproducido
bien, en un sitio ventilado se coloca sobre una plan-
cha de hierro, bajo la cual se ponen algunas ascuas
con el fin de que la cebada seque lentamente, y después
se muele para reducirla & harina no muy finay hacer
después una pasta que se cuece al horno durante dos
horas.

288. Conseguido esto se corta en rebanadas y se
machaca con una pequefia cantidad de agua.

289. Conviene tener presente que la cuba para la
preparacién del liguido ha do estar provista de un
agujero que pueda abrirse y cerrarse a voluntad, y de
varios listones de madera & una distancia de 5 centi-
metros los unos de los otros, colocados al fondo del
vaso que sirve para depositar paja de centeno, la que
se cubre con unruedo de estera, sobre la cual se colo-
ca la pasta machacada de cebada germinada.

290. Para hacer la cerveza por la tarde, por ejem-
plo, es preciso preparar al medio dia el amasey cocer
el pan de uno y medio kilos peso para que su coccién
esté terminada media hora antes que la del lapulo,
que ha de mantenerse dos horas hirviendo con agua.

291. A este tiempo sevierte con el agua que haya
servido para su coccion en la vasija, en la que se ha
debido colocar de antemano el pan machacado, afa-
diéndole 100 litros de agua hirviendo.

292. Hecho esto, se agita todo durante algdn tiem-
po con una pala de madera, dejandole reposar duran-
te una hora por lo menos, después de cuyo tiempo pue-
de empezarse a trasegar.

293. Terminada esta operacion se deja enfriar to-
mando un cubo del contenido, en el cual se deslien
500 gramos de levaduray un plato colmado de harina
de centeno, de trigo 6 de avena, y después que la cer-
veza haya reposado suficientemente se mezcla con
ella, agitandolo durante algun tiempo y se pasa a un
tonel.

294. La fermentacion dq principio alas ocho 6 diez
horas de estar en el tonel, y dura unas doce horas, se-
gun latemperatura.

295. Otra. Tdmense:

2500 gramos.

100 —
Raiz de genciana 5 —
Levadura. 50 —
AQUA. i 100 litros.

296. Preparacion.-Hagase infusar en litro y medio
de agua, y por otro lado y con la misma cantidad de
agua, la melaza y la levadura separadamente, pasan-
dolo todo a una barrica en la que se haya colocado de
antemano los 100 litros de agua; mézclese y déjesela
fermentar, en la seguridad de que & los ocho 6 diez
dias estaréa dispuesta para el uso. , S

297. Por algunos industriales poco escrupulosos ae
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ha tratado de reemplazar el lGpulo, que es la primera
materia mas cara que emplean los cerveceros, por
otras sustancias, que comunican & la cerveza el amar-
gor de aquél.

298. Con este objeto se ba empleado entre otras
sustancias el box, cuyas hojas contienen gran canti
dad de esencia de un olor fuerte y un principio amar-
go muy abundante.

299. La mistificacién, sin embargo, es muy facil de
reconocer, porque el box tiene un gustoy un olor del
todo diferente al IGpulo.

300. La raiz de genciana se emplea asimismo eon
el objeto de comunicar amargor ala cerveza; pero es
fraude también muy facil de reconocer con solo pro-
barla.

301. Para conservar la cerveza muchos anos basta
poner en cada barrica de este liquido un cuarto de li-
tro de alcohol & 33°.

302. Sillega & picarse 6 4 apuntarselamezcla basta
emplear una pequefia cantidad de espuma que haya
servido para hacer cerveza fuerte con agua caliente y
azlcar, teniéndola algun tiempo cerca de la lumbre.

303. También pueden utilizarse para el mismo ob-
jeto la miel, la levadura y la melaza.

304. Los cerveceros de Vienay Strasburgo, donde
se fabrica muy buena cerveza, acostumbran & colo-
car en las barricas destinadas & conservar este liquido
un saquito con carrofilata lGtea, que da al licor un
gusto agradable y evita que se agrie.

305. Otro de los medios que se emplean para qui-
tarle la acidez, es el de colocar en el tonel que la con-
tiene 2 kilos de bol arménico ¢ tierra rojamachacada,
conservandose en ella hasta que el licor haya perdido
su acidez, pasandola entonces a otro tonel muy lim-
pio, mezclandole una pequefia cantidad de hez de vino
6 granos germinados y un poco de lapulo.

iSe confimiara.)

REVISTA DE MERCADOS

Precios corrientes de primeras materias.
MALAGA.

SALVO VARIACION NOVIEMBRE 1892

Aceite de oriii« verde 1.“ & 32 reales arroba

El envase en cuarterolas de 14 arrobas que se car-
ca en cuentad 24rs

Teniendo favorables contratas con las prlnC|paIes
fabricasde Andalucia, se puede hacer precios espe-
ciales; puesto en cualquier estacién de los ferrocarn-

coc».—Cuarterolas de 200 kilos & 44rea-

les arb.; en lata de 11i2 arb, c}feso . , X S !
_Cuarterolas de 200 kilos &4Urea

les arb ; latas de 1 1[2 arb. peso bruto & 42.
naliiii-t.—Cuarterolas de200 Kilos 4 41 rea-
les arb.; latas de 1 1j2 arii. 443 rs. arb. peso Umto.
I n]...pr.*sc>ver.le,~30 rs. qq. en barricas de 4 qq.,
en sacos, 35rs. con envase.
en polvo 1 -Sacos de 50 kilos 4 23rea-
les saco con envase.
IaLocl:lcnllfoeﬁpolvo«."-zsrs. saco de 6arb. con
envase.

Re-Inn.—A35 rs. qg. & peso bruto, en barrlles de

A<;cXbm'aa'nerdcnna,--A42rs. qq/a peso bruto,
en barriles de 34 4 qq. ]
Azul <iliraiHHr.—En paquetes de 2 kilos a 6y Trea-

leselkilo
So»» causUea.-En cilindros de

6 a7 qq. de 70grados a72rs. el qg-

647 id. de 60» & 66 » i<e
344 id. de60» 469 » Id-
1 id. dee0 » 4&7v2 » id.

Barriles de madera3 44 qq de 60 grados en ladri-
llos & 74 rs. el quintal. , A

Siliroto <le»osn.—A 40 rs. qg. en barriles de 6
quintales; en caja de 4 arb 4 43 rs. caja.

Sul de sosa.-A 50rs. qq en barriles de 7 a 8 quin-

Seho derreildo.—A 152 rs. qq.

CEREALES.
Garbanzos..........cccceeeecnnnnes fanega W S
Hallas cochineras .............. " b
YeroS.ooovveiiinenenennns > %
M aiz . . Qu g
Cebada......... Lo :
. N » 15,50 »
Haglna de % ................. e ) 1450 )

VARIOS ARTICULOS.

Blaiieo Venerla.-Para dar blancuray economizar
e! precio enlos almidones inferiores y para la confec”
eion de polvos perfumados ordinarios, & 20rs. el saco
de 50 kilos con envase.

Azufreengrai».—A36rs, el saco de 46 kilos con

®""por'wagbén completo de 10000 kilos, pued? ponerse
4 granel al mismo precio en cualquier estacién de los

ferrocarriles andaluces. | «nvn«P
AzidVe dcl |>ai9 <» ix'ivo.—A 40 rs. qg. con aovase.
Azufre U.ir.—Sublimado francés a 50 rs. saco de

quintal.

NoTA.-Con motivo de los nuevos aranceles los
precios de los productos extranjeros estan en alza, la
cual se acentuard &4 medida que vayan agotandose

APara informes & esta Administracién, Pizarro, 15,
bajo.

Hamburyo.

Grasa de hueso a4 la bencina, M. 39 = 4R'20.
Grasa de hueso, hf- 10, fr. 19.25.
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Coco cocliin superiory fresco en pipas, M. 50, jdem
61.65.

Coprah de Harbourg, primera calidad, M. 45,. Idem
55.50.

Coco Ce.vlan, M. 45, idem 55 50.

Palmiste de Hatbourg, M. 43 1[2 = 53,80.

Londres.

cocliia, fresco, superior, en pipas, £ 24.10
= 60,20.

Coco Ccyinn.—£ 21'I5 = 54.

Nueva-York.

Estearina.—Mercado oficial: Saponificacion, 100.
Idem id. 5d. Destilacién, 95.

Sin transacciones.

<Hrlna.—Mercado oficial: Saponificacion, 54.
Idem id. id. Destilacion, 47. v

Idem id. id. Destilacion, 40.

Marsella.

Cochin, 57'59.
Coco Ceylan, 54'55.
Co )rah, 52'53.

Pa miste, 54'55.
Palma, 57'59.

(Circuleira Comorciale de M. Duelos), —rans.

,

COBRESPONDENG

A ADMINISTRATIYA

Las cartas que se nos d:ri(jen y cuya respuesta tenpa que
hacerse por correo, deben venir acompafiadas de un sello para
la contestacion,

Oficinas: calle de Pizarro, fS, bajo.

G. C.—A/eop.—Confirmo mi carta fecha 16 del co-
rriente.

J. H.—Alhama de Arag6n.—hX pago pueden Uds. ha-
cerlo en libranza del Giro mutuo.

F. C.-A°ooe/¢ia.-Por el correo de hoy le remito los
numeros publicados desde 1® de Octubre.

OFERTAS Y DEMANDAS

Seccion gratuita al seiTicio de nuestros ausoripiores

IIBne.xfrn que cuiiozca Ja fnhrieticiéii ile losjalio-
nes llamados de Siglonza, se necesita, Escribir con

referencias 4 la Administracién del periédico, Piza-
rro, 15, bajo. 1
1 liluii ele falirieor jaliébn. So dexeon en liiicn nxu
y baratos, de ocasiéon. Dirigirse & la Administracién
del periddico, Pizarro, 15, bajo. 2
Su venden:
2 prensas hidraulicas verticales.
2 1d. id horizontales.
3 bombas id.
2 méaquinas de vapor.
1 caldera de vapor.
1bomba de pozo aspirante é impelente y otra do
menos valor; han servido para la fabricacién de
estearina. 3

La jaboneria, por D. Manuel Llofriu. Tratado précti-
co de la fabricacién de jabones Segunda edicién
profusamente ilustraday aumentada con un apén-
dice, 9 pesetas.

El perfumista, por b. Manuel Llofriu Tratado prac-
tico de la fabricacion de perfumes. Un tomo cbn
grabados, 6'50 ptas,

Fabricaciéon DE JABONES de todas clases, por Bala-
guer. Cuarta edicién notablemente aumentada. Un
tomo con 35 g. abados, 4 ptas.

Fabricacién de las esencias, por Balaguer. Tercera
edicién con 18 grabados, 2 ptas.

El consultor. Manual teérico-practico del fabricante
de jabones. Un tomo, 10 ptas.

Libreria de los hijos de José Cuesta, Carre-
tas, 9, Madrid.

EIl Progreso de la Industriay de las Artes.— Ma-
nual practico de conocimientos y recetas utiles,
por Salvador Lled, Profesor de Farmacia, Subdele-
gado de Sanidad, etc., etc. Forma un tomo de 400
paginas en 4® mayor, buen papel y encuadernado
en rudstica, conteniendo las siguientes partes: 1.*
Alcoholes, aguardientes y licores. 2.* Barnices y
charoles. 3®Dorados y plateados. 4.® Jabones or-
dinarios y de tocador. 5® Fabricacién de lacres.
6.® Tintas de todas clases. 7® Vinos naturales y
artificiales. 8® Misceldnea de secretos utiles.—
Precio, 8,50 pesetas.

ImpnrtnBtc. La Administracion de La Jaboneria’
Moderna Se encarga de servir los pedidos asus sus-
critores francos de porte en cualquier' punto de Espa-
Aa, siempre que dicho envio alcance la cantidad de 10>
pesetas.
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i J.s |
CARABANCHEX BAJO

DIRECCION TELEGRAFICA

n

TELEFONO

EQIiERO, CABEZA, 34, MADRID CARABANOHEL, 926.— MADRID, 953

GRANDES FABRICAS DE JABON

ALMACENES DE FRUTOS DEL PAIS Y COLONIALES

Cereales, aceites, azUcares, arroces, bacalaos, espiritus, petroleo, etc., etc.

Jabén sistema inglés blanco.....cc...ccceeeee. -15 pesetas 100 kilos.
—_ —_ —_ pinta azul.......... 48 —_ Precios sobre vagén ea oualquiei'a de las estaciones
- — — verde 40 — de Madrid. Pago treinta dias con referencias & satis-
— _ _ _ -verdoso 40 — faccion.
— — — oleina.............. 48
Bl tranvia de Leganés, que parte freute al Ministerio de la Gobornacién, pasa por estos almacenes. SOI5-5il3

IMASSO. FONT Y §M,
GABR' y BARCELONA

, casa fundada en 1877
REPUBLICA DEL SALVADOR
SONSONATE C. A-

DEDICASE BXCLUSIVAUSNTB

i LUS IRTICOLOS PURII U JIBffIERIA

Agente-Comisionista en libros, pe-
riédicos, clichés para anunciosy uti-
les de imprenta, etc., etc.

Aceites concretos de todas clases, de se-

% millas y de orujo.

® Oifinas blanca y roja.
Corresponsal de La Jaboneria Mo- A Sebos extranjeros y delpais.
derna, a4 cuyo periédico admite sus- Sosa caustica de 77", 70° y 60°.
cripciones.

|
$ Potasas y sal de sosa. |
SE SOLICITAN ® Silicatos de sosa, jaboncillo, resinas de to*
|
®

M U ESTRAS Y CATALOGOS ctiearsa-clases y procedencias, colores, etc., oteé- :|

DEL COMERCiO EXTRANJERO i3i2e » 2005

29i52 |
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WILH. RIVoIR;

OFFENBACH, S.IM.

Prensas. para
sellar jabones.

Corladoras de
varios sistemas y
precios

IMozoludorns
de extractos y po-
madas.

Bombas para
extraer liquidos
de todas clases,
(rios y calientes.

Formas, mol-
des, cobos de hie-
rro y de acero y
todos los demas
Gtiles para las in-
dicadas indus-
trias.

Kitinerosas instalaGlones en Esparia hechas por la casa

2010 Pidanse catalogos ilustrados. HAr

A NUESTROS SUSCRIPTORES

OB’RKCEMOS

500 cartas comerciales rayadas, en magnifico
papel pergamino satinado con su membrete
conespondiente.

Pesetas 6.
1.000 id. id. id.
Pesetas 10,

franco y libfe do todo gasto en cualquier punto
de Espafa en paquete certificado.

PIDANSE MUESTRAS.

Pago adelantado en libranza del Giro mutuo
6 de la prensa 6 en sellos de correo de 25 cénti-
mos y menores.

Nota. Para evitar equivocaciones en la im-
presion de los membretes mandense en los en-
cargos las sefias bien claras.

La seccion comercial de L a Jaboneria M oderna.

KARL KRAUSE* LEIPZIG i Silicato de sosa

Maquinas para la fabricacion

CONCENTRADO
VvV O N B A ERLE &. W O i-LNER
2008 W.orms ®|Rin y Basilea. ootsa

2009 DE 49p2

CAJAS § .. 05 DE CARTON

G W- REYE & SQEHNI, HfIWiBURGQ
IN SUPERABLE
POLVOS PABA LIUPIAB MBTAIL.S8

2018 SSL SUA 96[42

Da un brilloy esplendor desco-

KARL KRAUSEIY LEIPZIG pocidos basta boy aloro 413 pia

plateados y dorados.

C. A. PROPFE & C

216 HAMBURGO
GfilH FABRICA DE SILICUO

Ezpottaoidn en g'bau escala de todas las ptitue-

tas materias para jaboneros.

Unicos representantes de la fabrica afamada de
maaninas para la industriajabonera de Ang-. Eiull,

Helmstedtl]|Sr. (Alemanial.

MADRID; 1812—Gregorio Juste, impresor, Piiarro, 15, bajo.





