
ta era duriflìma ; l’ ho pelata, ed il fuo pelo fuperava confide- 
rabilmente il pelo della calcina appena ufcita dalla fornace , e 
quello del cemento fecco : dunque la malta aveva in fe deli* 
acqua, che non potè toglierle il calor d’ una linfa bene fcaldata ■ 
ha bifognato calcinarla in un crogiuolo ad un vi vi Almo fuoco 
di fucina per ricondurla al primiero pefo della calcina , e del 
cemento ; ma la malta allora piu non aveva confidenza veruna, 
e facilmente fpezzavafi tra le dita . Quella Efperienza prova be- 
niflìm o, per quanto a me pare, che l’ abbondanza dell’ acqua, che 
fi adopera per fare la m alta, la rende deboliffima ; e che ridot­
ta a poca quantità contribuifca alla fua durezza, quando appa­
rentemente fi fece a : quanto dico della malta, può applicarfi al 
legno; ed avrò più volte l’ occafione di dim oifrario.*

A r t i c o l o  v. Che i Vegetabili contengono degli a c id i.
Quafì tutti i frutti verdi hanno unfapore agro: alcuni lo con- 

fcrvano Tempre , ma la maggior parte lo perdono ; e tra quelli 
alcuni diventano dolci e inzuccherati, ed altri acquiftano dell’ 
acidità; tra quelli vi fono iR ib es , i Crefpini , i frutti di Cor­
niolo, i Cedri ec.

I  frutti delle vigne ci prefèntano dei fenomeni anche più firn 
golari: appena appafiito è il fiore, i piccoli granelli fono agri; 
quando 1’ agretto -è grolfo, diventa acido; e f’ uva matura è dol- 
ce e inzuccherata ; il di lei fugo appena fpremuto è dolciffimo * 
col diltillarlo fe ne cava molta flemma ; indi un fugo fiflo , o 
pure una fpecie d’ ellratto , che pare uno feiroppo fimile allo 
zucchero, in cui fi diltingue qualche cofa, che perla fua acidi­
tà pare che partecipi del tartaro , che più fenfibilmente fi ma- 
nifella dopo le fermentazioni : il vino dolce fermenta , e divie­
ne vinofo: in tale flato, per via delladiftillazione, fomminiilra. 
dello fpirito ardente, e fi forma anche un fale che s ’ attacca all* 
interno dei va li, che contengono il vino ; il quale chiamafi fai di 
tartaro . Durando la fermentazione ritorna l’ acidità, e fenfibil- 
mente apparifee nell’ aceto ; anche quello acido diventa poten- 
tiflìmo concentrandolo col diaccio , o per via di diilillazione 
come quando fi fa l’ aceto radicale; poiché diffidandoli l’ aceto 
primieramente fe ne eflrae del flemma, pofeia un acido che Tem­
pre fallì più forte; reità, nella cucurbita del tartaro attoafeom- 
porfi. Una fingolar cofa fi è ,  che quando il vino s’ inagrifee , 
egli feioglie una porzione di tartaro, eh’ erafi formato nell’ inter­
no delle botti. Quanto dico del vino , può in parte applicarli 
anche agli altri liquori fermentati, come il fidro , la birra , il 
giulebbo, o fia lo feiroppo che fi cava dalle canne di zucche? 
ro ec.

L ’ aci?
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