48 DEL GOVERNO DEI BOSCHI.

ta era duriffima’; "hopefata, ed il fuo pefo fuperava confide.
rabilmente il.pefo 'della calcina appena ulcita dalla fornace , e
quello del cemento fecco : dunque la malta aveva in fe dell’
acqua,:che non pot¢ ‘toglierle il calor d’una ftufa bene fcaldata ;
ha bifognato calcinarla in un  crogiuolo ad un viviflimo fuoco
di fucina per ricondurla: al primiero pefo della calcina , e del
cemento ; ma la malta allora pid non aveva confiftenza veruna ,
e facilmente {pezzavafi tra le dita. Quefta Efperienza prova be-
niflimo, per quanto ame pare, chel’ abbondanza dell’acqua, che
fir adopera per. fare la malta, la rende deboliffima ; e che ridot-
ta a poca quantitd contribuifca alla fua ‘durezza , quando appa-
rentemente i fecca: quanto dico della malta, pud applicarfi al
legno ; ed avro pin volte 1 occalione di dimoftrarlo.
" "ARTICOLO V. Che i Vegerabili ‘contengono degli acidi.
Quali tutti ifrutti verdi hanno un fapore agro : alcuni lo con-
fervano fempre , ma la maggior parte lo perdono ; etra quefti
alcuni diventano dolci e inzuccherati, ed altri acquiftano dell’
niolo, 1 Cedri ec. : . . it :
I fratti delle vigne ci prefentano dei fenomeni anche pid fins
golari: appena appafiito ¢ il fiore, i piccoli granelli fono agri;
quando I agrefto ¢ groflo, diventa acido ; e I'uva matura ¢ dolx
ce e inzuccherata ; il di lei fugo appena fpremuto ¢ dolciffimo ;
col diftillarlo fe ne cava molta flemma; indi un fugo fiflo , o
pure una fpecie d’ eftratto , che pare uno {ciroppo {fimile allo
zucchero , 1n cui {i diftingue qualche cofa, che perla fuaacidi-
ta pare che partecipi del tartaro , che pil fenfibilmente fi ma«
nifefta dopo le fermentazioni: il vino dolce fermenta , e divie-
ne vinofo: in tale ftato, per via delladiftillazione, fomminiftra
dello fpirito ardente, e.{i forma anche un fale ches’ attaccaall’
interno dei ! vafi, che contengono il vino; il quale chiamafi fal di
tartaro .- Durando la fermentazione ritorna I’ aciditd, e fenfibil-
mente apparifce nell’aceto ; anche .quefto acido diventa poten-
tiffimo concentrandolo col diaccio , o per via di diftillazione v
come quando fi fa I"aceto radicale ; poiche diftillandofi I’ aceto |
primieramente fe ne eftrae del flemma , pofcia un acjdo che fem-
pre fafli pid forte ; refta nella cucurbita del tartaro attoa fcoms«
porfi. Una fingolar cofa fi-&, che quando il vino s inagrifce
egli {cioglie una porzione ditartaro, ch’erafiformato nell’inter-
no delle botti. Quanto dico del vino , pud in parte applicarfi
anche agli altri liquori fermentati, come il fidro , la birra , il
giulebbo, o fia lo feiroppo che fi cava dalle canne di zucches
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aciditd ; tra quefti vi fono iRibes, i Crefpini , i frutti di Cor-
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