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4 ARTE it
DE DESTILAR
AGUARDIENTES Y LICORES, 2

Obra extractada de los mejores auntores
que han escrito sobre esta materia. Con-
tiene ¢l método de destilar los agnardien-
tes y el espiritu de vino; de componer
los ﬁcorcs finos y superfinos de aromas,
frutas y flores; de hacer los que se llaman
ratafias, y de conservar las frutas
en aguardiente ,

CON UN APENDICE

en que se contiene el modo de compo-
ner todo genero de sorbetes , quesos
he!ados,lyponcfw.

—

MADRID 1824.
IMPRENTA DE D. M. DE BURGOS.

Se hallard en la libreria de Cuesta
Jrente d las Cobachuelas,
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DON MIGUEL MODET,
Ministro del Consejo real , de
la Junta Apostdlica, y Juez
privativo de Imprentas y Li=
brerias del reino, &e.

Concedo licencia 4 don Miguel de
Burgos , impresor en esta corte, para
que pueda imprimir la obra titulada
Arte de destilar aguardientes y lico-
res, laque'de mi orden ha sido cen-
surada, 'y parece no contiene cosa
alguna que sea contraria 4 los dogmas
de nuestra sacrosanta Religion, bue-
nas costumbres y regalias del Rey
nuestro Sefior (Dios le guarde), con
tal que la impresion se haga ¢n buen
papel, y sin quitar ‘'ni’ poner cosa al-
guna 410 contenido en el original
que se halla presentado, el que an-

tes de publicarse s¢ me presentard
#*
2



con un ejemplar impreso para su co-
tejo : ¢ igualmente entregard- los sie-
te ejemplares prevenidos para dar-
les. el destino que se halla mandado.
Debiendo contribuir con sesenta rea-
les para la Caja de Consolidacion,
conforme 4 la tarifa aneja del real
decreto de 1§ de agosto de 1818;
y esta licencia se colocard en la
portada de la obra con arreglo 4 lo
prevenido en el capitulo 6%:.de la
real orden de 18 de octubre (ltimo.
Madrid 1o de noviembre-de 1824

Miguel Modes.

’ 1 el ars B3
Por: mandado de, S. S..., .
. oiJosé Ferrer,
Secretario. .



ADVERTENCIA.

El arte de-fabricar aguardientes y
licores, que presentamos al piblico,
no es una obra magistral escrita con
toda la extension que pedia- una ma-
teria tan interesante 4 la industria y
comercio de Espafia, en donde la co-
secha 'de vinos es tan rica y abun-
dante. Una obra de esta clase seria
muy voluminosa, y para su inteligen-
cia habria necesidad de adornarla con
una porcion crecida de estampas , que
aumentarian su coste extraordinaria-
mente. -

" “Estas - eonsideraciones, que  no
pueden ser “indiferentes ni para el
redactor ni para los compradores, le
han obligado 4 limitarse solo 4 ex-
tractar todo lo mas util y necesario



de las mejores obras que se han pu-
blicado en Francia sobre esta mate-
ria, procurando al mismo tiempo
describir las operaciones con la exac-
titud y claridad indispensables para
que los lectorés menos instruidos
puedan entenderlas y ejecutarlas con
facilidad.

Ademas de la utilidad que pue-
den sacar de su lectura los fabrican-
tes de aguardientes y licores, ya pa-
ra mejorar sus establecimientos en
cuanto 4 la comodidad y 4 la econo-
mia, 6 ya para perfeccionar los pro-
ductos de su industria, hallaran tam-
bien los curiosos en esta obrita el mo-
do de componer los licores llamados
ratafias, y-de conservar las frutas en
aguardiente; cuyas operaciones son
faciles de ejecutar con perfeccion ob-
servando las reglas ique se establecen.

Debemos advertir qué aun cuanr



do las désis que se prescriben de ca=
da ingrediente estdn arregladas con-
forme lo pide el licor 4 que pertene-
cen, puede sin embargo variarlas ca-
da uno segun fuere su gusto, particu-
larmente las del aguardiente y del
azucar, para aumentar ¢ disminuir la
fuerza del licor y su sabor azucarado.
El que-quiera igualmente com-
poner menos-cantidad de licor de la
que se designa en cada receta, ha de
tener presente la proporcion respec-
tiva de los ingredientes; es-decir que
si se propone hacer un cuartillo debe-
rd arreglar 4 esta ddsis las de'los aro-
mas y ‘demas simples que entran en el
licor que le agrade, guardando una
exacta proporcion; por cuyo medio
logrard el resultado que desea.
Hemos afadido un apéndice que
contiene el modo de componer todo
género de sorbetes y quesos helados,



que puede ser muy util para las ciu-
dades de provincia, en donde no se
hacen con la delicadeza que en la ca-
pital; y hemos omitido el método de
componer las bebidas comunes, por-
que es generalmente muy conocido.

Ultimamente , si los ‘curiosos no
lograsen ‘por casualidad el resultado
que se prometen en algunas de las
operaciones- que hemos descrito, es
necesario que tengan. presente -antes
de censurarnos, que muchas veces
pende el acierto de ellas de la deli-
cadeza y gusto de las personas que
las ejecutan, mas bien que de la exac=
titud escrupulosa en las cantidades y
en la combinacion de los ingredien=
tes de que se compongn.
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""ARTE DE DESTILAR

‘AGUARDIENTES Y LICORES.

A

CAPITULO L
‘Descripeion’ de la fibrica de aguar-
dientes ) de sus principales-oficinas |y
“'de los uténsilios para la’ destilacion.

EI‘ ldeal destinado ‘para la fibrica
Ha de ser espacioso. Es indispensable
que tenga agua de pie con abundan-
cia; una excelente ¢uevaj; un alma-
cen grande; ‘un terreno capaz para la
destildcion; 'y tinglados 6 “almacenes
para guardar la provisioh de lefia ‘6
de carbon de piedra; segun el com-
bustible ' que se 'emplee.” 0 T

Como Ia fibrica consume una'¢aii-
tidad' considerable 'de‘agtia, se ha de
edificar ‘si‘es ‘posible’al Tado d¢ algun

a
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arroyo O fuente abundante; y un po-
co mas baja que' su nivel; porque en-
tonces, por medio de cafiones y de
llaves 6 canillas;, se dirige el agua fa-
cilmente 4 donde es necesario.

En las fdbricas ya establecidas,
que no pueden lograr esta economia,
debe haber norias 6 pozos abundan-
tes, de los cuales se saca el agua con
bombas, 1 otro mecanismo movido
por caballerias, y se conduce 4 un
depésito construido: expresamente 4
la altura conveniente , para que, cor-
ra el agua directamente por los ca-
fiones. Para que no se interrumpa el
trabajo de la fibrica, ha de ser tal
la capacidad del deposn',o que con-
tenga toda el agua que pueda cons
sumir en un dia, para cuyo fin se
llena durante Ia noche. ,

.. Lacueva, en cuya oficina se con-
seryan los vines :acopiados, en tiem-
po de la cosecha, que se han de que:
mar en todo el afio, ha de ser, desaho-
gada, y ocupar el sitio destinado, ars
riba 4 la destilacion: el termometro
de . Reaumur. no ha de sar, de Ia
temperatura, de diez grados, a diez y
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cuarto,il.a. cueva ha de tener unos

diez .y seis pies de profundidad ; la
béveda. .por la clave, doce pies de
altura;, .y encima de toda ella cuatro
pies dc tierra ;. su longitud serd in-
definida , 'y, cuanto mas profunda se-
1a, maiog.;La entrada ha de mirar al
Norte, -y ha de estar en lo interior
del edificio; con dos puertas, la una
al privcipio de la escalera, y la otra
al fin, Los respiraderos serdn peque-
fios y los precisos -para renovar el
aire. ‘Cuando el calor de la atmés-
fera sube;4;0ocho ¢ diez grados se
cierran -muchos de ellos, y casi to-
dos cuando. pasa de este grado. En
el inviernoi conviene abrirlos todos
siempre |que:el frio exterior no; baje
4 scisigrades, pues en este caso de- .
beran cerrarse.’

-Lacueva hade. ser lo mas seca
que se pueda, y ha.de estar lcjos
del paso.de carruages, porque el mo-
vimiento de,estos hace temblar €l vi-
no en lastmajas y se echa 4 pcrder.

La experiencia ha demostrado ya
que el vino conservado. en cubas
constsuidas 1de -mamposteria, y en

a3
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Buenas cuevas, aumenta su vigor du-
rante todo el afio. Para esto ‘e "di-
vide la cueva en dos partes; en la una
se construyen las cubas de piedra Ta-
brada, 0 de argamasa, -y la otra se
destina para el servicio de la fébrica.
Estas cubas de argamasa -6 mam-
posteria, que pueden llamarse eter-
nas por su duracion, se ‘construyen
de figura cuadrada, que e la mas
ventajosa y écondmica, porque ctan-
do se hacen dos, tres ¢ mas, uni-
das unas con otras, se’ ahorra €l ma-
terial y los 1ornales de una’y dos &
mas paredes intermedias-Se ‘construs
yen de argamasa, que 'se ‘compone
de cal, arena y casquijo. La'cal; que
ha de ser recien' sacada-del horno,
se apaga formando un circuloide are-
na y casquijo grueso ‘propotcionado
4 la cantidad que ‘haya de'apagarse.
Despues de apagada, -y cuando estd
todavia muy caliente 'y “bien*deslei-
da, se mezcla' y muele perfectamen-
te con el casquijo y la‘arena. Lue-
go ‘que estd bien' hecha la' mezcla
se emplea sin- detencion. La’ propor+
cion.de la cal ha- de wer «uha” quin-
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ta parte, mayor S}ue en la mampos-
teria comun, 4 menos que no sea la
cal de una calidad superior: la are-
na ha de ser pura, y para esto se
lava en-agua corriente, la cual se
1leva todas las particulas terrosas que
contiene. :

No se emplea en estas cubas la
argamasa. como en las cuevas y en
los cimientos: de los edificios: sino
que se. hacen cajas de tablas muy
unidas unas con otras, y sostenidas
con estacas ¢ puntales fuertes, for-
mando la. figura de la cuba.

Supongamos que se han de cons-
truir: tres cubas seguidas en una mis-
ma, linea, de ocho piesde ancho, y
nueve | 6 diez de alto. Si se apoyan
en uno de los angulos de la cueva,
basta’ que las: paredes inmediatas ten-
gan el grueso'de doce 6 quince pul-
-gadas: las de ' separacion entre una y
otra cuba quince pulgadas, y las de
frente -dos pies y icuatro pulgadas por
la parte de abajo, que se reducen
gradualmente 4 diez y ocho pulga-
das en la superior. Toda la parte in-
terior de la mamposterfa sube per-
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pendicularmente , y la reduccion de
veinte y ocho pulgadas 4 diez'y ocho
se hace por la parte exterior de las
paredes de frente. '

Antes de levantar estas paredes
es necesario construir un ‘macizo de
mamposterfa ordinaria de treinta pul-
gadas de altura sobre el piso de la
cueva, y extender encima una ca-
pa de argamasa'de un pie de grue-
s0, cuya elevacion facilita el 'servi-
cio de la cuba cuando se saca el vino.

Esta capa de argamasa estard in-
clinada 4cia la parte anterior de la
cuba, para que salga el vino ente-
ramente por la canilla colocada en
la basa de la pared de frente. Sobre
esta capa se levantan todas las ‘pa-
redes de la cuba.’ -

La cristalizacion de estas. ha de
ser igual por todas partes; para lo
cual se forman capas de argamasa de
tres pulgadas de grueso, que se ma-
cizan con paletas forradas de hier-
ro, conforme se van colocando, has-
ta completar el grueso de la pared.
Durante las horas'de comer ‘se cu-
bren las capas hechas con paja mo-
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jada, si es grande __cl calor del dia;
la misma operacion se practica al
dejar el trabajo al anochecer. Al dia
siguiente se quita'la paja, y se pa-
sa por toda 'la superficic de la obra
una ligera capa de ecal, que facilita-
rd la union ‘intima del trabajo que
quedé pendiente, ‘con’ el quese ha
de continuar. De este modo se pue-
den fabricar cuantas’ cubas se necesi-
ten. Concluida la obra se cierran las
ventanas ‘de la cueva para conservar .
la frescura. La estacion mas apropé-
sito para esta especie de construccion
es al prindipio de la primavera, por-
ue en' los ‘grandes calores se crista-
liza mal la argamasa, y se evapora
ripidamente el agua superabundan-
te. Es necesario hacerlas de una ca-
pacidad racional, para que puedan
contener-una‘cantidad crecida sin fal-
tar 3°1a"proporcion de las dimen-
stOfigsF 16 ahetr 149k -'
La’parté de la‘cueva en que se
construyen'1as cubasestard debajo del
almacen | ‘y“ld otra-debajo de 1a pie-
za' del’ lambique. = '~ -
Cada’ cuba ha de tener una ca-
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nilla 4 tres pulgadas del fondo so-
bre ¢l nivel de. las heces, para que
salga siempre por ella el vino. claro;
y. mas abajo, al mismo nivel del sue-
lo de la cuba, otra canilla para va-
ciar enteramente las heces 6 sole-
ras, que se.queman separadamente.

En la parte.de la cueva, que cae
delante de las cubas, y debajo de la
pieza del alambique, se construye un
pequeno deposito profundo y angos-
to, al cual se conduce por medio de-
caflones que s¢ .adaptan a. las. cani-
llas de las cubas, el vino que se ha
de destilar, y que se sube por medio
de una bomba 4 la pieza del. alam-
bique. - .|
El almacen en donde se guardan
y conservan los aguardicntes, desde
que se fabrican hasta que se venden,
se ha de establecer sobre la cueva, y.
ha de ser tamcbien embovedado: ha
de tener las paredes gruesas para,con=,
servar en lo. interior la mayor. fres-
cura posible, y no ha de recibir mas,
luz que por la puerta, que ha de mi-.
rar al norte. Si se abren.una & dos.
ventanas , para establecer alguna cor-
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riente de aire cual?do s22- NeCesarioy:
la una ha de estar al Norte, y la
otra al Levante. Han de sec de muy
pequeias dimensiones, se han de abric
raras veces, y se han.de cerrar con
buenas cerraduras. ,

Los poinos 6 codales en quese
encajan las: pipas 6 toneles, se ha-
cen de mamposteria 4 lo large de las
paredes; pero 4 una distancia que
pueda un hombre pasar. por detras
para registrarlos. Han de estar levans,
tados del suelo dos pies.y medio , pa-
raque si alguna pipa se sale sea fa-
cil colocar debajo una vasija para re-
coger el licor. : !

Es mejor todavia antes de cons~,
truic los poinos, hacer 4 los dos la-
dos del almacen un enlosado ds pie-
d_ras labradas, cuyas junturas estén
bien unidas. y embetunadas: Este en-
losado tendrd seis pulgadas  de ele-
vacion sobre ¢l piso del almacen, y
de ancho dos pies mas que la lon-
gitud . de las pipas. Encima de este
enlosado se. levantan los poinos, que
tendrin un pie:. de alto solamente,
Las piedras del enlosado se.Jabran de
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nianera que fdn('nen una canal en me-
dio que seguird en toda la longitud,
y ‘el enlosado ' tendra un declive de
tres pulgadas de un extremo al otro,
y al fin un pilon de piedra que se
cubrird con una tapa de madera. Por
este medio se' ‘conocerd si se sale al-
guna pipa,“sin que se pierda entre-
tanto el liquido, como sticederia no
teniendo esta precaucion.

Entre la pieza del ‘alambique y
el almacen habrd una comunicacion
para que ‘entren las pipas llenas d
aguardiente. '

Para un aparato solo, y para tra-
bajar con desahogo , la pieza destina-
da al alambique ha de tener de cua-
renta 4 cincuenta pies de largo, y de
quince 4 veinte de ancha. Si se co-
locan dos alambiques basta un poco
mas de longitud sin aumentar la
anchura,

El horno y'la caldera han dé
estar separados de lo restante del apa-
rato por ‘una pared, que estard ora-
dada para la comunicacion necesaria,
y de este' modo se evitaranlos incen-
dios, que ocurren con’ frecuencia
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cuando por negligencia de' los ope-
rarios salta el chapitel. = :

Los tinglados ¢ almacenes para
guardar el combustible ‘han ‘de ser
grandes, y capaces de conservar el
acopio del que se ha de consumir en
el afio. Delante de la fibrica conven:
drd que haya un patio 6 corralon pa-
ra que entren los carros que necesi-
ta la fibrica para su servicio, y'los
que lleven los vinos, y vayan 4 car-
gar aguardiente.

La vasija en que se colocan las
sustancias que se han de destilar se
llama alambique: es de cobre' esta-
fiado por dentro, sin cuya circuns-
tancia adquiriria el licor destilado un
sabor acre, y serfa ciertamente un
verdadero veneno.

El' alambique se compone de dos
piezas: 1.2 la cuchrbita, y 22 el
chapitel. '

La cuciirbita, que tambien se 1la-
ma’ caldera, es la parte inferior del
alambique, en donde se echan las
sustancias ‘que se han de destilar, y
su forma y ramafio varfan segun la
clase de aparato que se adopta. Por
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lo, general res un cono truncado de
unas veinte y una pulgadas de al-
tura perpendicular , y el didmetro del
circulo de la basa tiene dos pies y
tres pulgadas de longitud. El suelo
es de una plancha de cobre de una
linea de grueso con un borde de tres
pulgadas de ancho clavado al redes
dor del cono con clavos de cobre
remachados. Cuando la caldera es
grande y dificil de manejar, come
sucede en las fibricas, estd fija 4 las
paredes del horno, en cuyo caso,
{Jara limpiarla facilmente, y extraer
a flema y residuos de la destilacion,
tiene el suelo ligeramente inclinado
hicia un lado, y en él un cafonla-
teral mas 6 menos largo, que atra-
vesando la pared sale 4 la parte ex-
terior del horno 6 de la fabrica, en
donde tiene una espita, que solo s
abre cuando se descarga el alambi-
que, O cuando se lava. Ademas de
este caflon tiene otro. colocado en la
parte superior de la, cuctirbita , que
sirve para cargar el alambique por
medio de un embudo, y se cierra
durante la destilacion. con un tapon
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de madera rodeado de ‘estopas para

te no se salgan los vapores. Casi
al fin de la® cuctrbita estin coloca-
das tres ‘O cuatro asas ‘de ‘cobre cla-
vadas con' clayos 'de“lo ' mismo re
machados: las ‘partes salientes  de las
asas estdn empotradas én-la pared del
horno, y'sostienen la cuctirbita ,"que
solo por estos 'puntos toca’ @ la pa-
red; de suerte‘que desde alli aba-
jo'el calor’ cifcula al rededot” por to-
das partes: encima de las asas, y hass
ta el resto'de’su altura, estd encaja-
da exactamente en la pared. La par-
té’' superior ‘s¢ ‘estrecha ‘pot-un cue-
llo clavado y remachado’, caya aber-
tura tiene-un pie de' diametro: la
parte supetior del cuello forma una
especie 'de " talon ‘vuslto! 4cia abajo,
y lo ‘inferior estd inclinado para{e-‘
lamente 4'los ladgs del chapitel, pa-
ra ‘servirle defencaje, sobre'dos pul-'
gadas'de altura."Ealabertura total del’
cuello es ordindriamente dé seis 4 sie-
te puolgadas, 'y “las planchas de co-!
bre ‘que l¢ forman son’ por lo co-'
RN mas‘graesas’ que’ lo demas, por
que esta‘ parte‘es-la que “mias ‘trabafa.
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El chapitel 6 sombrero tiene la
forma de un cono truncado muy pro-
longado , cuya abertura es igual al
cuello de la cucurbita, & la cual se
adapta, ysirve para recibir los vapo-
res que produce el hervor del li-
quido, y transmitirlos 4 uno 6 mu-
chos .canones colocados al. rededor
que forman cuerpo con €l, y tienen
la figura de conos truncados, cuyo
lado mas pequeiio es el mas distan-
te del chapitel. Estas piezas deben
estar perfectamente estafiadas, y sus
dimensiones son poco . mas O menos
las siguientes: el didmetro en la par-
te superior de unas diez. y siete pul-
gadas; su altura total deun pie,, sin
comprender la embocadura, que es
de unas dos pulgadas. En algunas par-
tes su figura imita la de una pera
vuelta acia abajo, y no tiene canal ni
interior ni exteriormente, Su pico O
cola es de. veinte y siete pulgadas de
longitud , su diametro junto al cha-
pitel de .cuatro pulgadas, y de ca-
torce. O quince lineas.en el sitio en
it;e el pico se une con.el serpentin.

caida de este pico es.de unas ocho
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pulgadas en toda su longitud, y es-
ta clavado y soldado a la cabeza del
chapitel con estafio y cinc. Seria muy
Gril que se aumentasen las aberturas
del C(i'lapltel para_que pudiesen. re-
cibir, y transmitir 4 los_condensado-
res todos los vapores, que %alm de la
caldera en el mismo espacio de tiem,
po que tardan en sublr, sin que, puc-
dan acumularse, ni en.la caldera ni
el chapitel; pues en este, £aso, retar-
dan la ebulhcmn , ¥ en el contrario
la evaporacion es mas, rap,xda v los
productos mas abundantes y de me-
jor_calidad.

El serpentin 6 condensador es | lg
tercera pieza que compone, el apas
rato_destilatorio. Es un cafion lar~
g0 g1rado en e.:.pn'al, que forma 4 lo
menos. siete G ocho wueltas, en toda
su altura, qoe es de. tres pies y me-
dio, 4 cuatro, y por lo, comun de
estafio 0, de: cobre forjado, estafado
y.soldado, por. dentro:, La abertura
de. los, cafiones , se estrecha | propor=
cionalmente | cerca_de dos: lipeas en

cada vuelta; de forma.que la aber,
tura inferior, ha de ser, la mitad, mas
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pequefia que la superior. Las vuel-
tas del serpentin se mantienen 4 una
distancia igual por medio de tres pies
dérechos de ‘hierro forjado armado
de anillos, por los cuales pasan las
vueltas del ‘serpentin, que las fijan y
sostienen.” La punta del cafion del
chapitel’ se ‘adapta al orificio supe-=
rior del sefpentin, que estd sumer=~
gido enteramente en una cuba llena
de agua,’ que se llama refrigeratorio.
El'agua ha de estar siempre lo mas
fria ‘que sea’ posible, ‘4 cuyo fin en
todas- las | fibricas bien ‘establecidas,
hay un deposito 1 estanque de agua
fria, que se introduce continuamen-
te" por un cafion en el suelo de 1a
cuba, y 'por otro, colocado enlo
mas alto de ella, sale el agua calien-
te. Se funda esto en que siendo el
agua fria mucho mas pesada que Ia
caliente, ocupa siempre el fondo dé
la cuba, y la caliente la parte su-
perior , que sale por consiguiente con
el impulso dela fria qué entra por
él*fondo. La ‘extremidad inferior dekt
sérpentin sale por junto al suclo de
la“euba en’‘que ‘estd metido. '
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Para’ recoger ‘2l licor’ destilado,
que ha'de estar frio al salir del ser-
pentin, se emplea una vasija de ma-
dera de figura de upa cubera de co-
lar, cerrada por encima con una ta-
pa usual'que tiene dos agujeros, el
uno con un embudo para recibir el
licor, y el'otro para que salga el ai-
re que despide el"liquido, por cuyo
medio se evapora menos. Esta va-
sija se llama recipiente, 'y para co-
locarla comodamente debajo de la
salida del serpentin, ‘se hace un ho-
yo en la tierra con la profundidad
suficiente, para que la salida del ser-~
pentin caiga inmediatamente encima
del embudo. : -

Aunque no es posible dar una
descripcion compléra y clara del
horno , y como pofiotra parte se sa-
be ya en ¢l dia el ‘modo de cons-
truirlos para ‘economizar el combus=
tible, y'‘aprovechar todo el cal6ri-
co, diremos sin embargo, que la par-
te destinada 4 sufrif el niayor grado
de calor ha'dé construirse de ladri-
Hos muy 'refractarios.-La mejor ar-
gamasa para‘revocarle; y querdebs

b
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usarse en todos los casos en: quc se
quiera tener un mal conductor del
calorico, es una mezcla de partes
iguales de casca y de arcilla. La cas-
ca, que es la corteza del noque des pues
de haber servido, impide que se abra
la argamasa, y la presta una untuo-
sidad que por la disecacion le comu-
nica mucha firmeza.

Los hornos pueden construirse
generalmente con esta argamasa, y los
que se han de calentar mucho, co-
mo sucede con los destinados 4 la
destilacion, se han de revestir exte-
riormente de una pared muy grue-
sa separada algunos dedos de la del
horno. Esta pared se ha de construic
con la argamasa de casca, por cuyo
medio se pierde mucho menos calori-
co. Se han de construir de modo que
se pueda cuando se quiera cerrar lo
alto de la chimenea, 4 fin de amorti-
guar los efectos de la combustion, y
de concentrar el caldrico en lo inte-
rior del horno cuando sea necesarios
St la temperatura sube mucho, convies
ne principalmente arreglar lasalida de
la corriente de aire para impedir que
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atraviese lo interior - del horno con
demasiada rapidez ; lo: que en cier-
tos casos aumenta el gasto del.com-
bustible, sin que resulte ninguna
ventaja. .

El gluten que:se usa comunmen=
te para tapar las junturas de las di-
ferentes piezas que forman el apara-
to destilatorio, 'es la clara de hue-
vo  batida' con cal viva en polvo,
extendiéndola inmediatamente ¢n ti-
ras de papel 6 de liznzo que se co-
locan en el alambique; pero: para las
fibricas grandes el ‘mejor gluten es
el que usan los ingleses, porque tie-
ne la ventaja de poderse emplear re-
petidas veces, sin otro trabajo: que
humedecerle con agua, y amasarle de
nuevo: por cuyo medio pasa  pron-
tamente del estado de' una gran du-
reza al de gluten pldstico..' 1

Se toman tres partes ‘medidas de
creta (carbonato calcdreo), una par-
te de harina de trigo, una parte de
sal blanca (muriazo de sosa),, y me-
nos de una parte de agua. Se miden
los ingredientes  secos;, se echan en
una vasija, en donde se mezclan per-

b 2
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fectamente antes de afiadirles-el ‘agua.
La creta sirve de basa 4 este gluten,
la harina le da tenacidad, y la sal
(que: contribuye 4 hacerle compacto
y duro) le dispone al contrario i
ablandarse cuando estd seco, siem-
pre que se le humedezca segunda
vez. Si se desea aumentar su tena-
cidad se le afiade un poco ds hari-
na, y si se quiere facilitar su des-
leimiento para servirse de €l otras
veces, se¢ aumenta la ddsis de sal.

Para hacer uso de €l es preciso
amasarle por algunos minutos entre
las manos para formar piezas largas

cilindricas , que se colocan en las
junturas del alambique, y se reunen
los pedazos con los dedos mojados
pasindolos por encima. Luego que
'se concluye la destilacion se moja el
gluten de las junturas antes de quitar
el ‘chapitel para que salga con fa-
cilidad.

Si se emplea la fécula de las be-
llotas de encina en lugar de la harina
de trigo, tiene el gluten mucha mas
tenacidad , sin perder ninguna de sus
propiedades.
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CAPITULO II_..

Eleccion de ~vinos para la destilacion:

LOs vinos que se destinan 4 hacer
aguardiente han de destilarse seis se-
manas 6 dos meses despues de la fer-
mentacion compléta, sin esperar &
que se aclaren, porque en este es-
tado suministran mucho mas espiri-
tu de wino: (alcool) que al cabo de
un afio. El modo de hacer los vinos
destinados al aguardiente, es muy di-
ferente del que se emplea para sacar
los'que se han de beber.

1.° - Los vinos mas abundantes en
espiritu: (alcool ) son’ los mejores en
cuanto al producto, pero no en:cuan-
tord v]1a calidad.
122 Los vinos tintos que- tienen
un sabor decidido de terruiio se le
comiunican  al 'aguardiente.
<1322 Los ' vinos  tintos producen
aguardiente ‘merios suave y menos
agradableque. los ‘blancos.

4.° - Unosy otros, cnando han fer-
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mentado en mucha cantidad en 1a
cuba, producen mas espiritu.

5.2 Aquellos, cuya fermentacion
en la‘cuba ha continuado por mu-
cho tiempo, estin mas cargados de
partes colorantes, y dan menos espi-
ritu. que ‘los' que han cocido menos
tiempo en igualdad de circunstancias.

6.°! Los vinos que antes de que-
marlos se guardan en cubas destapa-
das durante mucho 'tiempo , 6 se con-
servan en cuevas O bodegas dema-
siado calientes, s¢' hallan en el mis-
mo ' caso. .0

7.° En los afies lluviosos y frios
los vinos suministran menos aguar-
diente, y este es de méjor calidad:
en los afios cdlidos y secos son’ mas
espirituosos, y el-aguardiente que pro-
ducen menos agradable.

8.° Si los vinos son suavesiy ime<
losos, conviene ‘dilatarlos en suficien-
te cantidad defaguwail -0 1ods2 nu

9.° Si despiies ide la- vendimia se
juzga que el vino saldra -dématiado
acuoso, se echa en la cuba‘una:cans
tidad proporcionada’de miel comun
y pura, O de‘azucdr negra, pard que
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uniéndose estas partes aumenten las
de la masa, y ayudadas por la fer-
mentacion, formen mayor cantidad
de espiritu.

1o. Todo vino picado que tira
a 4cido, 0 que lo estd ya por la ab-
sorcion del aire atmosférico , d4 mu-
cho menos aguardiente segun el gra-
do de acidéz que tenga. - My

11. Finalmente los vinos tintos,
cuando se han preparado bien,y se
ha cuidado de su fermentacion, pro-
ducen tanto espiritu como los blancos,

CAPITULO 1IL

De la destilacion del aguardiente co-
muits 6 del” comercio.

omo-el tamafio de las calderas es
diferente, na solo enalgunas provin-
cias, sinoren las mismas fibricas es-
tablecidas, no puede fijarse ¢l nime-
ro decarrobas con! queise han de car-
gar: Bastar4 preveniroporiregla gene-
ral; que'deberdn rdejarse unas siete
U ochor pulgadas /e 'vacio , porque
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como durante la destilacion hierve
el vino extraordinariamente, y ocu=
pa mayor espacioy estando:la calde-
ra demasiado llena subirian:hasta ar-
riba los borbollones. Cuando la cal-
dera estd descubierta es facil: cono-
cer si éstd cargada lo suficiente; pe-
ro cuando esta cubierta con el cha-
pitel se mete por el tubo superior
una cadenilla que -entra hasta el sue-
lo, y sacéndola despues ss concce la
altura del vino, Si no hay lo suficien-
te se anade mas por el mismo cafion,
y si tiene en demasia se abre la es-
pita del cafon inférior; por’donde
salen los residuos, y se saca lo con-
veniente: hasta- dejar la cantidad ne-
cesaria, Cuanto mas nuevo es el vi-
no, mayor espacio necesita entre la
superficie y el cuello del alambique,
porque contiénd: infinitamente mas
aire. que el vino afiejo, y-los borbo-
liones son  mas: considerables. -

Cuanto. mayor:superficie tenga el
liquido, tanito. mas rdpida serd la-des=
tilacion, porque; ésta se ejecuta por:
la: evaporacion; ila cual solorse ve=
rifica_por das. superficies. :SiJa. desti=



(2

lacion' es larga saldrd el aguardiente
con color, y adquirird mal gusto.~

En algunos paises, no tapan la
caldera con el chapitel hasta que el
vino comienza 4 hervir, y este mé=
todo es defectuoso. Es: cierto que
hasta este mcmento es muy flemds
tica la -parte que se evapora, y ise
desprende una. gran cantidad de ai-
1e ; pero este aire y esta flema se lle=
van consigo mucho espiritu. i

Luego que esta cubierta la cal+
dera se llena’el horno de lalefa mas
combustible , menuda 'y seca para ex-
eitar prontamente un gran fuego. No
haciéndolo asi, 0 moderandolo: de<
masiado, pudiera no sacarse: casi mas
que: flema, 'y la parte espirituosa se
perderia indudablemente  combindn-~
dose conel residuo que queda en:la
ealdera. .o b o s
-.+ Al momento que se: pone el fue~
8o debajo de.la caldera, y aun ans
tes, ! se ddapta el cafion del chapitel:
alisespéntin, y.se enloda: se llena
GI‘;& agua fria- la:cuba en que -estd me<
tido,.iy. se coloca debajoiel recipiens
% para recoger el  aguardicnte,ique
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empieza 4 destilar. Es necesario avi
var el fuego hasta que el vapor que
sale del vino, y sube al chapitel co-
mience 4 entrar en el serpentin, y
est¢ proximo 4 correr. Se” conoce es-
to aplicando la mano encima del na-
cimiento’ del serpentin; esto es, enci-
ma del sitio ‘en ‘que se reune €l cas
fion del chapitel. El calor que se ex-
perimenta en este sitio ‘manifiesta que
ha pasado ya una cierta cantidad d¢
vapores.

Entonces, en lugar de lefla menu:
da y seca se echa lefiaigruesa, de ma-
nera que se llene el horno, y haya
bastante para sacar todo elaguardien=
te. ‘Entre los pedazos de la lefa se
deja un vacio para que el horno ten=
ga ‘una corriente de airercapaz de
mantener la- combustion, 'y despuies
se cierra la boca del horno. Luego
que' la lefia; s¢' ha consumido, 'y re-
ducido 4 brasa, se cierra la'chime=
niea ‘para rétener debajoide fa calde-
ray. en el:horno todo el calor. Es
imposible - prescribir-la! cantidad: de
lefia quese ha~de echar/, porque de-
penderen’ gran parte de su-calidad y
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su sequedad. El obrero acostumbra-
do 4 este trabajo no se equivoca nun-
ca, 0 muy raras veces, y aumenta 0
disminuye la actividad del fuego por
medio de la tapa de la chimenea, de
la cual depende la mayor 0 menor
corriénte ' de aire.

En los primeros momentos de la
destilacion sale por el pico inferior
del serpentin una gran cantidad de
aire, despues de flema algo cargada
de espiritu, 'y al fin aguardiente pu-
ro. Si el chorrito que aparece es muy
considerable , conviene disminuir el
fuego, y si es demasiado pequefio
deberd aumentarse, afadiendo mas
lefia, o arreglando mejor la que ya
tiene el horno. ‘Advertiremos sin em-
bargo, que el aguardiente es  mejor
cuanto mas fino es el chorro que sa=
le.'Cuando es  grueso'y iturbio, no
hay duda de que el wvino, thirvien-
do demasiado, pasa de lar caldera 2l
serpentin.,.y es'indispensable: reme=
diarlé. al'imomento'; porquede lo
contrariosg desprendérial el sombre=
rosde la aldera: por a:fuerza de la
expansion del aire y de los ivapores;,
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y era muy facil exponérse al emi-
nente riesgo de- prender.fuego 4 la
fibrica, cuya desgraciac ha sucedido
varias veces, Por consiguiente en lle-
gando aquel caso es preciso apresu-
rarse & mojar abundantemente ¢l som-
brero, ¢ (lo que es mejor todavia)
echar agua en la lumbre sin perder
ticmpo. -

El primer aguardiente que sale,
despues de la flema ¢s de la calidad
mas superior;, y de ciiando en cuando
se examina, ya sea probindolo con
el paladar o por medio de un arec-
metro, O pesa-licor, insttumento que
no hay necesidad de describir por ser
muy conocido de todos. -

Sin interrumpir la destilacion se
pueden - separar las: diferentes clases
de aguardiente que produce , mudan-
do el recipiente lusgo que ha salido
el mas fuerte, 'y empieza a correrel
de segunda: clase, que ‘se recoge en
otro distinto recipientey y dereste: moz
do se' procede hasta-quersale. elldl=
timo cargado de flema} que se:vuel=
ve 4 quemar para; no - perder el es<
piritu; quecontienesris 100 nolangzs
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Para asegurarse de queno queda
ya'ningun’ espiritu en el agua, que
continta destilando, se recibe un po-
co en'un vaso ; y se echa encima del
sombrero, de la caldera. Si en el pa-
rage en dondese evapora forma una
pequeiia llama azulada, es prueba de
que todavia contiene espiritu, y si no
la forma, es soio flema simple. Tam-
bien 'se prueba con el paladar el
fluido que ' destila; y la impresion
- que causa en-la: lengua es tambien
una regla muy segura para los inte-
ligentes.

Cuando ya no sale ningun espi-
ritu se abre la:canilla del cafion in-
ferior de la caldera, sale la flema y
residuos que contiene, y se lava des-
pues exactamente.

Si la parte superior de la calde-
ra no tuviese el caflon para cargar-
la- serfa necesario despegar el sombre-
ro para lavarla por dentro. El ca-
fion superior , cuya abertura tiene por
lo regular dos o tres pulgadas de did-
metro, facilita esta operacion, me-
tiendo por él'un palo, 4 cuyo extre~
Mo°sg atan unos trapos, y estregan-
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do las paredes interiores de la cal-
dera por todos lados. Por  este me-
dio, y con el agua que se habra
echado nuevamente en la caldera, se
desprende ¢l sedimento y. partes.ex-
trafas, que salen con ¢l agua. Los fa-
bricantes cuidadosos repiten esta ope-
racion dos o0 mas veces, renovando
el agua hasta que sale enteramente
clara, como se ha echado en la cal-
dera. Los que todo lo hacen de pri-
sa se contentan con sacar la flema
y los residuos, y cargar al instante
de vino la caldera, por cuya razon
no es de extrafiar que: los aguardien-
tes que destilan tengan mal gusto por
lo general. 1013

Una vez principiada la desti-
lacion no debe interrumpirse hasta
concluirla, aunque se trabaje duran-
te la noche. En este caso es preci-
so prohibir 4 los operarios que acer-
quen ninguna luz al recipiente, i
debajo del serpentin, 0 mas bien se
les impide que puedan manejarlas con
la mano, colocando de una manera
invariable en las paredes de la. fa-
brica los faroles necesarios que se
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enciendan por medio de escaleras de
mano O en garruchas pendientes de
una cuerda, cuyo extremo se enciers
ra abajo en ‘una especie de:caja hes-
cha al intento, y cerrada con llave,

Segun la calidad de los vinos es
la cantidad que resulta de aguardien-
te de primera. y de segunda clase,
y los fabricantes sabeq ya por la
préctica lo que produciran 4 corta
diferencia de cada clase 'las arrobas
de vino que carga la caldera. Por
consiguiente luego que han sacado
todo el superior que puede destilar,
le separan mudando el recipiente, y
succesivamente kacen lo mismo has-
ta el ultimo que se destina & desti-
lar de nuevo, ya con el vino o so-
lo, si se reune suficiente cantidad
para cargar la caldera. .

De la destilacion del espiritu de vino,

-+ Bs.muy ventajoso a los fabrican-
tes convertir.el aguardiente en espi-
ricu de; vino, «y 4 los compradores
tomar este/con: preferencia: 19 por-
que;se oclipan menos barriles: 22 pors
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que en un corto volumen se contie-
pé mayor wvalor: 3?2 porque los gas:
tos de conduccion SO meénos con-
siderables; y 4% porque €l licor es mas
fino, menos acre, y mucho mas puro.

La rectificacion exige un nume-
ro de destilaciones proporcionado 4
la cantidad de flema que contiene
el aguardiente; pero’ los fabricantes
que desean la mayor perfeccion car-
gan la caldera de aguardicnte prue-
ba de Holanda, y la colccan en el
bafio de Maria. :

Del baiio de Maria.

Para destilar en el bafio de Ma-
ria se introduce en la caldera otra de
estafio 0 de cobre estafiado del mis-
mo didmetro que la primera; pero
de menor capacidad para que resul-
te un vaclo entre las dos. Se le co-
loca el sombrero, y las tres piezas
reunidas forman el alambique para
destilar en bafio de Maria. 3

- Se llena de agua la caldera gran-
de, se coloca ‘encima el bafo de
Maria lleno de aguardiente hasta una



altura conveniente, y se cubre/todo.
con el sombrero reunido al serpén-
tin. Luego que el agua cuece , el ca~
lor, que es entonces de veinte y cua-
tro grados, hace volatilizar el espi-
ritu que contiene el aguardiente. Su-
be solo, O casi solo, y produce un
espiritu muy puro. Siel fluido con-
tenido en ¢l bafio de Maria experi-
mentase el mismo grado de calor que
¢l agua de la ‘caldera, subirian jun-
tos el espiritu y la flema; pero’ la
experiencia “ha demostrado que‘ el
fluido circundante sufre ‘mayor gra-
do de calor que el circundado, de
cualquiera naturaleza que sea.” Con-
siste en que ‘el espiritu sube solo, 6
casi solo, puesto que la'fliema no po-
dria volatilizarse al ‘grado del "agua
hirviendo que la rodea, “El espiritu
que s¢ saca por ‘este medio estd me~
nos cargado de aceite eseficial ‘de vi-
no que el que produce la operacion
de que vamos 4 hablar.” “7 02

El'método mas usadb 'en 4s f4bri-
cas consiste ‘en destilar los‘aguardien
tes de prueba de Hofanda ‘en los
alambiques'que ‘han servido para las

¢



primeras destilaciones, y la vinica di-
ferencia en el trabajo consiste en mo-
derar exactamente el fuego, para que
el espiritu suba poco_4 poco, y cor-
ra en un chorrito muy delgado. En
este caso - es preciso que el obre-
ro cuide de que el agua de la cuba
esté siempre muy fria. Sin estas dos
precauciones iesenciales el espiritu su-
biria con rapidez, despegaria algu-
nas veces ¢l sombrero de la caldera,
y: ocasionaria un incendio que seria
casi imposible de apagar. Por consi-
gulente esta  operacion es siempre
muy larga, y pide mas vigilancia y
tiempo.

Es facil de conocer cudn inferior
es este segundo método al anterior.
En el primero sube menos aceite
esencial de vino, que es un aceite
acre y mordaz, cuyas malas cuali-
dades comunica al espiritu. Ademas
la materia del fuego penetra mas el
cobre de la caldera, sobre la cual
obra directamente, que cuando el
bafio de Marfa esta metido en ¢l agua
de la caldera. e,

Este medio facil de sacar un. es-
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pleitu de’vino casi puro, y del gra-
do que se desea, ha merecido la
aprobacion de todas las naciones; pe-
ro Mr.. Adam le ha perfeccionado in-
finito , porque ha conseguido desti-
lar desde luego aguardiente 6 espiri-
tu de vino de un grado determina-
do.; No es posible describir en esta
obra con exactitud la operacion por
los pormenores que contiene; pero
los curiosos pueden leer la memoria
publicada por Mr. Duportal en los.41a-
nales de quimica tom. LXXVIII, p4g.
178. No solamente tiene esta opera-
cion toda la ventaja  de ser ' mucho
mas economica que la antigua, sino
tambien, que cuando se aplica 4 la
extraccion de aguardientes, de granos
y de casca, sus productos son de su-
perior calidad.

Para jasegurarse de la, pureza. del
espirite expondremos los medios que
se. .emplean, los cuales se deben, co-
nocer, aunque-algunos no sean su-
ficientes. '

12. . Se pone up ‘poco de polvora
en una cuchara de plata, se echa en-
cima’ cierta cantidad - de ‘espixity de

¢ 2
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vino, y se prende fuego. Sifa pél-
vora no se inflima es sefial’ de que
la flema abunda con exceso. Esta
prusba ‘es condicional, porque si se
pone poca pélvora’y mucho espiri-
tu de vino la menor flema no impide
la inflamacion de la pélvora. Si al con-
trario, se pone mucha pélvoray po-
co espiritu de vino, como esta cor-
ta cantidad no suministra bastante
flema para humedecer la polvora, ar-
de con prontitud.

22 Se empapa ‘un lienzo: en’ es-
piritu de vino, se le prende fuego,
y si arde’ es prueba de que el espiri-
tu estd bien desflamado. Este medio
es preferible al anterior. _

3° ‘La mejor operacion consiste
en echar- el espiritu de vino que se
ha de examinar sobre #lcali ‘fijo: si
el ‘espiritu embebe solamente ‘el 4l-
cali, es una prueba de que es puro;
pero si disaelve esta sal es mduda-
ble que’contiene agua. !

De la destilacion''de las m.fr:ds.

) Antes"de hablar- del‘--modo de sa~
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car de ellas el espiritu, es necesario
conocer las ‘preparaciones de estas
cascas; y aunque varian en casi to-
dos:los territorios: nos limitaremos 4
dos principales.

... Despues de- haber sacado del la-
gar el vino que haya producido la
vendimia, se divide la masa sélida
«que ha quedado, por medio de pa-
las y palos armados de ganchos, en
el suelo mismo del lagar; y se des-
menuza y separa todo cuanto es po-
sible, Separada de ‘este modo la’ cas-
ca se echa en vasijas grandes de ma-
dera jpara que fermente, 6 en las cu-
bas en que ha cocido-el vino. Que-
da inherente 4 esta casca una por-
cion azucarada; que la prensa no ha
quitado enteramente- 4. los racimos
del fruto. Se echan algunos cubos de
agua 4 la casca; s¢ humedece toda
la masa; poco 4 poco se establece
la fermentacion; el calor se aumen-
ta, y leste raumento: decidecla canti-
dad. de agua 'quese ha, de afiadic
cada'dia, ‘para que la fermdntacion,
de. vinosa ‘que, es, no pase 4 aceda.
No se ha de inundar de aguada cas-
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ca, porque la superabundancia di-
vidiria demasiado la materia azuca-
rada, y faltando la proporcion en-
tre ella y el agua se manifestaria muy
pronto la putrefaccion. Durante® el
tiempo de la fermentacion s¢ ' tapa
exactamente la vasija, con el obje-
to de retener el gas dcido carbénico,
y el principio inflamable, oxigero 6
azoe, Contribuyen esencialmente uno
y otro 4 poner en movimiento la
parte azucarada, que es la verdade-
ra basa 'del alool. En este caso no
son de temer los efectos de la espan-
sion de los vapores, como en la fer-
mentacion tumultuosa del vino. El

rado de calor y olor de la' masa
indican el ultimo periodo de la fer-
mentacion, y este término es el que
se aprovecha con ‘razon para echat-
la casca en el alambique.

Casi no es posible fijar el agua
qluc se necesita para esta operacion, ni
el tiempo: que ha' de'durar ‘la: fer-
mentacion, porque depende ‘de la
cantidad de casca; de su calidad  del
calor: de “la estacion ,'y ‘aun del es-
pacio vacio entre'la tapa de la cu-
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ba y la casca. Si este -espacio es pro-

porcionado, la fermentacion sera mas
pronta, mejor sostenida y mas com-
pleta; en una palabra, se formara
tas alcool. Serd muy util buscar un
medio para no quitar 'la tapa de la
cuba, cuando se eche el agua en la
casca, y algunos ‘usan de un rallo de
regadera colocado al extremo de un
cafion’ de ‘hoja’de lata, que se in-
troduce por un agujero proporcio-
nado, abierto en la tapa, y con el
cual se distribuye el agua sobre to-
da'la superficie’ de la casca, movién-
dole al mismo tiempo en todas di-
recciones, ‘La “cuba tiene tambien 4
un lado una Wwentanilla, por enci-
ma de la casca, para meter el bra-
zo,7y juzgar por el calor el grado en
que se ‘halla: la'ventanilla se cierra
inmediatamente, y asi no sale sino
una corta“cantidad de gas.

- El segundo método es ‘mas sen-
cillo; pero produce menos aguardien-
te'y de mall sabor. Consiste en ha-
cer un hoyo en la tierra; colocar allf
la‘casca, y cubrirle con tierra. Se
mete de tiempol en  tiempo el bra-
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zo en el hoya, para examinar el es-
tado en que se halla la fermentacion,
y cuando ha, llegado. al ailtimo pe-
riodo, se saca la casca, y se pone
en el alambique con la suficiente can-
tidad de. agua. -.

Estos dos métodas son defectuo-
s0s; porque es imposible que los
aguardientes que sej saguen no ten«
gan muy mal sabor. Poniendo,en
practica el método siguiente, que ha
ensefiado la . experiencia , es indu-
dable que se logra un aguardiente tan
suave como ¢l comun que se saca
del vino. : o slah

Despues de haber desmenuzado
la casca se pone 4 fermentar, segun
se ha dicho en el primer método.
Luego que la fermentacion es coms-
pleta se saca el agua' vinosa de. la
cuba, como se haria relativaments
con ¢l vino nuevo,y se.echaen los
toneles: se prensa la casca en ¢l la-
gar, se mezcla este segundo produc-
to con el primero, sg- procede dc-l-
- mismo modo que con ¢l vino comun,
y se tapa el tonel cuando es- tiem=
po: se deja reposar y aclarar duran-:
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te el 'inv-ierno,(sg trasiega despues,
se_filtra y se destila, y ¢l agnardien-
te que produzca sera suave.
. Enlas provincias en donde el
vino es abundante y: barato, y Ja le-
fia cara , se-logra poca 6 ninguna uti-
lidad en destilar el vino de las cas-
cas ; porque el precio delos aguardien-
tes estd en proporcion del de la ma=
teria primera: peroen las provincias
distantes de las fibricas grandes, y en
donde, es escaso ¢l vino, y 'la léna
abundante, produce realmente alguna
utilidad la destilacion de las cascas.

Sien estos paises quedaalgun mal
sabor al aguardiente de cascas; y es-
td barata la lefia, se le abade una
tercera parte de agua de fuente; se
carga la caldera , se tapa la comuni-
cacion del chapitel con el serpentiin,
¥ por espacio de quince ¢ di¢z. y
ocho horas se mantendrd debajo de
la caldera un fuego muy moderado; &
fin de: comunicar al liquido solamen-
te uncalor de cincuenta a-sesenta
grados, Esta digestion produce el me-
Jor efecto para la destilacion del.vino,
Cuyo espiritu se destina 2 los licores.
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‘Se ha experimentado que 1a par.
te azucarada formaba el espiritu, y
segun este principio , admitido de to-
dos los quimicos y de todos los fisicos,
es facil de inferir que el arte puede en-
riquecer estos aguardientes, y. suminis.
trarles mas espiritu. No ha de anadir-
se azucar, porque es muy cara,ni me
laza ¢ arrope de azucar, porque au-
menta las malas cualidades del aguar-
diente , aunque produzca mayor can-
tidad. La miel comun es la'sustancia
que ha producido siempre’ ‘mejor
efecto. A una cantidad de casca que
haya producido doce 4 trece arrobas
de vino se le afiade una libra de miel,
y nada se arriesga en doblar la dosis.
Antes de echar la primera agua sobre
1a casca, se deslie la miel en el agua,
que ha de quedar fluida, y despues
de haberla distribuido se revuelven
de arriba abajo las cascas para que el
agua de miel la moje toda: ligera-
mente. La fermentacion no tardard
en aparecer, y se sostendra viva y
bien mantenida hasta su 1ltimo pe-
riodo. ! g
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De la destilacion de las soleras.

Las soleras’ son vinosas, tenaces,
y aunque se las prense jamas suel-
tan el vino que contienen. Para sa-
carle es necesario ponerlas per algun
tiempo en una estufa, y luego que
estdn calientes. se meten en un lien-
zo, y se prensan, Eptonces’ sale el
vino~que se destila, ¢ sirve para ha-
cer vinagre, 'y’ de las heces que
resultan de esta ‘operacion se. sican
las cenizas graveladas por’ medio de
la calcinacion. '

En otras partes colocan en la’ es-
tufa grandes vasijas de madera;, en las
cuales echan las soleras; que ‘4 pro=
porcion que se calientan sueltan la
parte: vinosa, y la sacan por medio
de da canilla que tiene la’ vasija jun=
to'al suelo. ! In9ikIsUYs

Bl ‘mejor método es el echar.las
soleras en agua caliente , agitatlas'y
revolverlas bien ‘para separarlas.’ Se
destilary despues, . 1y prodacen:un
aguardiente \que;-aunque 'de calidad
Inferior, no.ies.nufca tantmale’co-
mo'el que se saca por los métodos



conocidos. La experiencia ha demos-
trado, que el aguardiente que pro-
ducen las soleras y las cascas ‘con-
tiene mucho mas aceite de vino:que
el vino'mismo, guardada proporcion.
Para evitar el mal sabor, y: la
acritud que sacan -los aguardientes
de cascas'y desuelos, se han inven-
tado varios medios. En algunas par-
tes ponen en el forido. de Ja cucurbi-
ta una capa de guijarros, y encima
otra de arena para:impedir:que se
quemen: las cascasi.con el contacto
inmediato de la caldera. En ' otras
partes colocan con el ‘mismo fin una
rejilla de hierro sostenida en cuatro
pies de lo mismo, y levantada 'del
suelo unas cinco O seis-pulgadas;. pes
ro estos medios no bastan para evitar
el gusto empireumatico que: saca €l
aguardiente y sus calidades mortifes
ras..Para conseguirlo se: mete ‘e la
cuba, en donde fermenta la casca;
una cestita  pequefia |dlena de piedras
calizas 6 de creta, . las cuales absor-
ven el acido acético. que se!forma

durante -la fermentacion. .
. 'S¢ escoge la piedra que haga efers
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vescencia con el vinagre, y se des-
echala que no tiene estacalidad: en
caso necesario se emplean los resi-
duos- pétreos de la cal apagada. Se
parte en pedazos menores que una
nuez si la piedra es dura y compac-
ta, vy del tamafio de una manzana
si es blanda y gredosa. Se llena una
cesta de mimbres hecha en forma ao-
vada de weinte pulgadas de didme-
tro y diez de profundidad, cuidan-
do de poner encima los pedazos ma-
yores para que contenga la mayor
cantidad posible. Llena la cesta de
este modo se cuelga en medio de la
cuba, y si esta es grande 'se colo-
can dos, tres 6 mas segun su capa-
cidad. La distancia de una 4 otra ha
de ser'de dos pies; y esta dimension
indica el nimero-de las que se han
de colocar. ‘Las cuerdas que las sos-
tienen dentro del liquido'se atan 4
anos: palos que atrayiesan 1z -cuba,
y sostienen la tapay que sezle pone!
para concentrar: el calor necesario 4
la" fermentacion.- Estas. piedras: cali-
zas se han de’ renovar 4 1o rmenos
una. vez ‘cada’semana. .o Lol
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Algunos fabricantes, asi en el vi-
no que se saca de las cascas, como
en el de la uva cuando se ha vuel-
to agrio, echan lacal despues de fer-
mentado, y antes de destilarle : me-
nean perfectamente la mezcla, la de-
jan reposar, la decantan despues, la
filtran, y la ponen en el alambique.
Si la dosis de cal no es bastante gran-
de el efecto es incompleto, y nin-
gun inconveniente resultard aunque
sea excesiva,

Destilacion  de los aguardientes de
Zranos.

Todos los licores que se sacan de
la fermentacion de granos G otras sus:
tancias farinaceas: producen por la
destilacion un aguardiente muy ape-
tecido en todos los paises en que no
prosperan los vifiedos, y donde por
consiguiente 'la carestfa del vino ha-
ce que este licor sea superior 4 las
facultades del pueblo.

Para sacar el aguardiente de gra~
nos es necesario primero excitar el tri-
g0, centeno, avena, &¢., 4 la ger-
minacion, echdndolo durante media
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hora en agua tibia. Se sacan despues,

en un cuarto, cuya temperatura
esté 4 los doce grados de Reaumur,
se extiende en esteras de paja, de
modo que solo alce unos cuatro de-
dos. Se riega con agua pura, s vuel-
ve frecuentemente, y se repiten es-
tas operaciones hasta que el grano ger-
mine, sin dejar despues de revolver-
lo de cuando en cuando para evi-
tar un grado excesivo de calor, y
para que le d¢ el aire. Luego que el
germen ha salido unas seis lineas, se
coloca el grano en un horno cons-
truido expresamente para secarlo, en
cuya operacion se procura que se se-
quen completamente todos los gér-
menes: se criba al instante en una cri-
ba de hierro, para separar ¢l polvo,
y desprender los gérmenes-secos. Ser
muele despues groseramente, se echa.
en doble cantidad de agua caliente,
se reyuelve todo, sg le afade una.
porcion de heces de vino, de leva-:
dura, 0 de miel, y despues de for-
mar la basa, se deja fermentar: has-
ta que adquiera la mezcla un olor
vinoso; y.se procede & la destila-
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cion del mismo modo que con el
vino ¢ con las cascas.

CAPITULO 1V,

Dz los licores en general.

Se llaman licores las preparaciones
compuestas con aguardiente ¢ espi-
ritu de vino, aguardiente comun, azu-
car, y el aroma 0 zumo extraido
de ciertas sustancias. Estas composi-
ciones que se sacan por destilacion’
O por infusion, ' se usan interiormen-
te, y han 'de halagar el olfito, la’
vista y el paladar. Las primeras se’
llaman licores , y las segundas ratafias.

Los licores destilados tienen la
ventaja de cargarse’ de toda ' la parte
aromdtica de las sustancias ‘de que'
se ‘componen ; libres del aceite esen-
cial, que les comunica acritud 'y en-
turbia su diafanidad. Cuando sirve:
de disolvente un  licor espirituoso,’
es siempre mejor la destilacion en ba-’
flo de Marfa, y nunca 4 lumbre des-
nuda, porque aunque en este ¢aso s¢
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procure conducir el fuego con la ma-
yor precaucion, puede pasar de un
instante 4 otro del grado mas mo-
derado al mas wviolénto, de lo cual
resultan algunos peligros, y no es el
menor de ellos comunicar al licor
un sabor empireumdtico. .

Trataremos. solamente de los li-
cores finos; - porque sabiendo com-
poner estos con perfeccion y delica
deza, es muy facil componer los
entrefinos 6 comunes, pues no se di-
ferencian en otra cosa, que en emplear
en su composicion aguardiente me-
nos concentrado, y echarles mas
agua y menos azucar.

Los licores finos se-han de com-
poner con ingredientes escogidos cui-
dadosamente, para no dejar nada que
desear al paladar y al olfato.

La calidad de los licores depen-
de muchas veces del agua, y por
lo mismo . no debe emplearse nunca
la de pozos, que es! siempre cruda.
Y pesada; sino la.de fuente muy pu-
1a, y sin sabor extraip, 6 la de rio
d-e_spues: de destilada. Cuando se tra-
baja en grande bastatd. filtrarla ; pe-

a
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ro sin embargo, ciertos licores su-
perfinos como el agua de la costa,
el agua divina, &c., &ec. son mu-
cho mas exquisitos si se preparan
con agua destilada.

Debe desaprobarse generalmente
la costumbre de algunos destilado-
res, ‘de aromatizar los licores con
aceites esenciales, porque este medio
solo es bueno cuando se mezclan y
destilan despues con el espiritu de vi-
no, que siendo mas ligero no se lleva
consigo sinola parte mas fragante de
la esencia, dejando lo restante en
el fondo del bafio de Maria. Disuel-
ta asi la esencia comunica entonces
al licor un sabot suave; al paso que
el . aceite esencial, cuando no ha su-
frido esta operacion, le da una acri-
tud insoportable , que deja una sen-
sacion durable é importuna de ca-
lor y de corrosion en el estémago, la
garganta y la boca ; y aunalgunas
veces hasta en' la piel, y en las vias
urinarias de los que han bebido se-
mejantes licores.

El fabricante debe estudiar el
gusto de los habitantes de la_provin-
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cia en donde s¢ establezea, porque
en algunos paises “agradan los lico-
res muy fuertes'y espirituosos, y en
otros solo se usan '1os mas crasos y
azacarados. ' -

Despues que por la destilacion
se ‘ha 'sacado el producto que se 'de-
sea, y despues de haber desleido
aparte el azucar en agua, sc forma
la mezcla para’'¢omponer los lico-
res, de los cuales se tifen aquellos
que se juzga & proposito por los mé-
todos siguientes?

Modo de tenir los licores.
A;r-nm;iﬂa.

Se pone 4 la lumbre en un ca-
zo una corta cantidad ‘de azucar con
muy poca-agua, yse deslie menedn-
dola, y' dejindola’ cocer hasta. que
llegue “al punto ‘de caramelo,y to-
me el color amarillo: se retira:afa-
diéndolaun poco ‘mas de aguay me-
neandola ‘sicmpre-con la espitula, 'y
s¢ conserva conr un -poco de espiri-

: a2
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tu de vino., Para teiir el licor se
echa la cantidad necesaria de este co-
lor, segun el matriz que se desea.

Tambien se puede emplear el aza-
fran, poni¢ndole en infusion en es-
piritu de vino, y. es muy bueno prin-
cipalmente en los licores en que en-
tra esta sustancia.

Violado.

Se pulveriza en un mortero tor-
nasol en polvo, se le echa agua
hirviendo, se menea bien, se deja
enfriar y reposar, y se decanta el
agua. Se echa al licor la cantidad
proporcionada para el efecto.

Encarnado de diferentes matices.

Se toman siete dracmas de cochi-
nilla; treinta y seis granos de alum-
bre glacial, y despues de reducir am-
bas sustancias & polvo muy fino se
echan en una libra de agua hirvien-
do; se menea bien con la mano del
mortero , se deja enfriar la mezcla,
y se tifie con ella el licor, que se
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filtra despues. De este modo se lo-
gra un hcr.moso encarnado carmesi;
y esta cantidad basta para tefir diez
y seis cuartillos de licor.

Se saca un rosa hermoso echan-
do en la receta anterior solo tres
dracmas de cochinilla, cuya canti-
dad se aumenta ¢ disminuye, segun
el gusto de cada uno, para sacar el
color de vino, el encarnado vivo
de la granada, &c., &ec.

Cuando se ha de tefiir una gran
cantidad de licor se procede de es-
ta manera: '

Se pulverizan cuatro onzas de
cochinilla, y se ponen 4 cocer con
tres ‘cuartillos de agua en una vasi-
ja vidriada. Se le dan algunos her-
vores, y se le apaden cuatro drac-
mas de alumbre glacial en polvo, y
otro'tanto de cremor de tdrtaro. Des-
pues'que da dos 6 tres hervores, se
aparta de la lumbre, se deja enfriar,
yse echa en una: vasija destinada par-
ticularmente 4 éste objeto. Para im-
pedir que se'eche 4 perder se le
afiade igual cantidad de espiritu de
vino.. U]
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Todos los licores tefiidos @ sin
tefir se han de filtrar o colar del
modo siguiente: :

Modo de filtrar los licores.

Se mandan hacer 4 un sombre-
rero mangas de castor , sin.mezcla al-
guna de lana, porque la parte acei-
tosa de ella comunicaria al licor un
olor muy desagradable. Han de te-
ner la figura de un cono, y serdn
del tamafio que se quiera sin mas
abertura que la de la base. Estas
mangas entran ajustadamente en unos
embudos de hoja de lata, hechos
4 propésito, los cuales tienen cuatro
clavos colocados en la parte exterior
de la boca, y 4 1gual distancia, de
donde se cuelgan por medio de unos
bramantes. Despues que se coloca
en ellos, la manga, y se ‘echa el li-
cor.sg cierran herméticamente, pa-
ra. que el aroma y- el espiritu no.se
evaporen, y se colocan encima de
una botella grande - de vidrio, en la
cual entra la punta del cono de mo-
do que no deje ningun vacio , para
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que pueda permanecer filtrando mu-
chos dias sobre la botella, sin temor
de que el licor se evapore.

Algunos lo fileran por papel de
estraza; pero este medio es muy lar-
go, y tiene infinitos inconvenientes,
porque el papel se abre con frecuen-
cia en medio de la operacion, y es
necesario principiarla de nuevo ; por-
que ‘es- muy esponjoso, y embehe
cierta cantidad de licor, que se pier-
de sin remedio; y finalmente, por-
que se rebaja infinito la calidad del
licor con este metodo, que 4 lo mas
podra convenir para el que tiene
una corta cantidad que filtrar.

Modo de colar Tos licores.

Se escoge cola de pescado la mas
blanca y trasparente que sea posi-
ble: se: rompe ‘conun mattillo, y las
cascaras que saltan’se:cortan con unas
tijeras en pedazos midy: pequefios., y
se derrite en suficiente cantidad de
vino sblanco: Se echa despues.en un
baso, y se bate muy bien con unos
mimbres, - afadiendo -de cuando en
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cuando un poco de vino, y se con-
tinda hasta que la cola haga mucha
espuma, y quede liquida como un
almibar claro. De este modo se con-
serva en botellas.

Para "usarla se moja en ella una
esponja 6 un pincel, y se empapa lo
interior de la manga. El embudo,
lleno ya de licor, y bien cerrado,
se miete en un aro de hierro, fijo en
la pared, como 4 una vara de altura,
de modo quese coloque debajo de
la punta del embudo, y se saque
cuando sea necesario, una vasija vi-
driada de barro 6 de loza, en don-
de s¢ recibe la primera porcion que
pasa, hasta que ya sale el licor cla-
ro y limpio. Entonces se quita con
mucho tiento el embudo, y s¢ po-
ne sobre la-botella que “ha de reco-
ger el licor clarificado del modo que
se¢ ha dicho: se anade de tiempo en
tiempo, y se mudan las botellas con-
forme se van:llenando.

De este modo se clarifica perfec-
tamente el licor, sin que se evapo=
re el espiritu. '

Los licoristas'que preparan una
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gran porcion de licores los aclaran
en toneles con cola de pescado pre-
parada del modo que se ha dicho.

A cada tonel de cien azumbres
le echan por medio de un embudo
cola preparada, despues de haberla
desleido en un poco del mismo li-
cor: agitan bien la mezcla con un
palo hendido, 6 un manocjo de mim-
bres, y cerrando luego el tonel Ie
hacen un agugero pequefio al lado
del tapon, y colocan en €l una paja.
Al cabo de quince dias estd clarifi-
cado el licor, y se puede embotellar.

El primer método es mejor que
el segundo, particularmente para los
licores blancos, porque estin expues-
tos 4 tehirse y mancharse con la
madera de los toneles.

Los licores no adquieren toda
su perfeccion hasta que son afiejos,
porque no habiecndo tenido tiempo
suficiente de unirse y mezclarse bicn
los ingredientes de que se compo-
nen, sobresale demasiado el alcaol,
¥y son dsperos y desagradables al pa-
ladar, Algunas personas creen que
Pueden comunicarse 4 los licores re-
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cien hechos las misg:las propiedades
que tienen los aiiejos, metiendo las
botellas por algunos dias en nieve
quebrantada, 0 en agua de pozo, 6
pasandolos repentinamente del agua
tibia al agua muy fria; pero solo
el tiempo es el que puede dar al li-
cor todas las buenas cualidades que
ha de tener.

Estas son las operaciones gene-
rales que se han de ejecutar en la
composicion de los licores; pero la
mayor dificultad consiste en las pro-
porciones y combinacion de las sustan-
cias mas propias para halagar deliciosa-
mente el paladar, la vista y el olfato.

Sin una delicadeza exquisita y
ejercitada de estos drganos, no cono-
cerd el artista si el licor que ha com-
Ppuesto tiene el grado conveniente
de fragancia, la diafanidad necesa-
ria, y el sabor agradable que desea.

Algunos licoristas , estimulados
solo por el interes de una ganancia
muy mal entendida, echan despues
de la destilacion una gran cantidad
de flema para acrecentar el produc-
to; pero aunque el aguardiente queé
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hayan em_p}eado sea de la calidad

mas exquisita, y aunque aumenten
notablemente la ddsis de azucar, ja-
mas podrdn sacar un licor soporta-
ble, sino de mal sabor, y muy da-
fioso 4 la salud.

Composicion de licores.

Kirs-vaser.

Se toman guindas agrias ¢ sil-
_vestres bien negras y maduras; se
les quitan los palos, se llena de es-
ta fruta una cuba de mediana cabida,
y se cubre con cenizas mojadas, 6 con
una argamasa muy espesa. De este
modo se forma una costra que man-
tiene la parte espirituosa de la fruta
en estado de fermentacion, € impi-
de que se exhalen los vapores, co-
mo sucederia sin: esta precaucion. Al
cabo de un mes O seis semanas, se
quita la costra, y se¢ saca una por-
cion de guindas para destilarlas.

. Para esto, despues de haber pues-
10 en la cuctirbita la rejilla de que
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hemos hab]ado(, se )Ilena hasta las
dos terceras partes del zumo y Ia
pulpa de las guindas: se coloca en
el aparato y se enciende el horno
con precaucion y gradualmente has
ta que sale un chorrito muy Fequa-
fio. Se saca un licor muy claro y
cesa la operacion al punto que se
advierte que va a pasar la flema,
Este producto, que no tiene sabor
ni fuerza, se pone en un tonel pe-
queiio, se le echa la casca y se con-
tinda de este modo la destilacion
hasta que se concluye toda la can-
tidad que se ha puesto 4 fermentar,

Se rectifica en seguida este Kirs-
vaser en ¢l bafio de Maria, y en es-
ta segunda destilacion ha de tener
veinte y dos 0 veinte y tres grados
del pesa-licor.

Este licor aleman se mejora mu-
cho afiejéndose, es favorable 4 la di-
gestion, y muy de moda en el dia.

Licor suave.

Aguardiente bueno, cuatro azum-
bres: clavillo, dos dracmas: macis,
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una dracma: agua destilada de rio 6
de fuente; azambre y media: agua do-
ble de flor de  naranja, una libra:
agua doble de rosas, una libra: es-
picitu de jazmin, media onza: espi-
ritu de ambar, cuatro gotas: y azu-
car refinado, seis libras y cuarteron,

Se destila en el bafio de Maria
el aguardiente, el clavillo y el ma-
cis, para sacar unas dos azumbres
y media de licor: se deslie bien el
azucar ep el agua destilada, y sele
anade despues la de flor de naranja
y la de rosas, se mezcla con el
producto destilado, afiadiendo el es-
piritu de jazmin y el d2 ambar. Se
filtra el licor por la manga y se
guarda en botellas - perfectamente
tapadas, _

Este licor tiene un sabor y una
fragancia may agradables.

Licor del. vamillete.. -

Aguardiente refinado, tres azum-
bres: ‘macis, 6 macio, una dracma:
agua destilada, azumbre y media;
espiritu de jazmin, seis dracmas: es-
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piritu de flor de naranja, media on+
za: espiriru de rosas, media onza:
espfutu de reseda, media onza: es-
piritu de vainilla, dos dracmas: azy-
car de pilon qucbramada, cmco
libras.

Se destila en el ‘bano de Marla
el aguardiente y el macis para sacar
unos siete ‘cuartillos de licor, se des-
lie el azucar en el ‘agua'y s¢ meze
clan todos los espiritus, con los cua-
les se compone ¢l licor del ramille=
te, que se filtra y - conScrva eofdls
el anterior.

Licor de las cuatro flores.

Aguardiente bueno, tres azuni-
bres: agua destilada, dos azumbres:
espiritu de rosas, ocho onzas: espi-
ritu de flor de naranja, ocho onzas:
espiritu de jazmin, tres onzas: espiri-
ritu de reseda, dos onzas: azucar su-
perior, cinco libras.

Se rectifica el aguardiente en el
bafio de Marfa, y en todo lo demas
se procede como en cl licor an-
tecedente. '
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Anisete de Burdeos.

Aguardiente, cuatro azumbres:
anis verde, seis onzas: anis seco,
cuatro onzas: cilantro, una onza:
hinojo, una onza: agua destilada, dos
azumbres: y azucar, seis libras y
cuarteron.

Se quebrantan las semillas y se
echan con el aguardiente en el ba-
fio de Maria para sacar wnas dos
azumbres de licer, teniendo cuidado
de no dejar pasar la flema, que le
pondria lechoso, y debilitaria su ca-
lidad. Se deslie el azucar en el agua,
s¢ forma la mezcla, y se filtra y
embotella como los anteriores.

Aguardiente de andaya.

Aguardiente, seis azumbres: anis
seco quebrantado, dos onzas: cilan-
tro quebrantado, dos onzas: césca-
ras de seis naranjas: Iris de Floren-
Cia en polvo, cuatro onzas: agua
destilada, tres azumbres; y azucar
refinado, cinco libras. :
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Se destilan en el bafio de Maria
las cinco primeras sustancias para sa-
car unos trece cuartillos de licor: se
deslie el azucar en el agua, se for-
ma la mezcla, y se filtra.

Las céscaras de naranja se han
de cortar de modo que se saque la
superficie exterior, con nada, é muy
poco, de la parte blanca que tiene
interiormente. De este modo se han
de emplear tambien las de limon;
toronja, &c.;cuya advertenciase ten-
drd presente en lo succesivo en los
licores en que hayan de emplearse.

Agua de la costa.

Aguardiente, tres azumbres: ca-
nela superior quebrantada, cuatro
onzas: cascaras de dos toronjas : dé-
tiles, cuatro onzas: higos grandes,
cuatro onzas.

Se ponen estas sustancias en in-.
fusion por espacio de seis dias en el
agoardiente, y despues se destilan pa-
ra sacar unos seis cuartillos de licor.

Se deslien cuatro libras y media
de azucar refinado en seis cuartilios
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de agua destilada, se forma la mez-
cla y se filtra. . <n o

“idAgua de toronja. o A

Aguardiente, tres: azumbres:!cls~
caras deecho toronjast cdscaraside
dos limones:  agua  destilada ;< seis
cuaruhes' y azucar refinado, cuatro
libras: ‘i - RS

Se! :destilan en eI bano de Maria
las cdscaras de voronjx y delimon
con el aguardiente para ‘sacar «ings:
seis| ¢uartillos: de licot; se desliesel
azucar en el agua, se forma la mez-
cla y se filtra.. <o v

Agmz de c!afuzzlo.. s

gob . EE YOATOLIE

Agmrdlente tres azumbrés.;c}a-
villo‘quebrantado); | tres: onzas:agua”
destilada ; [seis cu:rrnllos 'y @zecar,
cuatro 11bras. fordil genr ) $1NsTR

Se ejecutan. las muma&"mperaw
ClOIlES’f?quc en el amermr. 0q 3G

af 2soil DD Sivisv ariub
LhEkG 88 v, iuf'} il osiohe 92 560

IRHLSBD ‘Al v | BEDISEY g9 183D
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Agfta de Malta.

Aguardiente, tres azumbres: cds.
caras de doce naranjas finas: agua
de flor de naranja, dos cuartillos:
agua destilada, una azumbre:'azucar
qucbramado, cuatro libras.

:Se ponen en infusion las cdsca-
ras de naranja en el aguardiente du-
ranté dos dias, y dcspucs se'destila:
se deslie el azucar en el agua; se le
afiade la de flor de naranja; se hace
mmcdzatamennc la mezcla e filtra,

Agua de 70Y6.

Aguardiente,; seis azumbres: al-
mendras de albaricoque, dos libras:
almendras de alvérchigos 'y de guin-
das ;agrias;, una libra: agua destila-
da, tres azumbres: agua de flori-de
naranja, una libra; y azucan ogues
brantaday, ocho libras.

Se ponen: las almendrasien-agua
durante veinte y cuatro horas para
que se afloje la picl, y se pueda
quitar con facilidad, y sin que pier-



(67)

dan nada de su sabor; lo que suce-
deria si se pusieran en agua calien-
te. Se pelan y se ponen en infusion
en el aguardiente por ocho dias,
despues se procede 4 la destilacion.

Luego que se ha desleido perfec-
tamente el azucar en el agua desti-
lada, se afiade la de flor de naranja,
se forma la mezcla yise filtra.

Algunos fabricantes no pelan las
almendras: pero destilindolas de es-
te modo comunican al licor un sa-
bor acre y desagradable.

Agua de té.

Aguardiente, trés azumbres: té
imperial, una onza: agua: destilada,
seis cuartillos: ‘azucar quebrantado,
cuatro libras y media. i

Se pone el té en el aguardiente
durante ocho dias, y: se destila_pa-
ra sacar unos seis cuartillos de licor.
Se deslie el azucar en el agua, se hacc
la mezcla y se filtra. -

Algunos destiladores haccn cl
agua de té por infusion, en  cuyo
caso se necesita mucho menos té:" pe

e 2
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ro el licor sale entonces amarillo en
vez de salir blanco, y no es tan agra-
dable ni 4 la vista ni al paladar,

Agua divina.

Aguardiente bueno, diez cuarti-
llos: cdscaras de cuatro limones y de
cuatro bergamotas: torongil fresco,
dos onzas: agua destilada, una azam-
bre: agua de flor de naranja, dos
cuartillos: y azucar refinado y que-
brantado, cuatro libras.

Se destilan las cuatro primeras
sustancias en el bafio de Maria y 4
chorro muy pequefio para sacar unos
seis' cuartillos de licor. Se deslie per-
fectamente el azucar en el agua des-
tilada, se ls afiade la de flor de na-
ranja, se forma la mezcla y se filtra.

Agua arzobispal.
Aguardiente ; dos azombres : cis-
caras de cuatro toronjas: melisafres-
ca, dos onzas: macis, una dracma:
agua destilada, una azumbre: -agua de
flor de maranja, una libra:: espiritu
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de jazmin, una onza: azucar quebran-
tado, tres libras.

Se destilan las cuatro primeras
sustaiicias, ¥y se saca como una azum-
bre de licor: se deslie el azucar en
el agua, se le afiade despues la' de
flor de naranja, y el espiritu de
jazmin, se hace la mezcla, y se filtra.

Agua de q‘.é:fa. ¢

Aguardiente, dos azumbres: si-
miente de apio, una onza: agua de
rio, una azambre : azucar, dos libras
y media.

Se destila el aguardiente con la
simiente de apio, y se saca como una
azumbre de licor: se deslie el azu-
car en el agua, se forma la mezcla, y
se filtra. ;

Todos los licores de simiente se
hacen de este modo, guardando las
mismas proporciones..

Agua de clavel.

Aguardiente, ‘cuatro azumbres:
clayeles encarnados escogidos ; dos
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libras: clavillo quebrantado, dos
dracmas: agua destilada, dos azum-
bres: azucar, seis libras.

Se ponen las hojas de los clave-
les en el aguardiente despues de ha-
berlas escogido y quitado la par-
te que no tiene color, se afade el
clavillo, y se deja todo en infusion
durante seis dias, al cabo de los
cuales se procede ‘4 la destilacion pa-
ra sacar unas dos azumbres de licor.

- Se deslie el azucar en el agua,
se forma la mezcla, se tine el licor
de encarnado, y se filtra.

Agua de las cuatro semillas.

Aguardiente bueno, tres azum-
bres: simiente de apio, una onza:
simiente de angélica, dos onzas: si-
miente de cilantro, dos enzas: si-
miente de hinojo, una onza: agua
destilada, seis cuartillos: azucar que-
brantado, cuatro libras.

Se quebrantan las simientes, y
despues de tenerlas durante cuatro
dias en infusion en el aguardiente , s
procede 4 la destilacion para'sacar
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unos siete cuartillos de licor, Se deslie
el azucar en el agua, se hace lamez~
cla, y se filtra. : q

B |

- Marrasquino "de Zara.

Guindas agrias buenas, sesenta y
cinco. libras: hojas de guindo, cinco
libras : aguardiente fino, diez azum-
bres : kirs-vaser, dicz cuartillos: es-
piritu de.rosa, seis onzas: espiritw
de flor de'naranja, seis onzas: es~
piritu de jazmin , onza y media: azu-
car refinado, diez y ocho libras.

'Se quitan los palos y huesos 4
las guindas, se ponen en infusion en
el aguardiente en una vasija, que se
ha de tapar herméticamente, y se de-
jan asi por dos 0 tres dias: despues
se procede 4 la destilacion para’sa-
car unas siete 0 sicte y media azam-
bres de licor, segun la fuerza del
aguardiente que se haya empleado.:

Se destilan despues las hojas de
guindo en suficiente cantidad de agua
para que salgan de siete y media &
ocho azumbres, se deslie'en clla el
azucar guebrantado, se forma la mez-



&
cla: ¢on’ los:licores  espirituosos que
quedan expresados, y sefiltra; .
El espiritu de jazmin ha de ser
fresco, porque si es afiejo estard ran-
cio, y comunicard al licor uf sabor
muy ucre.

i Cinamomo. .

Agnardiente , ' cuatro  azumbres:
canela fina, tres onzas: casearas de
dos toronjas: cdscaras deuna naranja:
agua destilada, ‘dos azumbres: azu-
car quebrantado, seis libras.

Se quebranta la canela, y se po-
ne en infusion en el aguardiente con
las cdscaras pon espacio de seis dias
en un parage caliente, y despues se
destila.

Se deslieel azucar en el agua, se
forma la mezcla, que se tifie de un
color encarnado hermoso; y despues
se filtra.

Pérsico.

Aguardiente, tres azumbres: al-
mendras: de albaricoque , dos libras:
canela fina: quebrantada , una onza:



agua destilada, una azumbre: agua
de flor de naranja, uni cuartillo: azu-
ca refinado, cinco libras.

Se pelan:las almendras del ‘mo-
do que se; ha dichoy ¢! quebrantan,
y se echan en el alambique. con €l
aguardiente y. la- canelaj iy se pone
4 destilar; se. deslie: el azZycar-en el
agua, se le afiade la.de-flor; de na-
ranja, se hace la.mezcla, y: sefiltra.

Vespetro.;

Simiente de angélica, cuatro drac-
mas: alcaravea, cuatro dracmas: ci-
lantro , cuatro-dracmas: hinojo, cua-
tro dracmass cdscaras de dos limones:
cascaras de dos - paranjas: aguardien-
te, diez cuartillos: agua destilada, una
azumbre :azucar quebrantado , tres y
media librasi| ul el .

Se ponen en. infusion: las siete
primeras sustancias en el aguardien-
te durante cuatro 6 cinco dias en una
vasija bien tapada: se destila despues,
se deslie el.azucar en el-agua, se for-
ma la mezcla, y se filtra, -.

}
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Escubac.

Aguardiente, tres azambres: aza-
fran oriental ; una onza: cdscaras de
dos naranjas y de dos limones: macis,
treinta y seis granos: agua dcst:]ada
seis cuartillos: azucar, cinco libras,

Se' ponen en! infusion en el aguar:
diente-las cinco primeras sustancias
durante ocho dias, en una vasija bien
tapada y despues se destila. Se deslie
el azucar en ¢l agua, se hace la mez-
cla; y seufilera.

De: este 'modo sale el licor blan-
co y muy claro; pero siise quiere
tefir de amanllo como hacen als
gunos f.lbncantes,. se echa'la tintura
de azafran necesaria en el agua, des-
pues de haberidesleido el azucar, po=
niéndolo 4 la lumbre: luegol se. mez=
cla y filtra el licor.

Rosolz.
Rosasmoscadas ocho onzas: flo=

res de naranja, cinco onzas:canela
quebrantada, tres dracmas: clayillo
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qucbrantado, una dracma: agua de
fuente, tres azumbres: espiritu de
vino, seis cuartillos: espiritu de jaz-
min; dos onzas: azucar refinado,
seis libras. . i
Se destilan en el bano de Maria
con el agua las cuatro primeras sus-
tancias, para sacar unos seis cuarti=
llos de licor, en el cual se deslie
perfectimente €l azucar: se le aflade
despues el espiritu de vino y el de
jazmin, se tific de color encarnade
carmesi, 'y se filtra. '

 Perfecto amor.

Aguardiente, tres azumbres: cés=
caras de toronja, dos onzas: cisca-
ras de limon, cuatro onzas: clavillo,
una dracma: agua destilada, seis cuar-
tillos: azucar -quebrantado,  cinco
libras. B1E I i
Se ponen los primeros ingredien-
tes id  destilar ~para sacar unas: dos
azumbres de licor : se deslie el azu-
car en el agua, poniéndolad/la lum-
bre; y luego  que estd fria se hace
la mezcla, setifie de encarnado con
la'cochinillay yse filtra.
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Pectoral,

" Aguardiente, diez cuartillos: cds-
caras de seis naranjas agrias: canela
fina quebrantada, dos dracmas: ma-
cis, una dracma: agua destilada, seis
cuartillos: azucar, .tres- libras y
cuarteron. il
-+ Se ponen en mf‘us:on en el aguar-
diente las cdscaras.de naranja, la ca-
nela y el macis por espacio de ‘ocho
dias; y se filtra despues para sacar
seis cuartillos de licor: se deslie el
azucar en ¢l agua, s¢ forma la mez-
cla, y se filtra. :

Narawa: fina.:

Aguardiente, tres azumbres: cds-
caras de naranja, media onza: agna
destilada, seis coartillos ::agua de!flor
de naranja, una libra::azucar refi
nado, cuatro libras y' miedia, o

Se ponen en infusion.las cisca-
ras de naranja en el aguardiente du~
rante cuatro 0 cinco dias, se dcstlin
despues para: sacar -unos. seis cuarti
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llos de licor: se deslie el azucaren
el agua, se ls afiade la de flor de
paranja, se forma la mezcla y se filtra.

Licores llamados cremas.

Los licores que llaman cremas
han de ser mas crasos que los ante-
riores, porque se les echa mas azu-
car, la cual se pone 4 calentar has-
ta que vaya 4 cocer. Los que llaman
aceites deben tener una consistencia
parecida 4 la del aceite de oliva,
cuya propiedad se logra del mismo
modo.

Crema._de mirto.

Aguardiente, seis azumbres: flo-
res de mirto; una libra: hojas de al-
bérchigo, catoerce onzas: una nuez
moscada ; agua-destilada; tres azum-
bres: azucar - nueve libras.
~ Se ponen en una: wvasija' las ho-
jas-de ‘alberchigo, las flores:dé mir-
toy- la nugz: mescada- quebrantada:
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se echa encima el aguardiente, y des-
pues de dejarlo todo en infusion en
sitio caliente durante quince dias, se
destila en el bafio de Maria, para
sacar unas tres azumbres de licor.

Se deslie el azucar en el agua
puesta 4 la lumbre, y cuando estd ya
4 punto de cocer, se forma la mez-
cla, se filtra y se guarda en botellas,

A falta de flores de mirto se
pueden emplear las hojas; pero el li-
cor no es bueno hasta los dos é tres
anos.

Crema de vainilla.

Espiritu de vino, seis cuartillos:
vainilla, seis dracmas: ambar, un
grano: agua destilada, seis cuartillos:
azucar, cinco libras y cunarteron.

Se corta en pedazos peque-
fios la vainilla, y se pone con el
ambar en infusion en el espiritu de
vino durante quince dias: se deslie
el azucar en el agua 4 la lumbre,
se forma la mezcla, se tifie con la
cochinillai iy se: filtra. ronog o0 o

‘Algunos destilan la wainilla .con
el' guardiente comun; pero ' como
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aquella es un cuerpo grueso y pesa-
do, no suministra ningun: producto
volitil, y el aguardiente pasa solo,
dejando en ‘el fondo del alambique
la vainalla lo mismo que se ha echado.

Para componer una buena cre-
ma de vainilla, se emplea espiritu
de vainilla ; que se saca 'poniendo
en infusion er espiritu de vino la
almendra cortada en pedazos muy
pequefios. Se le afaden algunas go-
tas de espiritu de ambar, el azucar
desleido, se tife y se filtra.

Al que no le guste el dmbar pue-
de suprimirle.

Crema de agenjo.

Aguardiente, cuatro : azumbres:
cogollos de agenjo frescos, una li-
bra: cdscaras de cuatro limones o
naranjas: agua destilada, dos azum-
bres: azucar, siete libras.

Se destila el aguardiente con el
agenjo, y las cascaras para sacar unas:
dos'azumbres de licor: se deslie el
azucar . del modo -que $e 'ha.dicho:
se forma la mezcla, y 'se filtra.
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Crema de Moca.

Café de moca, una libra : cdsca-
caras de dos naranjas: aguardiente re-
finado, cudtro azumbres: agua des-
tilada, dos azumbres:razucar refina-
do, scis libras y media.

Se tuesta el café hasta que ten-
ga solamente un hermoso color de
canela, porque si esta demasiado tos-
tado se altera el aceite esencial, -y
perjudica ‘al licor. S¢ pulveriza en
un molino de café , y se pone en in-
fusion en el aguardiente durante dos
dias.

Se quebranta el azucar, y se des-
lie 4 la lumbre en el agua destilada,
se forma la mezcla, y se filtra.

“Crema de cacao..

Cacao, ‘cuatro libras: canela fi-
na quebrantada, cuatro dracmas:
aguardiente refinado, tres azumbres::
espiritu de vainilia, tres dracmas:
agua ‘destilada, seis cuartillos:razu=
car, cinco libras. JO¥ 198



( 812

Se toma cacao de Caracas de la
mejor calidad’; se tuesta como para
fabricar el chocolate , y'se quebran~
ta en un mortero de marmol: se po-
ne 4 destilar con el aguardiente y la’
canela’para ‘sacar unos'seis cuartillos’

medio“dé licor.

Se deslie el azucar-en ‘el agua 4
la lumbre, y luego que se ha ‘en-’
friado s¢''le echa el espiritu de vai-
nilla, se forma la miezcla, y se filtra.’

Crema de’ laurel;

Aguardiente, -cuatro azumbres:
hojas y flores de mirto, doce on-
zas: hojas de laurel, doce onzas:
una nuez moseada quebrantada : cla-
villo, una dracma: agua’ destilada,
dos azumbres: azucar quebrantado,
seis libras y media. :

C'f'em‘ia de barbadas.

Aguardiente, tres azumbres: cds-
caras de - seis ‘toronjas escogidas: ca-’
nela fina, cuatro dracmas: macis,’
cuatro dracmias: agua destilada, cinco
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cuartillos: agua de flor de naranja,
una libra: azucar refinado!, cinco li-
bras y media. : .

- Se ponen las cdscaras, la canela,
el macis ‘en infusion durante ocho
dias en el aguardiente, y enuna va-
sija muy tapada: despues se destila
todo para sacar unos seis cuartillos
de licor.

Se deslie al fuego el azucar en
el agua destilada; se deja enfriar, se
le anade el agua de flor de naran-
ja, se forma. la mezela, y se filtra.

Crema de rosas.

Aguardiente, dos azumbres: ho-
jas de rosa escogidas, seislibras: agua
destilada, tres cuartillos: agua doble
de rosas, juna libra: azuear, libra y
media. .

Se destilan las hojas de rosa en
el aguardiente para sacar unos ocho
cuartillos y medio de licor: se des-
lie 4 1a lumbre el azucar en el agua
destilada; se deja enfriar, y se le afa-
de la de rosas: se forma la mezcla,;
se tifie con la cochinilla. de un ma-
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tiz  propio;, y. se filtra el licor.

Se puede desleir el azucar enifrio,
empleando ¢l agua de rosas;en vez
de la comun, 'y -se lu%ra ‘up -licor
aromético muy agradable. | -

Crema de jazmin.

Espiritu de-vino, una azumbre:
espiritu doble dejazmin, cuatro on-
zasi.agua de flor de naranja,, dos
onzas:-agua destilada, cinco cuarti-
Hos: azucar de pilen, tres libras
y media. 3 ;

Se deslie el azucar 4 la lumbre en
el agua destilada, y luego. que estd
fria, se . hace la.mezcla, y se filtra.

Crema-de cinco frutas.

Aguardiente, euatro ‘azumbres;
cdscaras de cuatro totenjas:cascaras
de! cinco. naranjass cascaras de ctia=
tro limones : cdscaras de cuatro ber-
gamotas: cascaras de_naranjas silves-
tres: aguna destildda, dos' aziimbres:
azucar;,siete- librass . . -1
.+-Se_ponen. en ileusi}m por. e€spacio

2
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de ocho dias las cdscaras en el aguar-
diente, 'y despues se destilan para
sacar unas dos azumbres de licor. Se
deslie 4 ' la lumbre el azucar en el
agua, se hace la‘mezcla, y se filtra.

Crema de menta.

Aguardlente, cuatro azumbres:
menta reciente , libra y media:'cds-
caras’ de seis limones: ‘agua destila-
da, dos azumbres : esencia de menta,
dos dracmas: azucar, siete libras.

Se destilan con el aguardiente la
menta, y las cdscaras para sacar mas
de dos azumbres de licor, en elcual
se disuelve la esencia de menta. Esta
ha de ser precisamente pura ; se co-
noce si esta falsificada, si un momen-
to despues de haber puesto unas go-
tas en la lengua, no se siente en ella
una gran frescuira. -

Se “deslie ‘el azucar con el agiia
4 la lumbre, se deja enfriar, se ha-
ce la mczcla, y ‘se filtra. 2=

Crema de Jm's 'vaser.

Knrs -vaser afejo, tres azumbres:
agua doble d¢ flor de naranja, ocho

~



85
onzas: agua des(txlada, seis cuamllos
azuear ; cinco libras.:

'S¢ destila el kirs-vaser 'p;na sa-
car unas dos azumbres:de licor:; des-
pues se le afiade el agua de flor de
naranja. Se deslie el azucar en el
agua 4 la'lumbre; se deja enfriar, se
hace ,Ia mezcla;: y se filtra.

a €5 una.” k_)_s licores mas
agrada 1 s Q0 11
R C’rem:z 'Uzrgmal L
i1 Aguardlcnte, dos: azumbrcs f lo-
res de naranjas escogidas, seis onzas:
rosas moscadas; seis onzas: agua des-
tilada, una azumbre: espiritu de re-
seda, dési onzas: agucar de p110n,
cuatro: libras .y mediai .

Se destilan, las| flores de mLanja
¥ las rosas en el aguardiente para sa-
car como una azumbre de- licor: Se
déslie 4! 1a lumbre el azucar -én el
agua destilada, despues que estd fria
sele afiade el espiritu de resgda, se
hace la'mezcla, y se filtra.

Aceite de Venus.
Aguardiente , - cuatro - azumbres:
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alcaravea, dos onzas: chiribias tu-
descas, dos onzas: anis, dos onzas:
macis; tres dracmas: ciscaras de dos
naranjas : agua destilada , dos: azums
bres: azucar, sicte Tibras."’
' /8e ‘ponen en infusion por respa:
cio ‘de ‘cuatro © cinco dias las: si-
mientes-y 'las cdscaras en el aguar-
diente;y despues: se destilapara sa-
car unas dos azumbres de lwnr Se
deslie el azucar en el agua 4 la lum-
bre, se de;a enfriar, se orma la mez-
cla, s¢' tifie de- a:hanlto yose filtra.
UREHE eaker sb 789t

b i Crema de Mzr‘fo.., : /

} : y U b 1 BBEUIT

Aguardlcnte ; seis a‘zumHt-'e%..iho-
jas de albérchigoyicuatro onzas: ana
nuez'moscadaquebrantada: florés de
mirto; una libra: ggia dectllﬁda"‘trﬁ
azumbres* azucarrde librasio

‘Se ‘destilan en el aguardxemdﬂtas
ho;as de albérchigoly la nuez mosca-
da. y el aguardiente para sacdr unas
tres azumbres de Ncor,sen‘elicualse
ponen en infusion las fiures de mir-
to por espacio de cuatro dias. Al ca-
bo"de este tiempo: se ‘deslie el azucar
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4 la latmbre en el aguadestilada, y
al punto que ‘va i cocer se retira, y
se deja enfriar. Se forma la mezcla,
se! tifie 'de ‘amarillo, 'y  se filtra.

“En las''dos recetas anteriores se
advertird que los aceités s¢' hacen co-
mo las ‘crémas, con’la tnica dife-
rencia de‘que & -eStos'se les aumen-
ta una libra'mas de azucar. Tenien-
do presente ‘esta’ regla’es facil com-
Poner aceites’y cremas-de todos los
Jicores expresados,’ con las-d6sis in-
dicadas de’ los ' démas “ingredierites;
Por cuya razon es'indril poner mas.

Esitisssessssesasasssstsresss
De . los . licores por. infusion,
aadbe eomigratafias.

177 Las ratafias son licores prepara-
dos 'por” infusion , para cilya compo-
Si¢ion'se saca la fragancia, las cua-
lidades y el'color de cualquiera fru-
ta, esprimiendo el zumo de ella'en
el aguardiente, que 1a ‘disuelve'y se
carga de todos sus principios.
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El zu_n;a___deg la mayor parte 1 de
las frutas . es muy acuoso y, ocupa
¢l lugar del agua en la composicion
de las ratafias: pero hay algunas que
disminuyen tan sensiblemente la fuer-
za del disolvente, que; és preciso
emplear el aguardiente muy rectifi-
cado para; comunicar & la ratafia las
cualidades. que debe tener.| . ¢

- Cuando son. simientes,, &c. que;
brantadas las que se emplean en la
composicion, entonces. se; usa, el agua,
tanto ‘para facilitar, 1a disolucion el
azucar , como, . porque-las sustancias
no han podido debilitar el espiritu
disolvEntey ¥ IXX X LN R FXTLEX

Los ingredientes se ponen en ip-
fusion por mas' ¢ 'merios’ dias, segy
su naturalezas pero debemos adver-
_tir que no han de estar por mucho
tiempo; porque el aguardiente car-
gindose entonces de una porcion del
amargo, .que contienen la mayor
parte de las sustancias, comunicaria
al licor demasiada acritud. Para evi-
tar este inconveniente hemos. fijado
poco mas - 6 menos ¢k término ‘de
cada infusion,
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Despues de hecho se decanta el
licor para separarle del poso que ha
formado: se le anade luego el azu-
car y los demas ingredientes, y mu-
chas veces se filera inmediatamente.
Pero cuando la infuson ha sido. pro-
longada 'es necesario, esperar 4 que
se forme.el poso: y.los que filtran
al instante el licor: experimentan, el
efecto, contsario que. se; proponen,
s, verdad que.se saca un licor muy
claro -en la apariencia, especialmente
si-la manga estd  embebida de .cola
de pescadoz-pero. tambien es cierto
que ne tarda mucho en formar pos
S0, 1 porque, la- porcion. \mucosa. de
Jas sustancias no estaba suficientemen-
te libre;cuando se ha filtrado. Si se fa-
brica juna cantidad: . considerable de
ratafia;se puede colar, segun el mé-
todo que hemos indicado. ol

Ratafia de'Grenoble.

Zumo de guindas,.quince azum-
bres, aguardiente, refinado, doce
azumbres: canela, seis dracmas: cla-

villo, dos dracmas: hojas de guin-
das, dos libras: azucar, quebrantado,
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catorce librasi Se toma la cantidad
suficiente de” guindas agrias; se les
quitan’ Jos palos, s¢ despachurran en
un ‘coladero 'de mimbre, estrujéndolas
fuertemente con una espumadera pa-
fa‘'que pase toda la pulpa, de ma-
nera que no’ queden en el “colade-
ro mas que los huesos, los ciales se
quebrantan. 'S¢ reune todo'y 'se po-
ne''en una 'vasija 4 lumbre mansa,
meneindolo’ eon “le espatula hasta
quie haya dado"un heryor, y'enton-
ces se echa en una vasija vidriada 6
deloza, hasta'qué se’enfrie. Seime-
te despues en la prenSa’para’sacar
el zumo, "del' cual se’ tomari-guince
azumbres, 's¢” deslie’ en ‘€l ‘azucar, y
s¢ echa en' un' tonel péquenei '
- 8e destilavsuficiente cantidad 'de
aglardiénte cof ‘la canelael‘clavi-
1o y las hojas'de:guindas para sacar
doce azumbresque se echan en el
tonel con la decoccion de la fruta:
se'deja reposar; ¥ luego que estd bien
claro se saca, se cuela, y & los diez
dias se puede embotellar, tapindolo
exactamente, '’ - RN

Con este’ método se 'saca ‘una ra-
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tafia de primera clase, que cuanto
mas afieja es mas'exquisita.

. +.Observacion importante.

/| Por esta receta de ratafia prepa-
rada al fuego mo- se ha' de ‘inferir
que se 'hacen '1as demas:del mismo
modoy pues esta y lade flor de
naranja’ son las nicas quesse prepas
rande; la> marera indicada.i il h
10diComo el zumo  delas: guindas
agrias es extremadamente .:acuoso,
conviene hacer evaporar una parte
de é1, 'y como:esta fruta no. ticne
ademas fragancia ni parenquima, no
puede el fubgor alrerar -derningun
modo su calidad. .-+ oudmenl centd
- La flor'de: naranja-que' mo. haya
sufrido esta preparacion, comunica-
ria 4 la ratafiauna acritud insopor-
table, ‘que 'le ‘quita la vaccion del
fuego: : pero' no 'sucederia 167 mismo
st :se lemplease este métodoicon los
albérehigas losalbaricoques &c. &
porque no resultaria sino un licor
detestable, " por: ‘el mal sabor que co-
municaria - el filego al parenquima
de ‘estas frutas, ¢ CRMINL cin
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Ramﬁa ae Grmoble sin fuega.

Lﬂego que las guindas estan se-
paradas de los huesos.y se han'que-
brantado estos, seesprime ¢l zumo
enla prensa y se deslie en ¢l el azy-
car del modo quese ha dicho. Se
rectifica el aguardiente, anadiéndole
dos libras de almendras, de guindas

o de; albancoques para dar sabor
alllcor..,: ) agiTee

Rm‘zy’ia de. cuatm fmt:?,s‘ sh

LMLy 13
. Guindas bien: maduras, treinta
libras: frambuesas, ocho libras:gro-
sellas o qumce libras - casls, seis 11-
bras.rios

Se quitan los palos 4 las gumdas;
y reuniendo: las: demas! frutas seless
prime el zumo en la prensa: se mi-
de despues y se -deslien en ¢l tres
onzas, de azucar para cada cuarttllo
de licor

Se: rectifica tanta. cantldad dc
aguardiente como -hay'de zumo de
las frutas, afiadiendo una dracma de



macis y dos de clgvillo, se hace la
mezcla, se/ideja. reposar el licor, se:
decanta, s¢ embotella, y se .tapa
bxen. \

Ratafia rde : fmmbuésé.n o

‘Zumo de frambuesas, dos azum-
bres: zumo de guindas agrias, media
azumbre: aguardiente ' rectificado,
cuatro - azunbres:: azucar, -cuatro
libras.

Se deslie el azucar en el zumo
de las frutas, se le aflade despues el
aguardiente, 'y 'se de;a reposar. la
mezcla. Luego que estd el licor per-
fectamente claro se decanta, 'y con-
serva en botellas bien tapadasit -

181 se ‘'emplea-aguardiente de me-
m)S' fuerza 'se le: echarin solo seis
cuartillos de zumo de las frutas.

Rarqﬁa de casis.

Aguardlente de - veinte y dos
grados tres 'azumbres: casis, dos li-
bras: guindas agrias, una libra: ho-
jas'decdsis, ocho: onzas: canela 6
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ciavilo', ‘una -dracma: ‘agua de fuen-
te, - seis | cuartilloss: azucar quebran-
rado, tres: libras.oc s

Se despachurran las f‘rutas se ma-
jan las hojas de casis, y se quebran-
ta la canela: despues se-échan en in-
fusion en el aguardiente todas estas
sustancias por espacio de tres semanas,

Se deslie el azucar en el agua, sg
decanta el licor, y despues que se
hace la mezcla, se filtra y se em-
botella.

Ratggf& de ﬁicms.

Aguardiente de veinte y dos gra-
dos, cuatro azumbres - moras, tres li-
bras: grosellas encarnadas, ocho.on-
zas: frambuesas, ocho onzas: maeis,
treinta y seis granos::augua de fuen-
te, dos cuartillos: azucar quebrantas
do,.tres libras.'y media:l, =/l

‘Se desgranan las grosellas, y des-
pachurréndolas con-las demas frutas,
se ponen con el macis en intusion
en el; aguardiente durante gquince
dias. Al cabo de este ticmpo se.des-
lie el azucar ien. el agua, se decanta
el licor, :sc hace lacmezcla y se-filtza.
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Ratafia de membrillo.

- Zumo de membrillo, seis cuar-
tillos: aguardiente, trece azumbres:
clavillo quebrantado, dos dracmas:
canela quebrantada, una dracma:
azucar quebrantada, tres libras.

Se destila el aguardiente con el
clavillo y la canela, se ralla sufi-
ciente numero de membrillos en una
vasija en donde se dejan las ralladu-
ras hasta el dia siguiente, 4 fin de
que experimenten un ligero movi-
miento de fermentacion. '

Se meten en un lienzo muy tu-
pido y se prensan: para extraer, el
zumo: se reunen los dos liquidos,
al cabo de tres semanas. se decanta,
se deslie el azucar, y .se filtra, |

| Ratafiade grosellas.

S

Zunmio (de grosellas, una azum-
bre: aguardiente, dos azumbres: ca-,
nela: quebrantada, una dracma: cla-
villo, una dracma: azucar quebran-
tada dos libras. -
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Se desgranan las grosellas y se
prensan -para sacar el zumo: se rec-
tifica el aguardiente con la canela y
clavillo, se reunen los dos liquidos,
se dejan reposar’ durante uf mes, se'
decanta despues la mezcla, se deslie
en ella el azucar y se filura.

Ratafia de albérchigos.-

Zumo de albérchigos, dos azum-
bres: aguardiente, cuatro azumbres:
azucar quebrantado, cuatro libras.

Se escogen los ‘albérchigos mas
hermosos y maduros, 'y sobre todo
mas sanos, se les quitan los huesos,
se meten en un' lienzo'y se prensan!
para extraer el zumo. Se ‘rectifica
el ‘aguardiente, se reune el zumo de
los albérchigos,. se' deja reposar la
mezcla durante seis semanas, se de-
canta despues; se deslie ‘en ella el
azucar y se filtra. _

Cuando no'se rectifica el'aguar-
diente se ¢ echa solo 'una azumbre
de zumo en las‘cuatro’ azumbres de
aguardiente. PR, G
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. Ratafia de las siete simientes.

-Simiente de angélica, seis drac-
mas: de alcarabea, seis dracmas: de
hinojo, «seis- deacmas: de aneto 6.
eneldo, seis dracmas: de. anis, seis
dracmas: de comino, seis dracmas:
de cilantro; seis. dracmas: aguardien-
te, tres azumbres: agua destilada, dos
cuartillos:, azucar quebrantado, tres
libras. .

Se quebrantan las simientes y se
echan en jnfision durante un mes
en el aguardients. Al cabo de este:
tiempo se derrite el azuear en el
agua, se reune a la infusion, y des-
pues se filtra ¢l licor. '

Ratafia de muez.

Nueces verdes, cuatro; libras: ca=
nela, dos dracmas: macis; una drac-
ma:; aguardiente de¢ weinte: y ' dos
grados), cuatro- azumbres: agua. des<
tilada, upa azumbre: -azucar} cuatro
libras. . oo oo 161k

Se escogen nueges que- estén | ya

g



(98)

bastante gruesas: pero poco formadas
para que pase un alfiler facilmente
de un lado 4 otro: se machacan en
- un mottero ‘de marmol “y'se echan
en infusion con -los aromas en el
aguardiente ‘durante seis semanas : des-
pues se pasa todo por un cedazo,
que se coloca encima de la wvasija en
donde cae: el licor: Se deslie el
azucar' en el agua, se hace la mez-
cla; se deja reposar unos dos meses,
y se decanta y embotella. |

En un caso muy urgente, en vez
de dejar reposar el licor, se puede
filtrar untando ligeramente 'la'manga
con cola de pescado. =1 =

Ratrafia de nueces werdes.

Aguardiente, cuatro’ azumbres:
ciento cincuenta nueces verdes: nuez
moscadd, una dracma:-clavillo, una
dracma: ‘azucar, cuatro libras.

Se escogen las nueces como en la
receta anterior se machacan del mis:
mo 'modo, y se ponenen infusion en
el aguardiente por dos meses; se pa~
sa, luego -por un-cedazo, se deslic en
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este’ Hquido el azucar se deja repo-
sar darante tres meses; y despues se
decanta y emboteﬂa

.Rm‘qﬁa de angélica.

Aguardxente “tres azumbres : si-
miente ‘de angélica, dos onzas: raiz
de angélica , dos onzas: claville, una
dracma: macis, una dracma: agua
destilada, dos cuartillos : azucar, tres
libras.

Se escoge la raiz de angélica fres-
ca, y bien granada; se le quita la tier-
ra que tiene pegada, y despues de ha-
berlalavado y enjugado bien, secqr-
ta en rebanadas, y Se ponen én igll '
sion ‘con la simiente quebrantada'y
los' aromas durante tres semanas en
el aguardiente: se cuela el licor ‘por
un’ramiz; y! luego que se ha” deslei-
do’ el azucat en'el'agua,se forma la
mezcla, y se'filtra.-

Rqe‘aﬁa de ﬂor de mraﬂ;a. o

Flores de maranja frescas, libray
msdi‘a- aguardxeme, cuatro ' azum»
brés:-azucar; cuatro libras: <

g 2
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Se deslie el azucar en suficiente
cantidad de agua, se echan en ella
las flores mondadas, y despues de
darla un bervor se aparta de la lum-
bre, se deja enfriar, y se echa en
una vasija con el aguardiente: se tapa
herméticamente, se deja en infusion
durante quince 6 veinte dias, y des-
pues se filtra.

Cuando esta ratafia no se prepa-
ra a la lumbre tiene un sabor acre
y desagradable.

Ratafia de clavel.

- Péralos de claveles . encarnados,
dos: libras: aguardiente, tres azum-
bres: clavillo, una dracma: agua des-
tilada, dos cuartillos: azucar ,. tres
libras. ;

Se escogen claveles pequenos sen-
cillos. de. un encarnado subido que
tire 4 negro, se escogen los pétalos
quitandoles la parte que no tiene co-
lor, se ponen en infusion en el aguar-
diente durante dos meses, y se ex-
primen despues pasando el licon por
un lienzo limpio. Se deslie el azucar
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en el agua, se forma la mezcla, en
Ia cual se puede ‘echar un poco de
cochinilla para que el color sea mas
subido, se filtra, y se embotella.

Ratafia de noyo.

Aguardiente, dosazumbres: al-
mendras de albérchigo o abridor, una
libra y cuarteron: canela 6 clavillo
una dracma: agua -destilada, una li-
bra: azucar, doslibras. 16728

Se quita la piel 4 las almendras;
que han de ser frescas, $e quebran-
tan, y se echan en infusion con'la
canela en el aguardiente durante cua-
tro meses.' Se pasa ‘despues el-licor
por un tamiz , se deslie el azucar en
el agua, se hace 1a'mezcla, y se'filtra.

Ratafia de granada.

Zumo de granada, seis cuartillos:
aguardiente, tres azumbres: canela,
dos dracmas: azucar, cinco libras.

Se escoge suficiente cantidad de
granadas sanas y bien maduras, se
sacan los granos, y se exprime el zu-
mo: se rectifica el aguardiente en el
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bafio de Marfa, afadiéndole la.ca-
nela, se deslie el Jazucar en. el Zumo
de granadas, se.reunen ambos Hqui-
dos, y al cabo de un mes se decan-
ta el licor. i no esta bastante cla-
ro se filtra.

. Ratafia 'de mbrz'na.

Aguard;ente . dos azumbres: m:a-
brinas 0 bayas. de .encbro, doce on-
zas : anfs, una,dragma c:lantrq_, una
dracma: cancla una. dragma: clavi-
llo, una dracma: _agua destiladaj, una
hbra azucar dos libras. o liis

- Se. quebrantan las simientes’ y. los
arornas, y s¢ echan en 1nfu510n gn ¢l
aguardiente. durante. tres’ semanas: se
pasaiel.licor por un tamiz, se Iz afa-
de el azucar deslexdo en el agua, y
se filtra,

Cipsas
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'CAPITULO V.
Frutas: en -aguardiente.

En la composicion - de- las ratafias
hemos explicado el medo de expri-
mir el zumo de las frutas , y ponerle
en infusion-en el aguardiente ; y aho-
ra ensefiaremos 4 conservarlas en el
mismo disolvente, s ok

Ejecutando las operacienes que
vamos 4 indicar son muy pocas las
frutas que no se puedan conservar en
este licor espirituoso.

Melocotones en aguardiente.

Se escogen treinta. melocotones
hermosos, bien sanos, -y que no har
yan todavia llegado 4 su perfecta ma-
durez; pero’'que estén muy cerca de
ella: se les quita-la pelusilla restre-
géndolos gon.un cepillo.0 con un
lienzo limpio : se pican. despues por
todos lados hasta el hueso con un
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alfiler gordo. Se deslien tres libras de
azucar en suficiente cantidad de agua,
y se pone 4 cocer hasta que adquie-
ra la consistencia de almibar, y en-
tonces se‘echan los ‘melocotones, y
revolviéndolos continuamente se de-
jan cocer hasta que se ablanden un
poco, ycedan 4 la presion ‘de los
dedos. Se sacan' y colocan en frascos
de boca ancha, se aparta el almibar)
y luego que estd frio se echan las des
terceras partes de su peso de aguar-
diente de veinte y cinco grados. Se
menea bien'la ‘mezcla, se pasa por
la manga;'sin darla con cola de pes-
cado, variasveces hasta que salga cla-
ro. Se echa este' licor ‘én los frascos
de los melocotones hasta cubrirlos,
se tapd bien al frasco'con un tapon
de corcho, y encima un pergamino
mojado-queé seata al rededor del cue-
llo con”un cordel. '

Melocotones, en, aguardiente, al. estilo
de Baris..

Se toma’ la ’eantidaﬂ_' de “meloco:
tones que'se haya de 'guar'_déf- esco-
giéndolos; lith pidndolos y picandolos
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como los anteriores. Conforme se eje-
cuta esta operacion se van metiendo
en agua fria, y despues que estén to-
dos en el'a, se pone d lumbre man-
sa, teniendo cuidado de mantener el
agua d punto de cocer hasta que se
ablanden: Para estose sacan de cuan-
do en-cuando con la espumadera, iy
tonforme se van' reblandeciendo, 1o
cual se “advierte apretandolos ‘entre
los dedos, se echan en agua fria, por
cuyo medio se evita que se abran. Se
vierte esta agua, y se les muda otra
fiia por dos veces en‘el espacio de
un cuarto'de hora. Sedejan escurrir, y
se /colocan en frascos de boca ancha.

Se ‘toma 1a cantidad suficiente de
azucar’ clarificado 'y 'cocido en’ pun-
to de almibar, se'le echa igual can-
tidad dé aguardiente de ‘veinte y cin-
co ‘grades ) se mezcla bien, y como
siempre queda el licor un poco tur-
bio se deja reposar el tiempo suficien-
te para que se aclare, O0'si es urgen-
te se filtra, y se echa en' los frascos
en donde 'se¢ han colocado los me=-
locotones, (tapandolos como se ha
dicho, ' :



(106)

- Los-destiladores  de  Paris. que
lacen esta operacion en cantidades
grandes, despues de formar la mez.
cla del almibar y el, aguardiente. las
colocan en cubas de bastante capa-
cidad, en donde se clarifica, y con-
forme 'ponen -las  frutast preparadas
en los frascos, echan lacantidad su-
ficienite de/licor,. y. al cabo.de dos
mesgs estin: buenas para.comer. | -
00 LRITRUCE s fl ve ranbsh ol
o Albaricoques cen. agnardionte,. .
BRI 3 JEUGE Bl2eEneY

» Se escogen,, albaricoques que sean
firmes .y amarillos sin ‘estar, perfec-
tamente - maduros, se pican, se-por
nen en agua fria, despues.a.la lum-
bre y se 'mantiene el agua, caliente
hasta  que se ablandan. Se.retiran .y
se;les muda-el- agua  en, la; misma
forma que se ha hecho. contlos- mer
legotones. au vosit s Lhsup s1qMIoe

Se forma ¢l almibar, se ;echan en
¢l-los albaricoques, y despues, de
darles algunos heryores, se dejan. alli
hasta el dia siguiente., Por la mafas
na se cuece el almibar,y luege. que
estd mas espeso se echan los albas
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ricogues .y se les da un hervor: se
sacan despues, se dejan  escurriv y
se ponen en frascos de,boga, ancha.
... Se le ahade al almibar dos ter-
ceras. partes de su cantidad de aguar-,
diente de veinte v cinco, grados: se
menea bien la mezcla, se pasa por
la manga, se echa en los frascos en
que estan los albaricoques, y se ta-
pan del modo que se ha dicho.

183915 19y 9b BN " QIO
Ciruelas claudias en agnardiente.

....Se toman doce libras de ciruelas
bastante. gruesas sin que estén madu-
ras ni amarillas: se les corta la mitad
del palo, se pican y ponen en agua a
la, lumbre, cuidando de que el agua
suba tres o.cuatro dedos encima de
ellas. Wy TR

- ....Se menean de cuando en cuando
con, la espumadera, y luego que estd
el agua tan caliente que no pueda
meterse en  ella el dedo, se aparta
de:la lumbre, se echa un puiado de
sal, 6 un vaso de vinagre con un
pufiado de espinacas, s tapa y se
deja enfriar.
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El dia 'siguiente se ponen ' 4
lumbre mansa por espacio de dos'g
tres horas, meneindolas de cuando
en cuando con la espumadera y ‘cui-
dando de mantener el agua tan’ca:
liente como se ha dicho. Luego que
las ciruelas estin perfectamente ver-
des se aumenta la lumbre, y cuando
suben encima ‘del agua se apartan,
porque ya éstan suficientemente blan:
das, como se echa de ver apretdn-
dolas conlos dedos.” * o

Se les quita el agua caliente y se
les"pone fria, se forma el almibar con
cuatro libras de azucar y suficien-
te cantidad de agua, y seechan en ¢l

El ‘dia’ sigulenté se quitan'y 'se
éscurren, se cuece el almibar, y'lue-
go que estd mas’ espeso se' le echan
y se les dd un buen hervor. -

Al otro dia ‘se” repite' la misma
operacion, y al siguiente 'se escurren
y se colocan en frascos. ‘Se afade al
almibar las  dos terceras partes de
su cantidad de aguardiente de vein-
te y cinco grados, se mezcla per-
fectamente, se filtra, se echa en los
frascos y se tapan como se ha dicho.
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" Mirabeles en aguardiente.

Se escogen dace libras de bue-
nos mirabeles amarillos sin estar ma-
duros, se pican, se ponen en agua
fria y despues 4, la lumbre. Se¢ hace
cocer el agua, y cuando suben enci-
ma se sacan con la espumadera y se
echan en agua fria.

Se cuecen tres  libras de azucar
en suficiente cantidad de agua has-
ta que forme almibar, en el cual se
echan los mirabeles y se les da un
hervor. Esta operacion se repite dos
dias seguidos, y el tercero se dejan es-
currir y se, colocan en, los frascos.
~. Se cuece mas el almibar para que
se_espese, y luego que esta frio se
le afiaden las dos terceras partes de
su cantidad de aguardiente de vein-
te y cinco grados, se mezcla bien,
se¢ pasa por la manga, se echa en
los frascos, y-se tapan perfectamente.

Peras mantecosas en aguardiente.

Se escogen peras mantecosas de las
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mejores, que no estén muy maduras,
y se ponen 4 la lumbre en suficien-
te cantidad de agua, que no ha de
llegar 4 cocer. Luego que las ‘peras
s¢ han reblandecido 'y ceden” 4 3
presion de los dedos, se sacan y po-
nen ‘en agua fria. Se- pelan, se pican
con un alfilér, se'les muda otra agua,
en la cual se’ echa un‘poco de alum-
bre, y se cuecen d lumbre fuerte.
Estaran suficientemente blandas cuan-
do se pase un alfiler por en medio sin
ninguna resistencia. Se sacan enton-
ces con cuidado, por medio de la
espumadera, y' se meten de nuevo
en agua fria. ( 26l

Se'cuece el azucar hasta que ésté
en ‘punto ' de almibar:: se echa co-
ciendo' encima de lis’ pétas y se'des
jan asi hasta el dia siguiente, que se
sacan y ‘escurren. Se cuece mas’el al-
mibar ‘para‘que se espese; ‘se’echan
en ¢l las peras, y ‘se les dd uns liz
jero hervor, al otro dia se repite?la
misma_operacion, se¢ escurren, y se
colocan en -los frascos. Wi

Se dan algunos hervores al almi-
bar, s¢ deja enfriar; y despues se le
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échan- las-dos (terceras partes-de ‘su
cantidad de aguardiente de veinte'y
¢inco grados, se forma bien la ‘mez-
cla, sz filtra y se echa en los fras-
€os,“que 'se tapan bien. s1015th

Del ‘mismo modo se preparan las
cermefias 'y otras castas de peras.

Nueces blancas en aguardiente.

Se escogen nueces de 1a mejor es-
pecie,, ‘que las atraviese: un. alfiler
con facilidad; se pelan hasta que/que:
dan enla carne blanca, y se van me-
tiendo enagua fria. Se: cuecen des-
pues en'agua, en la'cual se hechaun
poco ‘de ‘alumbre; 6 el zumo de un
limon para que conserven su blan-
cura ; 'y luego querestin bastante re-
blandecidas se vuelven 4 meter en
agua. frigi=d asud g

Seé:euece suﬁcxentc cantidad. de
azucar’ hasta-el punto de almibar, y
se echa tibio sobre las nueces; cuya
operacion-se repite por ‘tres diag se-
guidos. Elcuarto .se‘cuece: mas:el
almibar, ‘'se echa sobre las nueces; y
se conservan en ¢l hasta el.dia si-
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guiente que se escurren .y colocan en
frascos. ;

Se anade al almibar-las dos ter-
ceras partes de su cantidad de aguar-
diente de veinte y cinco grados, se
filtra-despues de bien incorporada la
mezcla, se llenan los frascos, y se
tapan bien.

Naranjas en aguardiente.

Se escogen naranjas finas de Por-
tugal, se limpian con curiosidad, y
despues de haberlas picado por en-
medio se meten en agua fria, se po~
nen 4 la lumbre para reblandecerlas,
y se vuelven d echar.con nueva agua
fria. ! :

Se hace el almibar, y cuando es-
ta muy caliente se echan. las naran-
jas, y se les da un buen hervor.. Es-
ta operacion se repite dos dias se-
guidos, y al tercero se escurreny po-
nen en frascos.. - .

Se forma la mezcla del almibar
y el aguardiente, y se hacen las mis-
mas operaciones que en las recetas
anteriores. @2
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(tnenil y
Guindas en aguardiente, .
Se escogen guindas garrafales de
palo cortos y. de, las. mejores, que
sean frescas y sanas. Se les corta la
mitad- del palo, y se echan en agua
fria; dela cual se sacan y colocan
en frascos llenos de aguardiente de la
mejor calidad. En cada frasco se po-
ne una mufieca de lienzo con un po-
co de canela quebrantada, y'upa do-
cena de clavos de especia. Se tapan
los frascos herméticamente con un ta-
pon de corcho y pergamino, y se de-
jan asi por espacio de un mes. Al ca-
bo de este tiempo se separan las guin-
das del aguardiente, el cual se mide,
¥ 4 cada cuartillo se.le echan cin-
co onzas de azucar quebrantado, que
se deslie perfectamente. Se pasa des-
pues por la manga, se echa en los
frascos de las guindas, y se tapan
bien,; Al cabo de dos meses se pueden
ya comer, . .
Los licoristas que preparan gran-
des cantidades pueden hacer una ra.
tafia de. guindas muy esquisita. Lue-
h
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go que han estado en i_pfusion du-
rante un mes en el aguardiente, reem-
plazan este licor con !.aucna ratafia de
Grenoble, y ¢l aguardiente leemplean
en hacer licores comunes. ''©-

Del mismo modo se preparan las
frambuesas , grosellas , &c., &c. !

Las raices secas, que tienen ¢l
sabor muy azucarado, se meten sim-
plemente en ‘el aguardiente.

Observavion importante.

Hay muchas personas que para
el consumo de sus casas preparan por
si mismas las guindas en aguardien-
te. Siguiendo una preocupacion que
domina genecralmente, exponen al
sol los frascos por espacio de tres @
cuatro meses en la firme persuasion
de que el calor aumenta la fuerza de
Ia ratafia, y para darle mas libre ac-
ceso no tapan los frascos, 6 si lo ha:
cen es superficialmente. Sucede de es-
te modo todo lo contrario que’ es-
peraban, porque la accion del sol ha-
ce evaporar qa parte espirituosa del
licor, y disminuye al mismo tiempo
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su cantidad. Aunque se afiade 4 los
frascos nuevo aguardiente, siempre
resulta el mismo defecto; y despues
de mucho cuidado y de una pérdi-
da de licor considerable sacan una
ratafia de Infima calidad, pues com-
poniéndose solamente de flema, no
tiene sabor ni fragancia; cuyos in-
convenientes se remedian observando
el método que dejamos establecido.

- La mezcla del almibar con el
aguardiente ha de hacerse echando
este en cortas porciones, y meneans
dolo despues perfectamente, porque
si-se¢ echase de una vez todala can-
tidad no se incorporaria bien con el
azucar del almibar. -

Modo de ' conservar en aguardiente las
L8R frutas del almibar.

Para ‘poner en aguvardiente las
frutas ‘del almibar, se'sacan y escur-
ren; 'y despues de haberlas colocado
en frascos se echa encima aguardien-
te de veinte y dos grados, el cual
penetra en los poros de las frutas, y
s¢ ‘incorpora con' el azucar. De este

h 2
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modo $e forma un compuesto muy
agradable; y las frutas conservadas
en ¢l pueden comerse al cabo de tres

4 cuatro meses.

CAPITULO VL
Vinos por imitacion.

Todas las frutas que constan de los
mismos principios que la uva, pue-
den producir vino; pero como se ha-
llan en una proporcion muy varia-
da, los vinos que se fabriquen con
diferentes sustancias vegetales varfan
4 proporcion; y este defecto, que se
observara tal vez con alguna frecuen-
cia, habrd que suplirle con la adi-
cion de los mismos principios saca-
dos de otras sustancias. la mayor
parte de las frutas abundan en fle-
ma, y tienen muy corta cantidad
de espiritu y de azucar; pero al m:rs-
mo tiempo contienen mucho aceite
esencial. En los aflos muy  caluresos
tienen mayor cantidad que cuando ¢l
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verano ha sido frio y lluvioso: cir~
cufistancias muy importantes, y 4 las
cuales conviene atender, tanto pa-
rala manipulacion como para la ¢lec-
cion de las frutas. Y i

Por consiguiente, cuando se em-
plean frutas muy abundantes de fle=
ma y de acido, y poco provistas de
espiritu 'y de azucar, Serd necesario
suplir este defecto con una adicion
de espiritu de vino y de azucar &
fin de poner los vinos que produz-
can“en el grado de los vinos co-
munes. A

Segun ‘estas observaciones pon-
dremos ‘algunos ejemplos del méro-
do que se ha de seguir para hacer
excelentes ' vinos por imitacion del
de uvaj; advirtiendo sin embargo que
no ha de atenerse el fabricante tan
servilmente 4 la désis que vamos a
prescribir, que no pueda y deba va-
riar lo conveniente segun lo exija el
caso.

Vino de melocotones.

Se toman cien libras de meloco-
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tones, eligiéndolos de la e':pecm mas
vinosa, y -que estén peltcCtamente
maduros y sanos. Se les quita pri-
mero la pelusilla estregindolos con
un cepillo 6 con un licnzo 4dsperoy
limpio: se les quitan los huesos,
se estruja bien la carne, se. pone 4
fcrmentar en tinajas proporcionadas
4 la cantidad del liquido, o:en cu-
‘bas & proposito, se cubre: con un
lienzo, y se coloca en un parage tem-
plado hasta que haya fermentado
bien, lo cual se verifica al cabo de
quince dias 6 tres semanas,  segun
la temperatura de la estacion, Cuan-
do el licor, que estd cubierto de una
costra formada en la superficie , apa-
rece claro y esparce un olor fuerte
y Vinoso, cuyas sefiales manifiestan
que ha cesado enteramente la  fer-
mentacion , se pasa todo por.un lieu-
zo. limpio de tejido claro; y se le
afiaden dos libras de espiritu de vi-
no bien rectificado, y cuatro libras
de azucar molide, mas 6 menos de
uno y otro, segun lafuerza y el
sabor del vino. Este es precisamen
te el caso en que no se puede: pres-
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cribir una domg cx?cta. Luego que
se ha hecho.la mezcla se echa enun
tonel. 0, tinaja, se tapa-bien, se colo-
ca-en la cueva, y-al cabo de un aflo
se embotella. Si.se acierta.con el ver-
dadero grado. de (proporcion en los
ingredientes,  se'logra un vino ad-
mirable por su sabor ¥ fragancia.

Vino de aibarzcoques.

Siguiendo el mismo método se
puede hacer. buen vino de albarico-
ques; y como. esta fruta tiepe menos
dcido .y mas azucar, que el meloco-
ton, es preciso no olyidar . esta: cir-
cunstancia cuando haya de anadirse
eJ. espiritu de vinoy.el. AZUCHL .,

Vma de gumdas. :

Se cscogc euﬁcu:ntc cantldad de
gumdas perfcctamentc maduras ¥
muy. sanas;. se| les quitan todos los
palos, se, despachurran y se esprime
el .zumo, hasta unos cien cuartillos,
Y. se ponen 4 fermentar en un para-
getemplado, cuya operacion se con-
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cluye en menos de quince ‘dias, si la
estacion es calurosa; y se conoce que
ha llegadoa su punto en'la claridad
del licor. Entonces se le afiaden tres
libras’ de -espirith ‘de vino rectifica:
do ¥ seis' libfas' ‘de ‘azucar, se echa
en'uit ‘barril, se coloca-en la cueva,
se deja  alli durante un afio, 'y des:
pues se¢ embotella. e
Vino de_frambuesas..
o, omaien 9. obnsius

La prepatacion del vinode frant:
buesas es algo diférente’'de’ los ante?
riores. Para hacerlo bien se'llena una
tinaja ‘de frambuesas sanas 'y ' perféc-
tamente maduras que se cubren’dé
buen- aguardiente. Se tapan''y dejar
en infusion durante dos ‘meses, al
cabo de los'‘cuales se 'decanta el li-
cor, que esté ya bien claro. _Se estru-
jan ‘1as ‘franibuesas’ esprimiéndolas en
un lienzo algo'tupido, sc afiade ‘este
zumo al'licor 'que se ha sacado antes
por inclinaciofn; 'sé leecha el azucar
4 razon de ‘tres onzas por cada’cuar
tillo, y <i ¢l vino sale flojo ¢ refuer-
za afadiéndole 'algunos vasos de es=
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piritu de vino rectificado. Despues
que esté en ‘¢l punto conveniente se
mete en Vasijas bien tapadas por es-
‘pacio de dos meses, y despues se em-
botella si'estd bien claro: 0

&

L % |

{/on i ;
“UP'Se“toman dos partes de grosellas
désgranadas’ ¥ bien ‘maduras y und
parte de frambuesas ,'en cantidad su-
ficiente para sacar unas cien‘libras de
zumo. Se ponen 4 fermentar en la
forma que hemos dicho arriba: lue-
go que se ha concluido la fermenta-
cion, lo cual se conocerd en las se-
fales indicadas, se afiaden tres libras
de espiritu de vino rectificado y seis
libras de azucar mas 6 menos, segun
lo exija la calidad del vino: se echa
todo en un barril, se coloca en la
cueva por un afio, y despues se em-
botella.

S ing de grosellas. n

Vino de naranja y de limon.

El que haya comprendido bien
la teorfa de las operaciones que he-
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mos explicado, podra hacer vinos de
todas elases , .con diferentes especies
de frutas, sin escluir la naranja y ¢l
limon. Aunquc estas tiltimas son las
menos convenientes, porque uenen
esceso de 4cido y falta de espiritu, se
corrigen estos defectos ahadiendo ma-
yor cantidad de espiritu de vino y
de azucar, y poniendo la ciscara que
sca. suficiente para comunicar al vi;
no una fragancia proporc:onada y
agradablc‘ hiok St
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APENDICE

Modo de hacer los sorbetes
y quesos helados.

Los sorbetes se componen del zu-
mo de varios vegetales preparados,
y. congelados .por medio del hielo
machacado, y mezclado con sal, y- &
falta. de ella: con nitre © sosa.

Para esto-es necesario tener ga=
rapiferas de estafio, 6 de hoja;delata;
pero debe preferirse siempre. las pris
meras, porque trabindose-en ellas
con menos rapidez las bebidas, dan
tiempo suficiente para revolver la
composicion, y para que adquiera
de este modola suavidad, que no se
puede lograr en las. garapineras de
hoja de lata, ‘que son, mucho mas del-
gadas. Tienen tambien el inconve-
nisnte de que, ademas de formar el
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licor junto 4 las paredes pedazos
de hiclo muy gruesos, que es preci-
so romper con una cuchara 0 espu-
madera , se alteran las bebidas 4 cau-
sa de la parte salina combinada con
el hiclo, y es forzoso aumentarles la
cantidad del azucar, sin que por eso
ddquieran jamas la suavidad agrada-
ble que deben tener. :

Despues que las garapifieras estdn
llenas del zumo de las frutas pro-
pias de 1a estacion, se colocan enun
cubo de divisiones 6 sin ellas, y dun
dedo de distancia una de otra. Se tie-
ne preparado el hielo machacado y
salado, y°se echa al momento en'el
cabo al ‘rededor de eada garapiie-
ra, hasta ‘que se cubran bien por to:
das partes. Cuando los helados quies
tan hacerse con mas prontitud se-le
echa al hiclo mayor cantidad de sal:

Se'agitan las garapifieras, ddndo-
les vueltasial rededor, y de tiempo
en tiempo se menean las bebidas con:
una espumadera de hoja de lata, 6
con una cuchara, para disolverlos pe
dazos de hiclo que se forman; pues las
bebidas heladas de 'este: modo tienem
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generalmente un sabor - insipido y
desagradablc.

Despues que se han removido bien
las garapiﬁeras, se han meneado las
bebidas, y estan suficientemente he-
ladas, se cubren las garapineras de
hielo y sal machacada, y no se sa-
can hasta el momento de servir los
sorbetes.

. Para esto se colocan en forma pi-
ramidal en wvasos pequefios de cris-
tal, 6 en copas a propésito Se pue:
den servir igualmente en quesos he»
lados, para lo cual se meten en mol-
des de hoja de lata redondos, ¢ de
otra figura, y con divisiones sobre-
puestas para evitar que se mezclen
los helados de . diferentes colores,
cuando se echan en un mismo mol-
de:; En este caso se llena bien cada
division del helado correspondiente,
y' se golpea ligeramente el molde por
itervalos, Luego que se ticne se-
guridad. de que no ha quedado nin-
gun hueco entre los diferentes hela-
dos, y las hojas de lata que forman
las divisiones, se sacan estas, se cier-
ran los moldes herméticamente con
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su tapa, y se dejan en el hiclo sa=
lado, hasta que se van §servir. En-
tonces se sacan, y para que se des-
prendan enteros, y con facilidad , se
meéten’ los moldes por un momento
en agua caliente sin cocer ; se enju-
gan, s¢ levanta la tapa, 'y volcan-
do ¢l molde por aquel lado sobre
un plato de loza, se levanta con
prontitud, y el queso queda entero.
En vez de meter el molde en agua
caliente, se puede enjugar, luego que
se saca del hielo, con un pafio 6 ro-
dilla bien caliente, y se logra el mis-
mo efecto.

Para dar 4 los sorbetes la figus<
ra de diferentes frutas, se mandan
hacer moldes que imiten en la for-
ma las que se quieran presentar. Se
han de abrir en dos partes por me-
dio de un gozne, han de tener en
la superior un agujero para echar la
bebida, y se han de tapar herméti-
camente las junturas con 'un betun
compuesto del modo' siguiente:

(lfc:ra amarilla, ocho onzas: man-
teca de puerco fresca, cinco onzas:
pez resina, cuatro onzas. -
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Se derrite primero la cera, des-
pues se le aflade la manteca de puer~
co,y lapez resina; y se menea bien
hasta que todo se haya incorporado
perfectamente. Cuando’ estd ya casi
frio se ‘echa encima de uma ‘mesa
limpia, humedecida antes ¢on' agua,
en donde se amasa, y despues se
guarda para ‘emplearlo como se ha
dicho. 3

~ Luego que se han embetunad
las junturas de los moldes; se colo-
can en el cubo lleno de hielo v sal,

se menean con una cuchara 6 es-
patula durante media hora, 6 tres
cuartos de hora, hasta ‘que esté bien
congelado el licor que contienen; lo
cual se conoce en que ‘¢l molde em-
pieza 4 abrirse. Se saca ‘el helado, 'y
para darle el color de la'fruta que
imita, se emplea un' pincel mojado
en las composiciones que indicaremos
en las recetas succesivas.

Sorbetes de crema 6 nata d} la leche,

Leche, cuartillo y 'medio: crema,
medio cuartillo: cdscaras de un li-
mon: azucar, doce onzas.
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Se pone: todo en. un cazo & co-
cer hasta-que empiece 4 espesarse,
meneiandolo siempre con una cucha-
ra. Se retira entonces de.la lumbre,

‘se pasa por un lienzo, se deja en-
friar: y se echa despues en la ga-
ripifiera para helarlo.

Es preciso advertir que cuando
se hacen-helados en que se mezclan
la leche y la crema, la primera ha
de ser ordefiada por la mafiana, y
la segunda formada durante la noche
anterior, sin. cuya precaucion se cua-
jaria la leche.

Sorbete de almendra.

Leche, cuartillo y medio: crema,
medio cuartillo: almendras dulces,
media libra: almendras amargas, cua-
tro onzas:-agua de flor de naranja,
dos onzas: azucar, doce onzas.

Se pelan las almendras, y se ma-
chacan en almirez de piedra, echan-
do de cuando en cuando algunas go-
tas de agua. Luego que estén bien
machacadas se les anade el agua de
flor de naranja con la mitad de la
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leche, y se pasa todo por un lienzo
esprimiéndolo con fuerza. Se echa el
resto de la leche y la nata enun pe-
rol y. se pone 4 la lumbre, menean-
dolo con una cuchara hasta que. se
espese ‘bastante: se le. aflade entonces
1a leche de almendras, y despues de
dar un solo hervor, se aparta y se
echa en una vasija para helarlo des»
pues que se haya enfriado.

Sorbete de rvainilla.

- Leche, cuartillo y: medio: crema,
medio cuartillo: vainilla, media on=
za: azucar, doce onzass -

Se abre la vainilla y se corta:en
pedacitos: se machaca con un- poco
de azucar en almirez de piedra hasta
que se pulverice. Entonces se echa
en un cazo.con la leche, la nata.y el
azucar, y se pone:d cocer hasta que
Se espese un poco: se pasa por un

lienzo, y luego que estd frio se pone
4 helar. ~

Soi‘be‘t{'_:(:fq L g

Leche, cuartillo y-medio : cremé;
medio cuartillo: -café de moca; cin-
i
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co onzas: azucar, doce onzas.

Se tuesta el café, y luego que ha
adquirido un hermoso color de' ca-
nela se muele. Se pone 4 la lumbre
en un cazo la leche, la crema y el
azucar, meneindolo siempre hasta
que se espese; y entonces se le afia-
de ¢l cafe molido, se incorpora bien
y se retira. Despues que estd frio se
pasa por un lienzo y se pone 4 helar.

Sorbete de chocolate.

Leche, cuartillo y medio: crema,
medio cuartillo: chocolate raspado 6
rallado, seis omzas: azucar, media
libra,

Se pone todo 4 la lambre en un
cazo, meneandolo sin cesar, y lue-
go que ha cocido y espesado bastan-
te, se echa en una vasija de loza, en
donde se deja enfriar para helarlo
despues.

Sorbete de pistachos.

Leche, cuartillo y medio: crema,
medio cuartillo: pistachos, seis on-
zas: raspaduras. de la cdscara de un
limon: azucar, doce onzas.
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- Se escalfan gos pis?tachos , ¥ des-
pues de haberles quitado la pelicu-
la, se machacan en almirez de pie-
dra, anadiéndoles por intérvalos un
poco de leche para impedir que se
conviertan en:aceite. Luego que es-:
tdn reducidos: & pasta muy fina se
deslien con la mitad de la leche y se
pasan por un lienzo esprimiéndolos
con fuerza. Se pone 4 la lumbre en
un cazo el'resto de laleche con la
crema; las 'raspaduras de la cascara
de limon y el azucar, meneindolo
hasta que adquiera la consistencia su-
ficiente. Entonces se ahade la leche
de pistachos, y despues de dar un
hervyor se pasa por un tamiz. Luego
que estd friose le echa un poco de
cocimiento de espinacas muy carga-
do, para dar al sorbete el color ver-
de que tienen los pistachos. Despues
se'pone 4 helar.

Sorbete de céfiro.

‘' Leche, cuartillo y medio: crema,
medio cuartillo: agua doble de flor
de naranja, dos cucharadas: raspadu-
ras-de la corteza de un limon: las

iz
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de una naranja: vainilla, una cisca-
ra: azucar doce onzas.' § ;

Se ‘corta en pedacitos la vainilla,
se mezcla con los demas in’gredientes.
y se cuece todo junto meneandolo sin
cesar hasta que esté bastante espeso:.
Se cuela despues que estd frio, y se
pone 4 helar. :

Sorbete de naranja.

Veinte naranjas: raspaduras de
las cortezas de cuatro naranjas: azu-
car, media libra. .

Se escogen naranjas de las mas
finas y bien maduras: se mondan y
parten en pedazos para quitarles las
pipas: se majan en almirez de pie«
dra con las raspaduras; se meten en
un lienzo limpio y se prensan. Lue-
go que se les ha extraido todo el zu-
mo, se mezcla éste con el azucar,
que se habrd desleido bien en  un
cuartillo de agua, y se pone 4 helar.

De este sorbete se forman quesos
é se presentan en figura de la misma
fruta, por-'medio de los moldes de
que hemos hablado, y segun el mé
todo prescrito. Se le da el color cor-
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respondiente | pasando ligeramente
por encima un-pincel mojado en un
cocimiento fuerte de azafran, mez-
cldndolo con un poco d¢ carmin.

Sorbete de Zimdn.

Se hace del mismo modo que el
anterior, y se imita la fruta por me-
dio de moldes, y dandole color con
solo el amarillo del azafran poco
cargado.

“Sorbete de albaricogue.

¢ Treinta albaricoques: azucar , me-
dia libra. 3 -
Se' escogen.‘buenos albaricoques
y bien maduaros: se les quita el hue-
50, y despues de cortarlos en pedazos
seponen en un cazo 4 la lumbre con
un cuartille; de agua. Se les dd un
‘hervor y se cuelan porun tamiz;, ha-
ciendo pasar toda la pulpa, 4 la.cual
se reune el azucar, (que'sé habrd des-
leido en agua 4 la lumbre, y. despues
de incorporarlo bien se'déja enfriar y
‘se pone a helar.
' \Sise i quiere imitar la fruta en
moldes 4 proposito, se les puede po-
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ner en medio de cada uno una al-
mendra, y se pintan con amarlllo v
carmm.

Sorbete de me!ocqz‘on.

Se hace del mismo modo que el
‘anterior anadiéndole un poco mas
de azucar,

Sorbete de manzana,

Veinte manzanas de. reina, dos
limones, azucar doce onzas.
.Se escogen las manzanas mejores
y mas maduras, se cortan en rajas
*pars quitarles.el corazon: se macha-
canl y se ponen'en un cazo i la lum-
brf-.' con un-cuartillo. de:agua, y se
‘cuecen hasta que estén como masa.
“Entonces se’ cuela €sta por un: tamiz
estrujandola bien para que: pase toda
la pulpa, dlacual se afiade:e] azucar,
ya sea molidoy ¢ en almibar: se in-
‘corpora bien; y luego que esta frio
se’‘ponie & helar, )
Si se coloca en moldes, que imi-
“ten 4 la fruta, se pintan con: amarillo
de ‘azafran 'y cocimiento; de-espina-
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cas, .y 'para ¢l encarnado se usa el
carmin,

Sorbete de pera.

Treinta peras mantecosas: tres li-
mones: azucar, media libra.

Se escogen buenas peras casi ma-
duras, se mondan y se parten para
quitarles el corazon: se ponen 4 co-
cer en suficiente cantidad de agua pa-
ra reducirlas 4 pasta: se esprime la
pulpa por un tamiz espeso, y des-
pues de haber afiadido el zumo de los
limones y el azucar desleido en agua,
se mezcla bien, y luego que estd frio
se-pone 4 helar. oo oo

. El color.de. esta fruta se imita
con ¢l cocimiento de espinacas..-

i ,Sorée;e- a{e “fresa.

o1 Fresas, dos libras-y media: gro-
sellas encarnadas, media libra: agua,
un cuartillo: azucar, una libra. =

Se despachurran las fresas y las
grosellas en un tamiz para que pase
la pulpa y quedenencima los grani-
los, de las simiente. Se echa despues.
agua sobre las heces que se aprictan
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y revuelven bien, y el liquido que
pasa se reune al anterior. Se deslie el
azucar 4 la lumbre en un poco de
agua, se reune todo, se incorpora
bien, y- despues ‘que ‘estd fiio se po-
ne 4 helar. £9

Sorbete de grosella.

Grosellas, dos libras y'media:
guindas, una libra: agua,’cuartillo
y medio : azucar, una libra.

Se escogen ‘grosellas bien madu-
ras, y se desgranan’: se quitdn los pa-
los y los huesos 4 las guindas; yam-
bas frutas se pasan por un tamiz pa-
ra sacar la pulpa: se echa el agua
sobre las heces estrujindolas ,'y ‘re=
volviéndolas un poco,y despues que
se ha desleido el azucar a la Jumbre
en un poco de’‘agua, se mezcla to-
do bien ; y luego que estd’ frio se po
» ne 4 helar,
Sorbete de guinda. .

‘Guindas, cuatro libras: grosellas;
cuatroonzas: agua, uncuartilio: azu-+
car, una libra. 2 -
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Se hace del mismo modo que el
anterior.

Sorbete de frambuesas.

Frambuesas, dos libras: fresas, cua-
tro onzas: grosellas, cuatro onzas:
guindas, cuatro onzas: agua, cuarti-
1lo y medio: azucar, una libra.

Se escogen todas estas frutas bien
maduras y sanas, se estrujan para sa-
car la pulpa del modo que se ha di-
cho; se deslie'el azucaren el agua 4 la
lambre; se mezcla todo perfecta-
mente, y se pone & helar.

Sorbete de agraz.

Agraz desgranado, ‘dos libras:
cuatro limones: agua, dos cuartillos:
azucar, uha libra. D
1"Se machaca bien el agraz en un
alimirez de piedra), se le afade ¢l agua,
y 'se pasa ‘por un lienzo esprimién-
dolo bien: ‘s¢ prensan las' heces, y
réeuniendo ‘éste producto con el pri-
mero, se les ‘afade el azucar deslei-
do'en el agua, y ¢l zumo de los li-
mones, y se pone 4 helar,
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Sorbete de bérberis.

Bérberis 0 agracejo, libra y me-
dia: agua, tres cuartillos: azucar, li-
bra y. cuarteron.

Se desgrana el bérberis, que ha
de estar muy maduro: se pone 4 la
lumbre con el agua y el azucar, y se
le dan algunos hervores para que se
abra; se echa despues en una basi-
ja de loza, y cuando estd frio se
pasa por un lienzo tupido, y se po-
ne a helar:

Sorbete de granada.

- Doce granadas: zumo de grose-
Ilas, cuatro onzas: agua, una azum-
bre: azucar, libra y cuarteron.

Se escogen granadas bien madu-
ras, y que tengan los granos muy
encarnados: se muglén en un almi-
rez «de piedra, ahadiendo el zumo
de grosellas, y el azucar en polvo.
Luego que esté todo bien .machaca-
do y mezclado seiecha el agua, sin
dejar de revolver la mezcla; se pas
sa despues por un lienzo, exprimicns
dolo con fuerza, y se pone 4 helar.
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Sorbete de tuberosa.

Tuberosa, doce onzas: agua, una
-azumbre : azucar, doce onzas.

Se quitan las hojas de la tube-
rosa, y se meten las flores en una
vasija, que se tapa bien. Se deslie el
azucar 4 la lumbre en el agua, sin
que llegue 4 cocer; se aparta, y cuan-
do esta ya tibia, se echa encima de
las flores, y se¢ dejan en infusion
‘durante cuatro horas; revolviéndolo
de cuando: en cuando: se pasa des-
pues por un- lienzo tupido, y: se po-
ne a helar. '

Sorbete de jazmin.

Jazmines, seis onzas: agua, una
azumbre : azucar, doce onzas,
Se hace del mismo. modo que el
anterior., - o B
" Sorbete de violeta. _
Flores  de violeta, media libra:
Iris de Florencia en polve ; una onza:
agua, una: azumbre: azucar, doce
onzas. : '
Se majan las violetas en un almi-
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rez de piedra y se ponen en una va-
sija con el Iris de Florencia. Se deslie
el azucar 4 lalumbre enel agua, y
cuando estd cociendo se echa sobre
las flores , cuidando de tapar la vasi-
ja herméticamente. Se dejan en infu-
sion durante cuatro horas, y despues
de pasarlo por un lienzo se pone 4
helar. . )

., Sorbete de té,

Se hace del mismo modo que el
anterior, poniendo media onza de té
‘para las demas cantidades expresadas.

Sorbete de flor de naranja.

Flores de naranja, media libra:
agua, una’ azumbre: . azucar doce
onzas. - . _

Se deslie' el ‘azucar en el agua, y
cuando estd cociendo se echa enci-
ma de las flores de naranja, que se
habrin puesto en una vasija de loza,
y ‘s¢' tapa ‘bien. Se deja en infusion
pot espacio de seis horas, se cuela
despues;y se pone 4 helar.
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Sorbete de junguillo.

Flores de junquillo, media libra:
agua, ‘una azumbre: azucar, doce
onzas. -

Se ‘hace del mismo modo que el
anterior.

Sorbete de rosas moscadas.

Rosas moscadas, doce onzas:
agua, una azumbre: azucar doce
onzas. :

Se hace del mismo modo que el
anterior.

Sorbete de clavel.

Se escogen claveles de un color
encarnado hermoso: se deshojan y se
les - quita la parte blanca; se meten
en una vasija de loza y se echa enci-
ma el azucar desleido en el agua
cuando esta cociendo. Despues que
estd en infusion cuatro horas se cue-
la y se pone & helar,

En el invierno se pueden hacer
sorbetes con diferentes aguas y. aro-
mas: pero nunca son tan agradables
como los que se hacen con las mis-
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mas frutas y flores en su propia es-
tacion.

Sorbete de marrasquino.

Leche, una azumbre: crema, un
cuartillo: seis claras de huevo: mar-
rasquino de Zara, un cuartillo: azu-
car, una libra.

Se pone la leche, que ha de ser
ordefiada por la mafana, con la cre-
ma y el azucar quebrantado’ en un
perol 4 la lumbre, se menea sin ce-
sar con una cuchara hasta que dé un
par de hervores; y se cuela despues
por un cedazo de cerda. Se baten las
claras de huevo, y cuando ya estdn
hechas -espuma, s¢ les va echando la
leche sin dejar de batirlo todo hasta
que se haya incorporado bien: se le
afiade el marrasquino y se pone 4
helar.

Ofro sorbete de marrasquino.

Ocho limones: agua, tres cuarti-
Tlos: marrasquino de Zara un cuar-
tillo: seis claras de huevo. azucar,
media libra. '

Se quita la clscara amarilla de, ;
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Ios limones, cortindola lo mas del-
gado que se pueda, y se echa en el
agua, en donde se deja durante dos
horas para que la comunique sabor.
Se cortan en seguida los limones por
enmedio y se esprime el zumo, que
se reune al agua, con el azucar que-
brantado. Se menea todo con una
cuchara, y luego que estd bien deslei~
do el azucar se pasa por un lienzo;
y se concluye la operacion del mis-
mo modo que la antecedente.

Siguiendo este método se pueden
hacer sobetes de cualquiera clase de
licor, empleando las mismas cantida-
des y clases de ingredientes que
hemos puesto para el de marrasquino.

Sorbete de vino de Milaga.

Seis limones: agua, media azum-
bre: vino de Milaga, media azum-
bre: cuatro claras de huevo: azucar,
media libra.

Se hace del mismo modo que los
anteriores, y con toda especie de vi-
NoSs generosos.
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Modo' de hacer ponche.
| Se toma un buen limon, se restrega la cls
cara contra un pedazo de azucar de pilon
del peso.de media libra, se echa sobre el
azucar impregnado un poco de aceite esen.
cial de limon, y cerca de medio cuartillo
de una infusion fuerte de té verde con'una
cantidad proporcionada de jarave de culan-
trillo; se esprime el zumo de dos limones
quitindoles antes las pepitas, y se echa
sobre todo media azumbre de aguardiente
superior; se le da fuego, se agita la llama
con el cacillo del ponche y cuando el li-
cor se haya reducido & dos terceras partes
se -apaga la llama soplandola, y se sirve el
ponche caliente en vasos. s

El ponche de vino tinto, de blaaco y
de rom se hace del mismo modo, 4 excep-
cion de que uno de estos licores suple por
el agnardiente, y que el ponche de vino no
se puede quemar, pero se sirve caliente co-
mo todos los demas ponches.

Ponche de luévos.

En Alemania se aprecia mucho el pon<
che con huevos, y se hace de la manera
siguiente: se echa en un vaso de ponche
uno pequeiio de jarave de: ponche y la ye-
ma de un huevo, se bate todo esto jun-
to con una cuchara, y'se llena despues el
vaso de agua hirviendo revolviéndolo un.
poco: esta clase de ponche es muy agrada-~
ble y excelente en el invierno.
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