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ENTRE todas las ciencias una de las que 
han hecho mas progresos es la química, y 
ú su vez han refluido estos sobre Lotlas las 
artes. Entre ellas, una de las que mas ha 
•·egularizado es la del fabricante de licores, 
pues ha establecido bases ciertas para pre­
parar los componentes, dirigü· las opera­
ciones bajo conocimientos científicos y me­
lodizar la elaboracion de los licores, sepa· 
rúndose de su preparacion rutinaria. 

Para llenar el objeto que los editoros 
se han propuesto con la publicacion de la 
Coleccion enciclopédica de Manuales de 
t;iencias y ttrtes, se ha elegido como mas 
completo y mns perfeccionado el que foe­
ma parlo del Manual del destilador y lico-
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1'iS{a; mas no ha sido este suficiente para 
satisfacer las necesidades que había de un 
ilfanual completo del (ab1·icante de licm·cs, 
por lo que se ha incluido todo lo que se ha 
creído que le faltaba . 

Comprende la presente obra la descrip­
cion de las localidades y de los instrumen­
tos del licorista, las tinturas simples y com­
puestas, preparadas por mezclas ó por des­
tilacion , las tintQras ó aguas que mas se 
usan para el tocador, el alcohol y areóme­
tros, los aguardientes y sus compuestos, el 
azúcar y la miel, la, preparacion de los ja­
rabes simples y compuestos, los melitos ó 
mioles, los hidromeles y los zumos de los 
frutos, la fabricil.cion do los licores y el 
modo de darles color, los licores franceses 
conocidos con las denominaciones de aguas, 
cremas, aceites, elíxires , néctares , mar­
rasquinos y otras varias denominaciones, 
las ratafías ó licores preparados por infu­
sion, los licores de Dantzick, los de B1·es­
lau , los licores franceses fabricadoR en AlC'· 
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IHallÍa , los hipocrás '! la prrparacion de la!'> 
frutas en aguardiente. 

Pura completar. este tratado se han au-
111cntado algunos artículos que se han in­
cluido en la obra, y se la termina con vn 
apéndice de las fórmulas que se usan en 
España para preparar los licores, las de al­
trtmos otros c¡ue no están incluidos en la o 
obra, y el modo de preparar los licores 
cslemporáneos. 

Con esto se ha completado el .Manual 
y se ha procurado que llene las necesida­
des del fahricantc y las exigencias del cu­
t•ioso. 
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NOVÍSIMO MANUAL 
DEL 

FABRlCACION DE LOS LICORES. 

DE LOS LOCALES Y DE LOS J~STRUMENTOS 

DEL LICORISTA. 

J)e/laboralorio y sus dependencias. 

EL edificio que se necesita para los diversos t•·a­
bajos del licorista se divide en tres pm·tes princi­
pales y esenciales, á sabe•· : el labot·atorio, el al­
macen y la cueva. 

El laboratorio debe se•· espacioso, á fin de 
que se pueda t•·abajm· en él con comodidad y 
desembarazo, mas largo que ancho, aislado en 
cuanto sen posible de todos los edificios, á fin de 
poder cit•cunsct·ibit• el fuego en caso de incendio; 
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cstat·á situado en el interior del edificio , en un piso 
b:~jo, al nivel del piso de la calle ó de un cami­
no; enladrillado ó con losas de piedt·a, lo que es 
mejor bajo todos aspectos; abovedado ó á cielo ra­
so , suficientemente elevado p:ll'U que no se vicie 
tanto el aire, y pat·a que las llamas no toquen fú­
cilmente al techo en caso de un incendio, y final­
mente que esté bi~ aireado y con buena luz. 

Como es esencial tcnet• sicmpt·e á disposicion 
la cantidad de agua necesaria pllt'U t•cft·escllr los 
aparatos, lavat· los utensilios y el suelo del labo­
t•atorio, oponerse al punto á los pt·ogrcsos de un 
incendio y para otra infinidad de usos , es indis­
pcnstlble colocar el laboratorio en un punto próxi­
mo á un pozo, del que se pueda sacm· toda el agua 
llcccsaria pOI' medio de una bomha, y tubos que la 
distt·ibuyan sin stllit• del laborator·io. 

En este local <.lcbcn estar reunidos todos los 
utensilios necesarios pat·a el servicio, mas no con­
tcndt·á ni las mct·cancías fabt·icadas , ni las mate­
rias primeras, que deberán estar en las habitacio­
nes inmediatas, ni tampoco el combustible. 

En uno de los lados del laboratot·io habrá cons­
tt•uida una gt·ao campana de chimenea , y bajo de 
ella estarán: el hornillo dc!'tilatol'io con uno ó mu­
chos alambiques, segun la estcnsion de los tt·aba­
jos, y otl'o fogon para los peroles, caldct·as, etc., 
destinados á difct•entes usos. Este fogon tendrá, 
además de muchas hot•nillas redondas de distintos 
grandores, un hogar oblongo p:wa tostar el cacao 
6 el café; en los dos esll·emos opuestos habt·{l dos 
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apoyos pm·a Jos ejes del cilind¡·o, y tend1·á u na ta­
padera semicilínd¡·ica de palaSLI'O, semejante á la 
de Jos tostadores portátiles. Pm·a comodidad del 
servicio los dos hoi'Oi llos esta1·án uno de ot1·o á la 
distancia de dos á tres pies. 

Las ptwedes del laborato1·io tendrán listones 
con ganchos, escm·pias y clavos pa1·a colgat· todos 
Jos utensilios que se necesitan par· a manejar el fuego, 
colrra¡· los cazos , peroles, etc., y los demás uten­
siligs necesm·ios estarán colocados en las diferen­
tes pa1·tcs del laboratorio, segun el uso á que se los 
destina. Enf1·ente de la pared que tiene la chime­
nea, y sobre uno de los ángulos, se colocará una 
larga mesa de encina , sólida y :i plomo , el aparato 
de fi ltra•· , la prensa y un gtan bar·t·eño de madera 
de encina con aros de hiel'l'o , ptwa hace1· las mez­
clas. SCI·á bueno dejat· desocupado el cuarto lado y 
la parte media dellaborator·io. 

En todo él habrá el órden mas perfecto , y la 
mayor limpieza en todas las partes dcllabot·a torio, 
y en las menores operaciones del licorista, pues 
sin órdcn se confundiría á cada instante el trabajo, 
Jos utensilios se echarían pronto á per·der, las ope­
raciones mas sencillas quedarían comunmente fa l­
tas por no tener á mano, al necesitarlos, los ob­
jetos necesat•ios. Sin limpieza todo estada man­
chado por l:ls moscas , las sustancias mejo1· escogi­
das no dm·ian pot• lo comun mas que pr·oductos 
muy medianos, y en una palab1·a, sin ór·den y sin 
limpieza , el lic01·ista comp¡·ometel'in infaliblemente 
i U fortuna y su reputacion. 
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Es, pues , necesm·io scñala1· sitio para cada 

oujelo, adonde se le debe colocar hauitualmente, 
y se le pondrá en él luego que haya servido; se 
lavará y limpiará por las noches todos los objetos 
que hayan servido du1·ante el dia, si no ha habido 
tiempo pa1·a hacerlo inmediatamente; se los coo­
servani en el mejor estado posible; se registrará 
con fl'ecuencia los alambiques pa1·a ve¡• si necesitan 
alguna compostul'a; se lavará con frecuencia las 
uife¡•entes pa1·tes del labOI'atorio, no dejando en él 
mate1·ia alguna susceptible de atJ·ae¡· las moscas y 
engend1·ar la suciedad; se faci litm·á la salida de las 
aguas poi' medio de una 1'egue1'a que at1·aviese el 
piso en toda su longitud; se limpia1·á con frecuencia 
los conductos pot• donde pasa humo, etc. 

El laboratot·io debe estar pt·ovisto de pesos y 
balanzas, y es bueno que tenga inmediata una es­
tufa, aunque esta pa1·te no es ausolutamen le nece­
sal'ia para la fabricacion propiamente dicha de los 
licores. 

El almacen debe hallarse en cuanto sea pos_i­
ble en el mismo piso que el lab01·atot·io , pet·o se­
parado para que el fuego no pueda comunicm·se 
de esta pieza á la pl'imcra. Set·iü de desear que cs­
lln·iese embaldosado ó enlosado como el laborato­
l'io , mas como es esencial que no esté húmedo, 
se le cnlal'ima por lo comun. 

Al rededo1· de esta pieza esta1·án colocados los 
toneles con lico1·es p1·epa1'ados , dispuestos ya para 
espender·los; estos toneles estm·{m echados soh1'e 
bastidores ó poínos de made1·a y todos tendrún !la.-
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,e, se los llenará pot· art·iba, se colocat·á encima 
mur.hos pisos de tablas, sobre los que estarán co­
locados gt·adualmcnte, segun el ót·dcn de su gran­
dot·, los bat•t•iles, las castañas, los bocales, los 
frascos y otras vasijas de igual naturaleza, de 
la misma manet·a que en una biblioteca bien orde­
nada, se coloca abajo los gt·andes volúmenes y 
se concluye con colocar· los mas chicos en las ta'­
blas supet·iores. Se guardará en armar·ios las esen­
cias, la vainilla y lodos los objetos que haya que 
custodiar en particular. Se coloca en medio del al­
macen una gran mesa y otr·as en los lados para 
descargar· los pesos. 

Son muy útiles en el almacen, lo mismo que en 
el labot>atorio, el ót·den y la limpieza; pues estan­
do destinada esta pieza únicamente á depósito di 
los licor·es fabricados, esperando que se los espen­
da, no debe contener· otr·a clase de objetos. Debe 
estar t·esgual'dado de los gt·andes ft·ios, de los ca­
lores fuet·les, y dispuesto de modo que se le pue­
da venlilat• y dar luz cuando se c¡uiet·a; mas sin 
embargo , se cvital'á hacer fuego en él , tanto pat·a 
evitar que los licol'es empiecen á !!'abajar , como 
para sepat·m· en cuanto se pueda todas las ocasio­
nes de un incendio. 

Hay que advertir· además que el t•uido de la 
calle y la lll'oximidad de los almacenes á los talle­
res en que se tr·abaja con mnr·tillos escita en los li­
cores oscilaeioues flne revuelve el poso cuando 
le tienen y entut·bia su traspat·enoia , y por otra 
parte la oscilacion es bastante ft·ecuente pm·a hacer 
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chocm· y rompet· los fl'a~cos. Así, pues, el silio 
mas conveniente pm·a almacen es el fondo de un 
patio que el próximo á la calle, y esta pieza nada 
tiene de comun con la tienda ó despacho en que se 
vende por meno•·, ni con los almacenes que con-
tienen las materias primc•·as. -

Respecto á la cueva no puedo hacer otra cosa 
mejor que t•·ansc•·ibi r aquí casi literalmente la des­
cl'ipcion que de ella dá el conde de Chaptal en su 
tJ'atado de la vinificacion. La mejor cueva, dice 
este sabio, es sin contradiccion aquella en que el 
termómct1·o de Reaumur se mantiene siempl'C al rc­
tledot· de diez grados, pues cuanto mus se separe 
de este punto la temperalllll'a de una cueva menos 
buena es; siendo esta la condicion por cscclen­
cia. 

Una cueva debe estat· ú la pt•ofuntlidad de diez 
y seis pies, la bóveda tendrá doce pies de alta , y 
toda ella tcndn) encima t•·es ó cuatro,pics de tier­
ra: respecto de la longitud puede lene•· la que 
se quiera. Dice Chaptal que la esperiencia le ha 
enseiwdo que estas cuevas son escclcntes cuan­
do se reunen las otr·as circunstancias, y que no 
valen mas porque sean mas r•·ofundas. 

Las cil·cunstancias que deben lene•· las cuevas 
son : la abertura ó entradn, los rcspiradeL'OS ó tra­
galuces y la posicion de la cueva. 

ta entrada debe esta•· en la casa y con dos 
puertas, una al principio de la escnlera y otr·a á su 
Lerminacion. Si la entrada no cstú en la casa, es 
absolutamente necesario que esté al norte, y que 
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la pue~·ta estet·ior esté separada de la intel'ior por 
una larga gnleda. 

Es muy mnlo hacer tragaluces tan gt•andes pat·a 
que se pueda ver, por decirlo así , tan bien en la 
cueva corno en una hallitacion, porque cstondo la 
accion del ait·e en l'tlzon de su númct·o y de su 
grandor, no se los debe multiplicar sin necesidad, 
y solo se les dará la abertura necesm·ia para ven­
tilm· la cueva sin alumbt•at·la. Conviene tambieo, 
que ú medida que sube el calo•· de la otmósfera ú 
mas de 8 ó 10 grados, cetTar sucesivamente casi 
todos los tt·agaluces, porque el aire de la cueva 
tiende á equilibrat·se con el de afuera. Pot' el con­
trario conviene abrirlos á medida que disminuye la 
tempct•atura, rscepto cuando baja muchos grados 
bajo cero, porque entonces entraría el f1·io en la 
cuevn. 

Las cucvos que no estén espucstas al nor te 6 
al levante son detestables. La cueva no set·á hú­
meda ni demasiado seca, porque la humedad pu­
dre los toneles y hace saltar los at·os : pot' otra 
pm·te penett'a insensiblemente en In modct·a y á la 
larga le comuvica gusto á moho. He hnblado mas 
arriba y tendt·é ocasion de repetit', los daños que 
producen lns sncudidas multiplicadas en los vinos 
y en todos los licores cnpaces de enturbiat·se ó pa­
sat· á la fet·mcntacion ácida, y por tanto hay que 
elcgit' una cueva que no esté espuesta al estremeci­
miento que ocasiona el tninsito de los can uages, 
ni al que pt·oducen los martillos de los ob1·eros. 
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De los ute11silios del licorista. 

Es inútil decir aquí que el labor·atol'io de un 
licorista debe estar· abundantemente provisto de ca­
zos de pico y otros, espumader·as, cacillos, bar­
reños y cántaros de barro de divet·sos tamaños, 
castañas, frascos y botellas de vidrio empajadas ó 
no; balanzas y pesos, medidas de estaño para medir 
los líquidos; embudos de hoja de lata 6 de ''idr·io; 
pesalicor·es y termómetros; mot·tet·os de diver·sas 
clases y dimensiones, y una gr·an por·cion de otr·os 
utensilios comunes á muchas pt·ofesiones. Los que 
son mas propios de esta, son: 

Pe1'0les de cobre de muchas dimensiones , y 
como estas vasijas están por lo comun destinadas á 
hacer concentr·ar· los jar·abes, deben ser mas anchas 
que profundas á fin de que presenten una gran su­
per·ficie evaporatol'ia; el fondo debe ser· abombado y 
casi esfér·ico, tanto para presentar· mas super(icie 
al calor, como par·a cvitm· que las par· tes que tienen 
tendencia á t•eunirsc en el fondo puedan pegarse y 
quemarse. 

Una ó dos calderas , enclavadas en el fogon y 
necesat•ias pa!'a vm·ios usos. 

Algunos alambiques pot·tátiles, de los quede­
be haber uno ó dos de vidt·io, para hace¡· las des­
tilaciones en el baño de at·ena. 

Un alambique pequeño de Desct•oizilles, con 
e u yo insll'Umento se pueden destilar cantidades 
pequeilas (medio á un cuartillo), y en algunos mi-
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nutos, y es sumamente cómodo pat·a los ensayos. 
Se encontrará su descripcion en el Novísimo ma­
nual del perfumista. 

Cn cilindro para tostat• el café y el cacao, 
cuyo instrumento es infinitamente mas cómodo que 
el perol , y en él se tucstan los granos con mas 
unifot·midad. 

Uno ó dos morteros de piedra con su pilon de 
madct·a ; un morter·o de hiet'I'O colado para las 
sustancias dut·as, y para quebrat·tar el cacao; en 
los casos en que sea necesorio se le cubt·e con um1 
especie de bolsa de piel que tenga un agujet·o en 
mctlio para que pueda pasm· el euet·po del pilou, 
al t·ededor del que se ata; algunos mot·teros pot·tá­
Liles, entre los que los habrá de vidrio ó pOI'Celana 
pam t1·iturar las sustancias que ataquen al cobre 
6 el mármol. 

Un molino para café. 
Tamices de diversas clases y dimensiones para 

colm· los licores; dos tamices cubiei'tos, uno de 
ellos sc1·á de seda y el ot1·o de CJ'in pm·a tamizar los 
polvos. 

Un buen surtido de espátulas planas y redon­
das pa•·a menear las mezclas. Se prepa1·an con pre­
ferencia con made1·a de boj 6 encina, porque las 
espátulas de cierto gt·osOI', de metal , no sedan 
manejables. 

l'asijas de barro con su tapade1·a pm·a ciertas 
infusiones, que se deterio•·a•·ían en el estaño, ta­
les son las de violeta y de clavel. 

Algunos matraces de diversos g•·andores pa•·a 
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cier·tas digestiones <¡ue no exigen gr·andes vasijas. 
El matr·az es un globo de vidl'io <1ue co su par·te 
super·ior· tiene un cuello largo; se le coloca en el 
baño de ar·ena, si In digestion se hace en caliente, 
y sino se le coloca sobre un rodete de paja. 

Un sifon de bomba para depositar los 'licores 
C'n los toneles; y otros muchos mas pequeños , ya 
de vidt·io , ya de hoja de lata par·a las operaciones 
pequrñas . 

.Embudos con tapader·as que cier·rcn herméti­
camente. Los mnyo•·es son de cob•·e estañados ó 
de hoja de lata; se los pt•epar·a tambicn de vidt•io 
que casi tienen la rigm·a de una compotera. 

Un gran sut·tido de mangas de todas clases y 
dimensiones. Se llama manga, como todo el mundo 
sabe , una especie de bolsillo de paño ó cualquie1· 
ott·o tej ido de laua, ter·minado en punta , que sir­
ve par·a colar los licot·es. El bo•·de tiene un aro de 
alambreó de mimlu·c para tener·la siempre abierta, 
y este borde tiene unos cordones que sirven par·a 
rolgal'la cuando está llena , ó mejor· au n unos ani­
llitos que se enganchan en el interior· de un ancho 
cmbU<lo de tapader·a , á fin de l)l'cvenil' los efectos 
del contacto del air·c y la evapot·acion. Por lo co­
mun estos embudos son de cobr·c estañado , que 
tienen un tallo muy corto , y una llave, que se 
abr·e y se cierr·a cuando haya necesidad, y se le 
cuelga encima de la vasija destinada 4 recibir el 
licot• , ó se los roloca sobr·e un cúnt:uo cubiel'lo 
con un tapon agujereado para •·ccibir el tubo del 
embudo. 
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En los gr·andcs establecimientos se usa un apa­

r·ato mucho mas espcdito, que consiste en cierto 
número de cajas colocadas eo un armnon fuertt! 
de madcrn. Estas cajas están formadas de tablas 
delgadas de madera de encina muy secas, unidas 
sólidamente entre sí, y cubier·lns de uua buena ca­
pa de pinttll'a al óleo, for·raclas inlcr·iormcntc con 
una hoja de cobre y con su tapadc•·a con goznes; 
el fondo forma un plano inclinatlo húcia adelante, 
y al nivel de este fondo hay una abcr·tura que tie­
rte una goticr·a de cobre ; se suspende en cada caja 
una cesta cuadrada que tiene una manga de la 
misma figm·a. 

~o solo habrá mangas apr·opiadns á la consis­
tencia de los licor·es que halm1 que filtr·ar·, sino que 
se las tend1·á en gran númc•·o pa•·a no usar la mis­
ma manga pa1·a dos licores que tengan olor y color· 
distimo aun cuando se la haya lavado pcr·fecta­
mentc. 

A veces los licor·istas tienen que esprimir· fuer·­
trmentc las mangas con mas fuer·za que lo que se 
puede hacer ú mano, pues hay sustancias qtre des­
prenden con dificultad las par·tcs fluidas que con­
tienen, y entonces se las mete en una tela fuerte ó 
en un tejido de crin, y se las prensa. 

Finalmente, srgun la estension de la fabl'ica­
cion, los licor·istas necesitan un gr·an númer·o de 
toneles y bal'l'iles de madera de encima con aros 
ele hieno, y dados de muchas capas de pintm·a al 
óleo, tanto pm·a preser·val'los de los gusanos y de 
los efectos de la humedad, como para preyenir 
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loda especie de evap01·acion al través de los por·os 
de la madera. En estas vasijas los licores se boni­
fican y se conser·van mejor· que en otr·as, y por 
tanto, ni la pintura , ni el bar·niz que los cubr·eo 
son un adot'llO inútil. 

Pt'ocedimiento para destilar licores al vapor 
¡Jor J. C. T. Paycn. 

El antiguo pr·ocedimiento par·a destilar· licor·cs 
á fuego descubier·to, de que se scr·v ian los licoris-­
tas, está sujeto á gr·aves inconvenientes, y sobr·e 
todo á grandes pér·didas y á muchas mer·mas oca­
sionadas por el contacto dir·ecto con el fuego de los 
alambiques que contenían licor·es ó at·omas. 

Para r·emediar· estos inconvenientes hace algu­
nos años se la ha sustituido la dcstilacion al vapor· 
á la destilacion á fuego descubier·to, pero se ha 
consel'vado como generador·es los alambiques de 
cobre, de figura esférica, que son poco á propósi­
to para r·esistir· una gr·an pt·esion. 

Habiéndome convencido de los malos efectos 
del sistema de destilacion á fuego descubierto, y 
estando convencido al mismo tiempo por la cspe­
riencia de que el sistema de destilar· licor·es al \'a­
por, aunque bueno en sí mismo, estaba mal apli­
cado, he empleado un modo de destilar· licor·es 
que pr·esen ta como nuevo car·áclcr distintivo la 
aplicacion de una caldcr·a para her·vor·es, semejan­
Les á las que se emplean como gencrador·es de las 
máquinas de vapor. 
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Aplicando un generador á la fáb•·ica de des­

tila•·, se obtiene economía de combustible y econo­
mía de fabricacion, y la ventaja que soiH'e todo 
eonviene apeeeiae es la fin uro esr¡uisita, el gus­
to supcrio1' de los espíritus pe~·fumados, y la es­
traccion completa de los aceites esenciales que 
contienen los m·omas. 

En la figura 1. • se puede ver el plano de una 
fábrica de dcstilae lico•·es, y en la 2.• y 3." los 
col' tes t•·as' ersal y longitudinal del geneeador. 

La calde1·a a tiene un hervidor 1'; está cons­
ll'Uida de palasti'O, de baja prcsion, pcl'O se la pue­
de emplear á mediana ó alta p•·csion y con muchos 
hen·ido•·cs; está alimentada poe uno ó muchos 
depósitos e, e, e, que comunican entre si y con la 
caldera; estos depósitos, colocados encima del ge­
nerador, están tambicn alimcntad·os por un depó­
sito comun. 

La caldera a comunica con las vasijas e, ,q, para 
los esph·itus aromatizados, y eon las vasijas j, j, j, 
pa•·a los jaeabcs y los frutos confitados. 

Asi el tubo n, que parte de la caldet·a, tiene 
diversos tubos para enviar el vapor á las vasijas 
g y á los peroles j, j , j; estos tuhos tienen llaves. 

La vasija e comunica directamente con la cal­
dera por el tubo n. 

El vapo1' se introduce en el fondo de las vasi­
jas e, g, que co11tienen los aromas que se han de 
destila•· y que est<in cerradas po1' todas p:ll'tcs, 
dcspues atraviesa estos aromas apoden\ndose del 
espil·itu, y se introduce en el serpentín (, en don-
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figura i • 

• 1 
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Figura 2 • Figura :; • 

de se condensa, y dcspues ~ale por la pm·tc infe­
riOI' con el espit·itu que contirne. 

Los peroles j, j, j, que conticnrn los ja1·abes 
) los f¡·utos, reciben el vapo1· en nn doble fondo, y 
la evapo¡·acion se verifica al aire lih1·c. 

Este nuevo procedimiento.de destilacion per·­
mitc emplem· cualquiera ''asija, ue mader·a ó tone­
les, sin tcnel' necesidad tle emplear vasijas de co­
bre hechas espresamente. 

Pe1·o lo que hay que eonsiderm· como una no­
vedad es la nueva aplicacion, en cuanto ú la des­
tilacion de licores, de las calderas que se emplean 
en las máquinas de vapor. 

Con esta aplicacion se puede destila¡• y perfu­
mar sin ningun temor de merma y sin dejar nin­
gun residuo, lo que presenta una g¡·an ceo no-
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mía en la falwicacion y dá productos superior·es. 

tas vasijas ó enltler·as e, g, que contienen los 
aromas que se va u á destilar, pueden tener un do­
u le fondo; de este modo el vapor· no penetra direc­
tamente en el inter·ior· de estas calderas, pues solo 
cir·cula en el doble fondo !'iu tener una comuni­
cacion dit·ecta con las materias que se han de des­
tilar, habiendo enseñado la esper·icncia que de este 
modo el alcohol conser·vaba un gr·ado super·iot' . 

De los diferentes modos de in(usion. / 

Los licoristas se ven con mucha frecuencia 
obligados á recurTir• á la infusion para estraer los 
principios solubles de las sustancius que no deuen 
ser sometidas a la destilacion. Esta opet'acion con­
siste en somctcl'las tí la accion mas ó menos pt·o­
longada de un Jí(1uido cualquicl'a, con ó sin el au­
xilio del calor·; y segun las circunstancias toma el 
nombt·e de infusion, digestion ó macet•acion, pala­
bras que designan una misma opet·acion con algu­
nas modificaciones en los pt·occdimicnlos. 

Cuando los pr·incipios que se quiere estraer son 
solubles en el agua, y al mismo tiempo poco volá­
tiles, se vi el' le el liquido bit•viendo sobt·c la sustan­
cia que se ha de infundit·; se cubt·c la vasija con 
cuidado y se la drja empapar· durante algunos mi­
nutosó algunas hot·as, segun que se Ul'je penetr:u· 
('Oll mas ó menos facilidad, y segun se quiet·c ob­
Lcnet· una infusion mas ó menos cm·gatla , y esta 
es la ú1 (usion pt·opiamenle dichn. 
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Si se hace infundir hojas óllores secas, se cm-­

pieza por humedecerlas con un poco de agua hir­
viendo, y se dá tiempo para que se desenvuelvan 
y se reblandezcan antes de echar el liquido, por­
que las infusiones hechas de una vez, como lo eje­
cutan muchas pe1·sonas, no tienen el mismo sabor 
y el mismo perfume que las hechas en mas veces_. 

La infusion toma el nombre de maceracion 
cuando se hace en fl'io. Es mucho mas la1·ga que 
la infusion propiamente dicha, porque rara vez 
dura monos de un dia, y á veces muchas semanas. 
A esta operacion se someten las sustancias que no 
pueden sopot·tar el calor ó cuyos pt·incipios son 
fácilmente soluüles. Se emplea muchas veces este 
medio, antes de la destilacion, cuando se quiere 
reblandeeet· las sustancias antes de echarlas en el 
alnmbique, y pm·a facil ital' la sepa1·acion de su pt·in­
cipio olo1·oso; los licoristas hacen macerar en nguar­
diente , para conservarlas hasta que tengan tiempo 
de destilal'ias, las plantas de que quiet·en est1·aer los 
principios olorosos. Los vinos compuestos y los vi­
nagres para el tocado1' ó pa1·a la mesa se pl'epat·an 
po1· maceraeion, porque estos licores se descom­
ponen pronto por el calor, y seria defectuoso cual­
quiel' otro método. 

La digestion es una infusion prolongada que 
por lo gene1·al se ejecuta á una temperatura media, 
entre la de la infnsion p1·opiamente dicha y la ma­
eeracion. Por lo eomun tiene por objeto el impreg­
nar el alcohol de los principios de. una sustancia 
que no los abandon31·ia fácilmente sin el auxilio de 

2 
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cierto calo•·, como el del sol ó de la ceniza calien­
te. Tambieu se llama digestion la aceion de madu­
rar, p01·decirlo así, durante algunos días, una mez­
cla de dos ó muchos líquidos antes de filtrarlos. 

Para hacer las infusiones, tanto al calo•· como 
en f•·io, se emplea•·á vasijas que no puedan ser ata­
cadas por ninguna de las sustancias con que han de 
esta•· en contacto, y se tapa•·áo herméticamente 
para que sea imposible la volatilizacion de los prin­
cipios mas evaporables. Pa1·a esto, lo ma.s á pro­
pósito es una cucúrbita de estaño, con su tapade­
•·a, y bajo esta doble ventaja es la mas convenien­
te para la iofusion en agua. La maceracion y la di­
gestion se operan por Jo comun en vasijas de bar-
1'0 ó de vidrio, que se colocan en el baño de arena 
cuando se quiere dar un calo•· regular y unifo¡·me. 

Cualquiera que sea la fo•·ma y la naturaleza de 
las vasijas, se procurará no llcna.·las enteramen­
te; las que se han de colocar en el baño de arena 
se las cubrirá con un pergamino mojado, muy ata­
do y agujereado con la punta tle un alfile•·· De no 
emplear esta doble precaucion, se pod1·ia rompe•· 
la vasija po•· el aumento de volúmen que ocasiona 
el calor y la dilatacion del ai1·e contenido en la va­
sija; además de que no se baria tan bien la opera­
cien en una vasija demasiado" llena. 

Además hay que rompe•· y •·educir á pedacitos 
las sustancias destinadas á ser infundidas de una 
mane•·a cualquiera, á fin de que p1·esenten mas su­
pel'ficics á la vez á la accion del liquido; agitm· de 
cuando en cuando las vasijas que las contienen para 

... 
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renovar las superficies; proporcionar la dm·acion 
de la ope1·acion á la consistencia de las materias; 
y por últim~? someter cada una al génet•o de infu­
sion que eXIJa su naturaleza. 

Para que se penett·cn igualmente las diversas 
sustancias que deben enll·ar en la composicion de 
un licot• por infusion, hay que infundir pt·imero las 
sustancias mas duras, y añadir sucesivamente las 
que lo son menos, á medida que se juzgue que 
las pt·imeras estén suficientemente reblandecidas, 
porque de no tenet• esta precaucion, las unas pres­
tarían mucho en la infusion, al paso que las otras 
no darian bastante. Hay circunstancias en que se 
debe dejar enteras las sustancias que se va á in­
fundir, y es cuando la pt•incipal vit·tud reside en la 
superficie. · 

La duracion de la infusion debe estat• subOI·di­
nada á la naturaleza de los priuci pi os que se quie­
re estraCJ' y á su solubilidad: po1· ejemplo, siendo 
por lo gene1·al el mas soluble de todos el p1·incipio 
oloroso, sobre todo e;. el alcohol, hay que forzar 
un poco la dósis .y.abreviar la dm·acion de la infu­
sion, cuando es esto lo que se quiet'C pl'incipal­
menle, á fin de tener productos mas suaves; una 
infusion en f1·io ó en caliente dá licores acr·es y es­
pesos cuando ha dm·ado mucho tiempo. Además 
esta generalmente demostrado con muy corto nú­
mero de escepciones , que las infusiones hechas 
pronto son las mejores; y este principio debe apli­
carse mas especialmente á casi todas las ratafías 
que no sean las de los frutos azucarados. 
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. Cuando se juzga que la infusion ha durado mu­

cho tiempo, hay que retirm· en seguida el licor del 
¡·esíduo pasándole. por un tamiz ó por una manga, 
ó por último, por un lienzo húmedo si hay necesi­
dad de compr·imiJ·. Se es prime con la m:mo ó en la 
pr·ensa las sustancias que retienen mucho liquido ó 

· aquellas cuya pr·incipal virtud no reside en la su­
pedicie, pero no se hace esta manipulacion con 
las demás. Para que los licores estén bien carga­
dos y bien claros se los filtra. 

Par·a obten·er· tintm·as.mas perfumadas que car­
gadas de color, hay que emplear· por Jo general el 
espir·itu de vino de 28 á 30 grados, y maceradas 
durante una semana cuando mas á la tempe!'atura 
de 15 :i 18°. Mas si hay que -prensarlas se toma es­
~ü·itu de vino mas fuer te y se hace digerir á un ca­
lor de 30 á 35°; se tendrá cuidado de menear· de 
cuando en cuando para renovar· las superficies, y 
despues de haberla5 dejado en contacto durante 
algunas horas, se colar·á csprimiendo, si es nece­
sario, y se filtrar·á con cuidado. 

Las tinlur·as se bonifican erwejeciendo, por una 
especie de combinacion mas íntima que se opera en­
tre los diversos principios que las componen; mas 
se nece&ita par·a esto que se las conser·,·e en frascos 
bien tapados y colocados en un par·age que no sea 
muy caliente ni esté muy alumbrado, por.que la luz 
las hace sufriJ; a la larga cierta descomposicion. 
Hay que notafí que las tinturas marcan en el areó­
metr·o un grado mas inferior que el que tiene el es­
pil·itu de vino que se ha empleado, que están mas 
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cargadas; pero este cambio es solo un efecto de las 
sustancias que tienen en disolucion y que aumen­
tan el peso, sin que por esto el espíritu haya per­
dido en la realidad, á menos que se le haya pues­
to en mnceracion con sustancias suculentas. 

Las tinturas bien preparadas tienen la ventaja 
sobt·e Jos espidtus destilados, que conservan intac­
tos el perfume y el sabor de las sustancias que tie­
nen en disolucion; retienen el aroma de algunas 
sustancias que no dán ninguno pot· la destilacion; 
no tienen gusto de fuego ni de empireuma; y por 
último, su preparacion es menos molesta y mas 
económica, tanto pot· el menot• consumo, como por 
la mayot· facilidad de pt·epararlas. 

Esta clase de pt·cparados son muy cómodos y 
agradables para la fabricacion de los licores finos; 
para esto bastará tener en reserva la tintut·a de las 

. sustancins aromáticas. rnas usadas y nnil'las segun 
se las necesite, en las proporciones que se quiera, 
para tenet· una mezcla agradable. Los licores pr~­
parados de este modo ganan mucho en pet·fume, 
gusto y suavidad, y no tienen tanta necesidad de 
ell\·ejecer, y el uso de las tintut·as es mas econó­
mico que el de los espít·i tus. 

A pcsat· de estas ventajas su color, comunmen­
te muy oscut·o, impide que se las pueda cmpleat• 

· para los licot·cs que deben set• perfectamente blan­
cos ó que se les qu iet·a dar colot·. Pct·o aun supo­
niendo que bajo este aspecto son impropias para la 
fabricacion de los licot·es finos, podt•iau á lo me­
nos servir ventajosamente para la de los espíritus; 
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para esto bastaría eslraer la tintura de la sustan­
cia designada, y destilarla despues en el baño ma­
ría par· a es traer casi todo el esj>íritu,cmpleado, y 
solo quedaría en la cucúrbita un estracto que no 
dejaría de tener vit'lud. 4' 

Las pr·incipales ventajas de este método sobre 
la destilacion de las sustancias, cual se hallan en el 
estado natural, sería el obtener mejor·es productos, 
sometiendo á la destilacion los principios mas de­
licados de estas mismas sustancias, y el exigir apa­
ratos menores que para la destilacion. 

Para conocer bien las propiedades de las tintu­
ras hay que tener pr·esente que el alcohol, cual­
quiet:a que sea su grado, á no ser que sea absolu­
t9, está siempre mezclado con una porcion cual­
quier·a de agua. Por· otr·a pm·te los vegetales están 
compuestos de diversas proporciones. de aceite 
esencial, de resina, de sales, materia estractiva 
colorante, etc. , sustancias que unas son ·solubles 
en el agua y 'otr·as en el alcohol. 

Así , cuando se pone un cuerpo en maccracion 
en un líquido espirituoso cualquiera, el alcohol 
solo disuelve los aceites esenciales y las t·esinas, y 
el agu~ se carga de los demás principios que pue-
de tomar. • 

Pot• consiguiente se concibe que si en igualdad 
de circunstancias hay que macer·ar una gr·an can­
tidad dada de una misma sustancia en alcohol á 33 
grados por ejemplo, y en aguardiente comun , la 
primera tintura ser·á mucho mas suave en sabot· y en 
gusto, y la otra á su YE."Z tendrá mas car·gado el co-
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lor. Basta este ejemplo para probar que no es in­
diferente la eleceion de tal 6 cual grado, segun la 
calidad de la tintura que se quiera obtener. 

Las tinturas preparadas por la simple maeerF­
cion en fl'io son mejores que las que sufren la ac­
cion del calor; mas las sustancias muy duras ne­
cesitan este intermedio, si el espíritu que se em­
plea es poc..o fuerte, ó se las ha de prensar. 

Las tinturas que se emplean para uso de los 
licoristas deben estar, para usarlas con comodidad, 
lo mas saturadas qne sea posible , y se las prepa­
r:ll'á con espír·itu de vino par·a que sean mas olo­
rosas y tengan menos color. Como es mejor que 
tengan aromas en esceso que estén faltas de él , y 
no estén agotadas enteramente en la primera ma­
ceracion, se puede echar aguat·diente un poco mas 
débil sobre el residuo, para estraer una segunda 
tintura mas comun, ·'}.>ero que tenga aun mucha 
virtud. 

Seria útil tener datos positivos sobre la canti­
dad de sustancias aromáticas que puede tomar una 
dósis determinada de espíritu de vino, mas como 
esto depende de la cualidad de las sustancias em­
pleadas, de su grado de division, de la fuerza del 
espíl'itu y de la temperatura, no se podrían dar 
mas que hipótesis vagas. 

DE LAS TINTURAS AROMÁTICAS. 

Se dá el nombr·e de tintura al alcohol mas ó 
menos saturado de los principios olorosos y sa-
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hrosos de una ó muchas sustancias, y pot· tanto 
los elíxit·es, la mayor parte de las ¡·atafías, etc., 
son tinturas. En las nomenclatut·as modernas se dt\ 
á estos compuestps el nombre de alcoholes ó al­
coholados, y enolados á las tintut·as preparadas 
con vino. Los antiguos las llamaban tinturas á cau­
sa de su color. 

Para preparar bien las tinturas alcohólicas se 
necesita: 

1. o Que se empleen sustancias bien secas, 6 
en el caso contrario que .el alcohol <'Sté bien con­
centl·ado. 

2. o Deben estar en el mayo¡· grado posible de 
division. 

3.0 Que se favorezca y aumente la accion di­
solvente del alcohol pot• un calot· de 30 á 35° 
cent. 

4.0 Las vasijas deben ,~slar casi hermética­
mente cerradas. 

5.0 Se las debe agita¡• de cuando en cuando y 
prolongar la infusion segun el gr·ado de solubili­
dad de los pt·iucipios que se han de infuntlit·, y se­
gun que es mayo!' 6 menor su testm·a. 

Como hay sustancias que contienen mucha 
agua de vegetacion, esta debilita el alcohol que 
obra sobre e!las, y pol' tanto la tintm•a está poco 
cat·gada; pol' lo que conviene secar antes estas 
sustancias, aunque hay que tener presente que si 
entonces las tintut•as son mas fuet·tes, son menos 
suaves que cuando se emplea la planta fresca. 

Cuando se quiera destilar sustancias at·ornáli-
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cas con alcohol, se debe operat· en el baño maría 
y conservar los pt·oductos en un sitio ft·esco. 

Aun cuando se llaman alcoholados a todas lai 
soluciones de sustancias vegetales en el alcohol, 
daremos el nombre de tintura a los alcoholados no 
destilados, y á los destilados les Jlamat·emos al­
coholados simples ó compuestos, á que los farma­
céuticos dún el nombl'e de alcoholatos. Hespeeto á 
los alcoholes que constituyen las bebidas, los re­
mitimos al a.·ticulo consagrado á los licores para 
la mesa. 

TINTURAS SIMPLES. 

Tintura de lirio. 

Lirio de Florencia. . 4. onzas. 
Alcohol á 32 grados. 4 cuartillos. 

Se pone á macerar ellit·io de Florencia en pol­
,.o en el alcohol en un matraz de vid•·io que se co­
loca en la estufa pm·a someter la mezcla á la tem­
peratura de 37° centígt·ados; á los qttince dias se 
cuela con esprcsion y se filtra. Esta tintura tiene 
olor de viole~ y sirve para reemplazarle. 

Tintura de vainilla. 

Vainilla cot·tada en pedacitos. 
Alcohol á 36 gt•ados • . . • 

1 dracma. 
1 onza. 

Se pone á macerar constantemente la vainilla 

, 
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corlada en pedacitos en el alcohol á 36 grados; pero 
solo puede usarse á los quince dias ó tres semanas 
de maceracion. 

Tintura de clavo. 
Clavo reducido á polvo grueso. 1 libra. 
Espíritu de vino á 30 grados. . 6 cuartillos. 

Se deja digerir á un calot• muy suave durante 
cinco ó seis días el clavo de especia reducido á 
polvo grueso en el espíritu de vino de 30 grados; 
se filtra con espresion y se vuelve á pasar sobre el 
residuo tres libras de espíritu mezclado. 

Tintura de canela y otros aromas . • 

Las tinturas de canela, de nuez moscada, de 
11lacis, de cascarilla, de ravenzara, etc. , se 
preparan del mismo modo que la precedente, en 
la proporcion de una parte por cuatro ó cinco de 
alcohol á 33 grados ·para_ la primera maceracion. 

Tintura de catecú. 

Se hace digerir como anteriormente una libra de 
catecu pUI·ificado ó eslracto de catecú en seis libras 
de aguardiente de 24 ó 25 grados, y se filtra. 

Tintura ó esencia de almi:cle. 

Se hace digerir durante quince días á un ca-
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tor muy su:l\'e una onza de almizcle, media onza 
de vainilla y dos dracmas de ámbar gris en doce 
onzas de espit·itu de vino muy rectificado, menean­
do muchas veces al dia. Se filtra por un embudo 
!Jicn tapado, y se pasa sobre el residuo la misma 
cnnlidad de espíl'itu débil. 

Tintura de ámbar. 

Se hace digerir del mismo modo que en la re­
ceta precedente una .onza de ámbar gris en diez 
onzas de cspit·itu de rosa; se cuela, se filtra y se 
vuelve á pasar ocho onzas del mismo espíritu ó de 
34 grados o•·dinario sobre el residuo. La tintura 
de algalia se prepara del mismo modo. 

Como el almizcle, el ámbar y la algalia tienen 
una consistencia tenaz, no se las puede reducir fá­
cilmente á polvo, por lo que se las •·eblandece en· 
un morte•·o calentado, y en este estado se las di­
luye en espíritu de vino. 

Tintura de an{s. 

Se queb•·anta lige•·amente una libra de anís ver­
de, que no sea ni muy fresco, ni esté muy seco; 
se le macera en f1·io durante cuatJ·o di as en t1·es cuar­
tillos de espil·itu a 34 g1·ados; se cuela sin espre­
sion y se filtra; se vuelve á echar sobre el residuo 
cuatro libras de espíritu débil á 34 grádos, y se 
cuela á los cinco ó seis dias de digestion á un calor 
suave, esprimiendo con fuerza. 



-28-
Esla segunda tintura se1·á mucho mas fue1·te 

que la pt·imcra, pero menos agradable. Del miSmo 
modo se pueden prc-pm·ar las tinturas de todas 
las semillas m·omáticas. 

Tintura de mplisa. 

Se maceran durante cuatr·o ó cinco dias una li­
bra de sumidades secas de melisa en tt·es lihras-dc 
espít·itu á 28 gt•ados; se cuela espl'imiendo liget·a­
meole; se pllt·a y se echa sobt·e el residuo tr·es li­
bras de espit·itu un poco mas débil; se cuela despues 
de una nueva maceracion de cuatt·o ó cinco dias. 

Del mismo modo se p•·eparan las tinturas de 
menta y de ot1·as ye1·bas a1·omáticas. 

Cuando se quiera empleat• las plantas frescas 
hay que quplicm· la dósis de ·ellas y emplea•· espí­
ritu mas fuerte. Tan solo se puede saeat· Ja, tintura 
de las plantas que conservan todo su perfume se­
cándose· ó que conservan poca agua de vegetacion, 
para que se puedan emplea•· fl·escas, tales como el 
espliego, la salvia, el ¡·omero, y aun sería pt•efel'i­
ble ernpleal'las secas. 

Tintura de angélica. 

Se co1·ta en rebanadas delgadas una libra de an­
gélica fresca, tallos y raices; se la hace digeriJ· 
durante cuatro dias á un. calot• suave en tres libras 
deespit·itu de 34 grados; se cuela espt·imiendo lige­
ramente y se filtt·a. Sobt·e elt•esíduo se echan dos Ji­
b•·as de espíl'itu de 28 á 30 gt·ados, se esp1·ime con 

.~· 
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fuel'Za despues de cuatt·o ó cinco días de nueva ma­
ceracion, y se filtra nparte esta segunda tintura. 
. Si se emplea la planta seca, se pondt·án diez li­

bras de espít·itu á 30 gt·ados, y se hará pasar sobre 
el residuo dos ó lt•cs libras de espíritu mas débil. Al­
gunas veces se añade á las tinturas de angélica al­
gunas gotas de tintura de almizcle por libra de es­
pit·itu. 

Tintu1'a de ajenjos . .. 
Se l1acen macerar durante cuarenta y ocho ho· 

ras una lihra de ajenjos secos en cuatro libras de 
espit·itu ~ 28 ó 30 grados; se cuela sin esprimir y 
se filtra. Se vuelve á echar tres libt·as de buen 
agum·diente sobre el residuo, y se hace macerar 
dut·anle tres días; se cuela espt·imiendo y se filtra. 
Esta tintur¡¡ segunda será mas amm·ga, pero estará 
mepos aromatizada que la primera. 

Tintura 6 espiritu de canela del Alalabar. 

Sobre cien libras de esta canela reducida á pe­
dacitos se echan cincuenta á sesenta Jiht·as de es­
píritu de 34 grados; al cabo de quince días ó tres 
semanas se saca cerca de una tercet·a parte del li­
cor que se reemplaza con una cantidad igual de es­
pít·itu, y que se conserva aparte despues de haberlo 
filtrado. A los quince di as se saca nueva cantidad de 
liquido añadiendo la misma cantidad de espíritu; al 
cabo del mismo tiempo se saca todo el licor de una 
sola vez. De esta manera se tendrán tres infusiones 

~ 
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dc calidad difet·ente que se puéden emplear con 
separacion para hacer licores de primera, S!!gunda 
ó tercera clase, 6 reuniendo las dos primeras. Por 
último, prensando el ft·uto, se puede Sí,lcar una tin­
tura muy cargada, que podt•á set·vit• p_ara hacer 
ratafía comun. 

Del mismo modo se prepat·an por lo comun los 
espíritus de ft·esa y frambuesas. 

Tintúra de 'benjuí . 

Benjui en higrimas, en poi vo. 
Alcohol á 36 gt·ados. . . . . 

2 onzas. 
1 libt·a. 

Se infunde durante cinco dias el benjuí en lá­
grimas, en polvo, en el alcohol á 36 grados y se 
filtra. Echando algunas gotas de esta tintura en 
agua se obtiene la leche virginal. 

Tintura de ámbar. 

Ambar gt·is. . . . . 1 dt·acma. 
Alcohol á 36 grados. 3 onzas. 

Se infunde en el baño mal'ia dm·ante algunas 
horas el ámbar gris reducido á polvo en 'el alcohol 
á 36 grados, y se filtra por un embudo cubierto. 

Del mismo modo se obtiene la tintut·a de al­
mücle. 
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TI NTURAS COMPUESTAS. 

Tintura de árnbar. 

Ambar .•. .. .. 
Alcohol á 36 grados. 

1 onza . 
1 onza. 

Se disuelve el ámbm· en el alcollOl simple, de­
jándolo el tiempo necesario para que sea comple­
ta la solucion, despues se filtra, y se añade al­
coholato de rosas. 

Tintura de clavel t•ojo. 

Flores de clavel rojo. 4 onzas. 
Clavo. . . . . . . . 10 granos. 
Alcohol á 22 grados. 16 onzas. 

Se hace diger·ir el clavo de especia quebranta­
do en el alcohol durante ocho días, y en seguida 
se añaden las flor·es de clavel rojo, dejándole ma­
cerar durante otr·os ocho di as, se cuela por una 
manga, y se filtra. 

Del mismo modo se prepm·an todas las tinturas 
que sirven para aromatizar los bombones, las pas­
tas, las conservas y algunos pasteles, y por últi­
mo todas las destinadas á la fabr·icacion de los li­
cores, cuando se las quiere ¡)J'eparm· por infusion. 
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Quinta esencia de ajenjos. 

Ajenjo mnyor. 
Ajenjo menor. . . . 
Clavo ....... . 
Azúcar .... . . . 
Alcohol á 22 gt·ados. 

2 onzas. 
2 onzas. 
2 dt·acmas. 
1 onza. 
2libras. 

Se deja maccrm· durante ocho días, se cuela 
con espresion y se filtt·a. · 

Como las otras tinturas entran en la clase de 
los alcoholatos, nos ocuparémos de ellas mas ade­
lante. 

ALCOUOLADOS Sll\IPLES. 

Alcoholato de angélica. 

Raíz seca de angélica. 1 libra. 
Alcohol á 22 gt·ados. 8 cuartillos. 

Se destila en el baño mal'ia la raiz seca de an­
gélica de Bohemia y el alcohol á 22 grados, y se 
obtendrán cuatro cuartillos de alcoholato at·omá-
tico. 

Alcolwlato de ajenjos. 
Sumidades floridas de ajenjo ma­

yor, secas. • .•... . •. 
Alcohol á 22 gt·ados. . . . . • . 

8 onzas. 
16 cuartillos. 

Se pt·epara del mismo modo que el anterior. 
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Alcoholato de albahaca. 

Se prepara como el de angélica con una libra 
de sumidades frescas de albahaca y ocho cual'tillos 
de alcohol á 22 grados. 

Alcoholato de bergamota, limones, cidms y 
nat'anjas. 

Se pr·eparan como el de rmgélica. 

Alcoholato de alcaravea. 

Semillas de alcaravea. 3 libras: 
Alcohol. . . . . . . 8 cuartillos. 

Se pr·epara como el anterior y del mismo modo 
el de badiana, ele. 

Alcoholato de café. 
Café tostado y molido. 1 libr·a. 
Alcohol á 22 gr·ados. . 12 cuartillos. 

Se destila en el baño maria . . 
Alcoholato de frambuesas. 

Frambuesas bien maduraR. 4 lipras. 
Alcohol á 36 grados. . • . 8 cual'lillos. 

Se destila en el baño mar·ia. 
3 
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Alcoholato de menta de sabor de pimienta. 

Sumidades de .menta de sabo1· de 
· pimienta. . . . . . . . . . . 1 lib1·a. 
Alcohol :i 22 grados. . . . . . 8 cuartillos. 

Se destila en el baño mal'ia. 

Alcoholato de flores de na.ratljo. 
Flores de naranjo mondadas de sus 

cálices y de una parte de su f¡·uc­
tificacion. . . . . . • . . . 

. \lcohol :i . 33 grados ...... . 
Agua de llores de naranjo doble. . 

1 fibra. 
8 CUUI'Lillos . 
4 cua¡·tillos. · 

Se destila en el baño maria hasta obtener cua­
li'O libras de ¡woducto. 

Alcoholato de fosas. 
Pétalos de ¡·osas. . . 4 libras. 
Alcohol :i 33 grados. 8 cum·tillos. 
Agua de rosas doble. 4 cuai·tillos. 

Se destila para obtener ocho cuartillos de pro­
ducto. 

Espíritu de espliego. 
Fl.orcs de espliego frescas y recogidas 

en 1111 tiempo caliente y seco. 
Alcohol :i 33 grados. 
Agua. . . ... .... . 

' 

6 libras. 
12 lihras. 
12 libras. 
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Dcspues de dos ó tres dias de macet·acion, se 

destila en el baño maría para estraer doce libras de 
esph·itu. Hay perfumistas que le vuelven á destilar 
en el baño mada añadiéndole una libt·a de agua de 
rosas doble, y entonces es mucho mas ngradable. 

Se preparan del mismo modo, y con las sumi­
dades l101·idus, los espú·itus de melisa, de menta 

- rizada y menta de sabor de pimienta, de rome­
t·o, de salvia, de sérpol, de tomillo, etc. 

ALCOllOLADOS COMPUESTOS LLAMADOS AGUAS PARA 
EL TOCADOR. 

Agua de melisa de los carmelitas. 

Alcohol á 33 grados. . 
Canela de Ceylan .. . . 
Cilantt·o. . . . . . . . 
Sumidades de •·omero. . 
Semillas de cardamomo. 

» de anís vet·de. 
Bayas de enebro. . . 
Zestes de limon. . . 
Sumidades de melisa. 

» de salvia. 
» de hinojo. 
» de angélica. . 
» de mejorana .. 
» de tomiHo ... 
» de ajenjo mayor . 

• 

36 cuartillos. 
8 onzas. 
8 onzas. 
6 onzas. 
6 onzas. 
6 onzas. 
1 lib•·a. 
1 libra. 

12 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
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Sc hace macer.ar todo en el alcohol durante 

ocho dias, y dcspues se destila pat·a es traer trein­
ta y dos.cuartillos. 

Alcoholato compt~eslo, llamado agua de Cotonia 
de Juan Alaria Fat·ina. 

Sumidades secas de melisa .. 
., de mejor·ana. 
)) de tomillo .. 
, de romero .. 
» de hinojo ... 
» de ajenjo mayor. 

Flor·es de espliego .... . 
Raíz de angélica ... . . . 
Semillas de cardamomo .. . 
Bayas de enebt·o secas .. 
Semillas de anis. . . . 

1> de comino. . 
» de hinojo ... 
» de alc;wavea. 

Canela de Ceylan. . . 
Nu~z moscada quebrantada. 
Clavo ....... . ... . 
Cáscaras recientes de limones. 
Aceite esencial de ber·gamota .. 
Alcohol ú 33 grados. . . . . . 

1 onza . 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
2 onzas. 
1 onza. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

20 cuartillo!). 

Se destila en el baño moría despues de haber· 
dejado digerir las sustancias dmantc algunos dias 
y se continúa la dcstilacion basta sequedad. 

.. 
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0tros íabricaotes preparan el agua de Colonia 

de esta manera: 

Alcohol á 36 grados. . : 
Alcoholato de melisa ... 

, de Nmero. • • • 
Aceite esencial de to•·onja. 

, ' de bc•·gamota ... . 
» » de limon ... . . 
l> >> de I'Offiei'O. • • • 

20 cua•·tillos. 
2 cua•·tillos. 
2 cuartillos. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

Aceite de flores de nat·aujo ó ne•·oli. 1 dn~ema. 

Se destila en el baiio mal'ia hasta que todo el 
producto se haya agotado, y cuando se <1uiere te­
ner mejot· agua de Colonia se añade á las sustan­
cias enumeradas antes 

Aceite esencial de clavo. 
Alcoholato de •·osas. . 

» de jazmin. . 

1 d•·acma. 
2 onzas. 
2 onzas. 

::\Ias po•· lo comun los vendedo1·es no se toman 
el ll'abajo de destilat•la, y cuando la r•·epm·an eor 
este p1·ocedirhiento ponen todo en una vasija, agi­
tan la mezcla y ponen esta agua de Colonia en bo­
tellitas. 
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Alcoholato de romero, llamado agua de la Rei­
na de Hungría. 

Alcohol á 33 grados. . . . . . 
Sumidádes de romero. . . . . . 

» de poleo ...... . 
:. de esplrego en espiga. 
» de mejot·ana. . . . . 

12 libras. 
6 libras. 
3 libras. 

24 onzas. 
24 onzas. 

Se corta en pedazos todas estas plantas y se 
las hace macet·m· en el alcohol dut·ante tres 6 cua­
lt'o dias, en seguida se destila en el baño mal'ia; 
algunas veces se la cohoba sobre nuevas plantas, 
y entonces se tiene un alcoholato muy concentra­
do, pero que no es aromático sino cuando se le 
m~zcla con agua. 

Agua de Bebé para quitar las pecas, por 
Willer. 

Vinagre rectificado. . . . . 
J.;imon cortado en pedacitos. 
Alcohol á 38· grados . ... 
Esencia de espliego. 
Aceite de rosas .. 
Aceite de tot·onja .. 
Agua pura . .... 

6595 parles. 
1350 parles. 
880 
230 

5 
60 

880 

Se pone todo en una Yasija que se espone 'al 
sol durante tres dias. 
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Por la noche, al acostarse, se lava las man­

chas con una esponjita empapada en esta agua y 
se las deja sccat•; por la mañana, allevantm·se, se 
las lava con agua fl·csca y se continúa así. 

Agua t·egeneradofa por Laugier, padre é hijo. 

1.° Cascara de bergamota quebran-
tada. . ..... . 

Agua de rio. . ...... . 
Alcohol á 33 grados. . . . ·. 

1 libra. 
13 onzas. 
6 cuat·tillos. 

Se destila despucs de un dia de infusion. 

2.° Cáscara de naranja agria que-
brantada. . . . . . . . . . 3 libt·as. 

Agua de fuente. . .... . . 13 onzas. 
Alcoholado de la primera opc-

t'acion. . . . . . . . . . . . .6 cuartillos. 

Dcspucs de ''cinte y cuatro horas de infusioo 
se destila. 

3. o Cáscaras de naranjas de Por-
tugal. ~ . . . . . . . . . . 6 libt•as. 

Agua de fuente . .. ..... 13 onzas. 
Alcohol de la segunda opct•acion. 6 cuartillos .. 

Se destila d.cspues de veinte y cuatro horas de 
infusion. · 
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1. o Hojas de ment,!}. . • . . 
, de estragon. . . . 

Canela fina quebrantada. 
Flo•·es de rosa. • . . . 

8 libras. 
8 libras. 
8 libras. 
4 libras. 
8 libt·as. Agua de fuente. . . . . . . . 

Alcohol de la terce•·a operacion. 6 cuartillos. 
Despues de veinte y cuatro horas de infusion 

se destila, y el producto es el agua llamada ge­
generall·iz. 

Agua espi1'ituosa y at·omática, llamada agua 
de Colonia de Vourlond. 

Aceite esencial de limon. 9 onzas. 
) de bet·gamota. 9 onzas. , de tOI'onja. . 9 onzas. 
}) de Pot·tugal. . 6 onzas. 
)) de neroli. . 9 d•·acmas. 
)) de t•omero. 15 d1·acmas. , de espliego. 6 d¡·acmas. 
)) de clavo. 2 d•·acmas. 

Agua destilada de melisa. 3 dracmas. 
Se destila del modo ot·dinat•io. 

Esencia de ámbar. 
Ambar gris en polvo. 2 drncmas. 
Azúca•·· . . . . . . 2 dr·ncmas. 
Almizcle. . . . . . 1/ 2 d•·acma. 
Algnlia. . . . . . . 5 g•·nnos. 
Alcohol á 36 grados. 8 onzas. 

. " 
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Sc filtra dcspues de quince dias de maceraciou. 

Esta agua es muy suave, mas su oJo¡· no convie­
ne á todo el mundo. 

Esencia real. 

Ambat· gl'is. . . 
Almizcle . ... . 
Algalia .... . 
Aceite de canela. . . . . 

» de palo de Rodas. 
» de flo1· de naranj.o. 
» de rosas ..... . 

2 dracmas. 
36 grl;lnOS. 
15 granos. 
9 granos. 
6 granos. 
6 d•;acmas. 
6 d1·acmas. 

I.)espues de haber triturado juntos la algalia, 
el almizcle y el ámbar, se introduce este polvo en 
un frasco que contenga alcohol y los aceites volá­
tiles; se mace1·a á los quince di as y se filt¡·a. 

AfJtUl de ramillete ó del tpcadot. 

Agua de miel. . . . . . . . 
Tintura de clavo. . . . . . . 

» de cúlamo aromático. 
» de espliego. . . . 
» de juncia larga .... 

Agua sin igual. . . . . . . . 
Tinlm·a de jazmín. . . . . . 

:. de lirio de Ffo¡•encia. 
, de neroli. . . 

2 onzas. 
1 ouza. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 

4 onzas. 
9 d1·acmas. 
1 onza. 

. 20 gotas. 
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Agua de Colonia, por Plen~y. 

Alcohol á 33 grados. . 
Esencia de net·oli. . . 

» de limon ... 
» de bergamota. 

, 24 libt·as. 
1l2 dracma. 

11/ 2 dracma. 1/2 dracma. 
1/ 2 dt·acma. » de tot·onja. . . . 

Agua de la reina de Hungl'ia. 
» de espliego. . 
l) vu.J,net·at·ia. . . . . . 
» de romuo. . .... 

11/ 2 dracma. 
28 granos. 
28 gt·anos. 
18 gt·anos. 

Se disuelven todas estas sustancias en el alcohol 
teniendo cuidado de agitar bien la mezcla; se aña­
de despues las aguas aromáticas, y se espone todo 
en una vasija de vidt·io tapada, dut•anle dos dias, 
á un calor moderado; al cabo de estos di as se fil­
tra y se pone en ft·asquitos. 

Agua 6 t·ojo líquido que se aplica sobre la piel, 
por la señorita Sofía Goubert. 

Alcohol á 36 grados. . . 4 onzas. 
Agua destilada. . . . . . 2 onzas. 
Carmín de primera clase. 20 gt•anos. 
Amoniaco. . . . . . . . 10 granos. 
Acido oxálieo. . . . . . . 6 granos. 
Sulfato de alúmin¡¡ (alumbre). 6 granos. 
Bálsamo de la 1\lcca. . • . • 10 granos. 

Se mezcla el alcohol con e l agua destilada, se 
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. añade el ácido oxálico, el alumbre y el bálsamo de 
Ja Meca. Se agita la mezcla y se tiene la botella á 
un calor suave durante cinco ó seis horas para fa­
cilitm· la disolucion del bálsamo por el alcohol, y 
se filtt·a. 

Se tritura el carmín en un mortet'O de vidrio 
con el amoniaco y se vierte en él poco á poco el 
licor anterior. Se pone todo en una botella, se agi­
ta y se deja en reposo durante diez minutos, se 
decanta el licor y se tiene e! rojo. 

Cuando se le quiere usar· se agita la botella y se 
moja en él un pincel de pluma, ó la punta del 
dedo, y se le estiende lige•·amente sob•·e la parte 
que se quie1·e pintar. 

Agua de los Alpes, de Lieulaud. 

Alcohol á 33 g•·ados. . . . 4 cuartillos. 
ftscncia de flo•· de naranja. jO dt·acmas. 

» de toronJa .... 10 dracmas. 
» de bergamota . . . 10 dracmas. 
» de flot·es de limon. 1/ 2 onza. 
» de Pot·tugal. . . . 1/ 2 onza. 
» de ajenjos. . . . . 2 dt•acmas. 
) de clavo. . . • . . 1 d•·acma. 

Se pone todo con el alcohol y se filtra á los dos 
6 tres diás. 
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Agua de heliotropio. 

Vainilla. . . . . . . . . . . . . 3 d\acmas. 
Agua de flores de nm·anjo tr·iple. . 6 onzas. 
Alcohol á 33 grados. . . ·. . . . . 2 cuartillos. 

Se le dá color con tintura de cochinilla. 

Agua de miel olorosa. 

Miel de Narbona. . . . . 
Cilantro. . . . . . . . . 
Zestes frescas de limon. 
Clavo ..... . 
Nuez moscada. . . . 
Benjuí. . . . . . . . 
Estomque calamita. 
Vainilla. . . . . . . 
Agua de •·osas. . . . 

» de flores de naranjo. 
Alcohol á 35 gr·ados. . . . 

8 onzas. 
8 onzas. 
1 onza. 
6 d1·acrrms. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/2 onza. 
3 onzas. 
5 onzas. 
5 onzas. 
3 libras. 

Se filtra despues de tres días de digestion. 
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Agua. de Coloni(' de Alada, de Dijon. 

Alcohol á 33 grados .. G cuartillos. 
Agua ... . ao cuartillos. 
Esencia de be!'gamota. 12 onzas. 

ll., de toronja 2 onzas. 
ll de neroli .. 2 onzas. 
)) de limon. 2 onzas. 
¡, de Portugal. . 2 onzas. , de clavo. 2 d1·acmas. 
)) de romero. l f2 onza. 

/ Tintm·a de benjui .. 4 onzas. 
Cardo santo ... 1 onza. 
Toronjil. 1 01}2.3. 

flojas de melisa .. 2 onzas. 
l> de menta .. 2 onzas. 

" de 1·omero. 1 onza. 
ll de angélica. 2 onzas. 

Canela. 2 dracmas. 
Macis. 2 dl'acmas. 
Anís estrellado. 8 onzas. 

Despucs de ocho dias de digestion se destila 
ptwa esll·aer setenta cuartillos de agua de Colonia. 



-46-

Agua de Colonia de la farmacopea francesa. 

Esencia de bergamota. 2 onzas. 
:t de limon. 2 onzas. 
:t de lima ... 2 onzas. 
) de naranja ... 1 onza. 
) de azahar. 1 onza. 
» de toronja ... 1 onza. 
:t de romero . . . 1 onza. 
:t de espliego. 1/ 2 onza. 
) de flor de naranjo. 1/ 2 onza. 
) de canela. 3 dracmas. 

Espíritu de romero. 8 onzas. 
Agua de melisa compuesta. 3 libras. .. 
Alcohol á 32 g1·ados. 12 libras. 

Se destila en el baño mal'ia casi hasta seque­
dad y se añade 

Agua de tocadot·. 1 libra. 

,. 



• 

-47-

Agua de las Odaliscas, por Baclleville. 
Alcohol á 32 gt·ados. . . . 4 botellas. 
Agua de rosas. . . . . . 1 botella. 
Crémor de tárlat·o soluble. 4 onzas. 
Eslot·aquc. . • . . . . . P/2 onza. 
Raiz de pclilrc ....... 11/ 2 onza. 

» de juncia ....... 11
/ 2 onza. 

Galanga. . . . . . • . . 1 drtlcma. 
Bálsamo líquido del Pct•ú. 5 dt·acmas. 

1> seco del Perú. 5 dracmas. 
Vainilla. . . . . . . 1 dt·acma. 
Canela {ina. . . . . 1 d1·acma. 
Raiz de angélica. . 1 dracma. 
Semillas de eneldo. 1 dracma. 
Esencia de menta. . 1 dracma. 
Cochinilla. . . . . . '12 dr·acma. 
Se pulverizan las raices y se ponen todas las 

sustancias il infundir durante ocho dias en un gran 
matt·az de vidl'io. 

Se emplea en lociones para el locador mez­
clándola con seis parles de agua_, y limpia perfec­
tamente la piel sin relajarla. 

Para mantener la boca en buen estado se aña­
den veinte y cinco ó treinta gotas de esta agua en 
medio Y aso de agua f1·ia 6 tibia: se duplica la dó­
sis cuando las encías están hinchadas, fungosas, 
lívidas, dolorosas ó dán sangt·e. En estos diferen­
tes casos hay que hacer gát·garas muchas veces 
al dia. 
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Agua de Paris, por Laugicr. 

Alcohol á 33 g•·ados. 16 cuartillos. 
Esencia de limon. . . 2 onzas. 

1> de bergamota. 2 onzas. 
» de Po•·tugal. . 2 onzas. 
1> de ncroli. . . 1 / 2 onza. 
» d.e romc1·o. . 2 dracmas. 

Agua de los 1·osales, por Briand. 

Preparacion de los espíritus que enll·an en la 
composicion de esta agua. 

1. o Espíritu de 1·osas. 
H.osas mondadas de su cáliz. 25 libras. 
Alcohol á 33 gt·ados. . . . 60 cum·tillos. 
Agua ... . ........ 16 cuartillos. 
Se estraen por destilacion los sesenta cuarti-

llos de alcohol y se le destila en el haíio mal'ia con 
treinta libras de ¡·osas. 

2.0 Espiritu de ja::min. 
Aceite de jazmin de primera clase. . 4 libras. 
Alcohol á 33 gt·ados. . . . . . . . 8 cuartillos. 

Se pone en una botella, se menea t1·cs veces 
al tlia, y al cabo de ocho dias se saca la pa1·tc 
clara. 
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3.0 Espíritu de flores de nm·anjo. 

Flores de naranjo. . 12 libras. 
Alcohol á 33 g•·ados. 48 cuartillos. 
Agua. . ...... 12 cuartillos. 

Se destila en el baño maría y se estt·acu cua­
r<'nta y ocho cuartillos. 

4. 0 Espít'it~' de pepinos. 

Pepinos. . . . . . . 24 libras. 
Alcohol ú 33 gt·ados. 48 cuartillos. 
Agua. • . . . . . . 12 cuartillos. 

Se destila en el baño mat·ía para obtener cua­
renta y ocho cum·tillos de licor, que se vueiYe á 
destilar con la misma cantidad de pepinos. 

5.0 Espíritu de apio. 

Semilla de apio nueva. 12 libras. 
Alcohol á 33 gt·ados. 48 cuartillos. 
Agua de t·io. . ... 1~ .cuartillos. 

Se destila en el baño m:.wia para obtener cua­
renta cuartillos de licor. 
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6. o Espíritu de angélica. 

Raíz de angélica seca y del año. . 15 libras. 
Espíritu de vino á 33 grados ... 40 cuartillos. Agua de t•io. • . . . . . . . . . 4 cuartillos. 

Se destila eu el baño mal'ia pat·a estraer cua­t•enta cuarLillos. 

7. o Tintum de benjttí. 

Benjul en lágrimas reducido á polvo. 6 libras. 
Alcohol á 36 grados. . . . . . . . 24 cuat·tillos. 

Se filtra despues de quince dias de infusion. 
) 

Composicion del agua. 

Esph·itu de ,:o'süs. . . . . . 
• de jazinin. . . . . . 
:& de flores de naranjo. 

. » de pe'pinos. 
» de apio, .. 
» de angélica. . . . . 
» de be¡~juí. . . . . . 

8 cuartillos. 
2 cuartillos. 
2 cuat•tillos. 

41/ 2 cuartillos . 
41/ 2 CU31'lillos. 
51/ 2 cum·tillos. 
11/i CUQrtil!o. 

Se añaden algunas gotas de bálsamo de la 
~leca. 
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Agua espirituosa real, ¡)QJ' JJ!ayet y Naqttet. 

Alcohol á 33 grados. 8 cuartillos. 
Esencia de neroli ... 11/ 2 onza. 

l> de bergamota. 9 onzas. 
l> de limon .. 9 onzas. 
» de lomillo ... 21/ 2 onzas. 
» de romero. 21/¡ onzas. 

Bálsamo de Tolú en polvo. 10 onzas. 
Benjui en polvo .. 6 onzas. 
Eneldo .... . . 2 dracmas . 
Esencia de rosa. . 1 dracma. 

Se destila en el baño maria para estraer ce~·ca 
de seis cuartillos de licor, que se mezcla con cien­
to ochenta cuartillos del mismo alcohol. Se echa 
sobre el residuo que queda en el alambique trein­
ta cuartillos de agua de flores de naranjo, que se 
destilan para obtener diez cuartillos, que se unen 
al licor alcohólico. 

' 
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Certificado de adicion y perfeccion. 

Esencia de bergamota. . . 12 onzas. 
>> de limon .... . . 10 onzas. 
» de net·oli superfjno. 2 onzas. 
» de romero . . . 
» de tomillo . . . 
» de espliego .. . 

Benjui. . . . . . . 
Bálsamo del Pet·ú. 

:\) de Tolú .. 
Grngibre. . .. . 
Esencia de menta . . . 

». de clavo. . . 
Alcohol á 35 grados. 

2 onzas. 
1 onza. 
3 ouzas. 

12 onzas. 
12 onzas. 

4. onzas. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1 dt·acma. 

24. cuartillos. 

Se destila en el bañó mal'ia dcspues de ocho 
dias de infusion y se mezcla el producto con diez 
y ocho cuat·tillos del mismo alcohol, en el que se 
añade ocho cuartillos de agua de flor de naranjo 
tloble. 

Esta agua de Colonia es muy snave y está mu) 
caq;ada de esencia. 
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Agua de Sthal, por Alanseau. 

Alcohol á 33 g1·ados. 
Haiz de pelit1·e. . . 

» de juncia ... 
» de tormentila. 

Bálsamo del Perú. 
Canela fina. 1 

Galega ..... . 
Ratania. . . . . . 

18 eum·tillo s. 
5 onzas. 
3 Oll7.aS. 

3 onzas. 
3 onzas. 
5 dracmas. 

· 1 onza. 
1 onza. 

Se pulverizan estas sustancias y se las deja in­
fundir en el alcohol du1·aute seis días, se fil t1·a el 
Ji col' y se le añade: 

Aceite de menta .•. 11/ 2 dracma. 
Cochinilla en polvo. 1/ 2 onza. 

Se filtra dcspues de cuatro días de infusion. 

Agua estomo(elina, de Aubril. 

Es una infusion de quina en polvo en esph·itu 
de vino dado de colo1· con la ancusa, á la que se 
añaden algunas gotas de aceite de menta y de clavo. 

Se emplea esta agua como odontálgico para 
conserva¡· los dientes, afirmar las encías, etc. 
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A,qua de los Templarios, ó agua de Colonia 
balsámica de Fabré. 

Alcohol. ..... 
Eter acctico. . . . 
Bálsamo de Judea. 
Raiz de guayaco. 
Habas griegas. . . 
Badiana ..... . 

1 O cuartillos. 
8 onzas. 
1 libt·a. 
1libra. 
8 onzas. 
1 onza . . 

Se quebranta lo que debe sedo, se mezcla bien 
'y se destila despues de cuarenta y ocho horas de 
digestion; al producto de esta destila~ion se añade: 

Esencia de flo1·es de naranjo. 
» de toronja . . . 
» de romero .. . 
» de espliego. . 
» de tomillo ... 
» de limon. . . 

-» de bergamota. 
Agua de melisa. . . . 

» de rosas dobles. 
)1 de jazmín .• . . 

51/ 2 onzas. 
11 dracmas. 
3 dracmas. 

1/ 9 onza. 
1/2 onza. 
10 dt·aemas. 
10 dt•acmas. 
12 dracmas. 
5 dt·acmas. 
5 d1·acmas. 

Se destila y se consei·va el l)I'Oducto en un 
frasco bien tapado. 
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Agua sin igual. 

Esencia de limoo. . • 
» de be1·gamotu. 
» de toronja. . . 

Espíritu de t·omet·o •• 
Alcohol á 35 grados. 

4 dt·acmas. 
21/IJ. dt·acmas. 

2 onzas. 
8 onzas. 
6 libt·as. 

Antes de pasar á ocuparse de la fabrieacion de 
los licores es indispensable dar á conocet· sus prin­
cipales ingredientes, empezando por el alcohol y 
alcoolómetros, y tratando des pues del azúcar y de 
los zumos vegetales. "• 

Del alcohol. 

En toda pt·ofesion en que la teoría está íntima­
mente ligada con la práctica, y que tanto contri­
buye á sus progresos, el que la cjet·ce debe tenet· 
un conocimiento perfecto de los materiales que 
cmp:ea y elabora. El alcohol, que se supone des­
cubierto pot• Arnaldo de Villaoue,,a, es mos bien 
de· ol'igen árabe. Este líquido no existe formado 
en la naturalezo , pues es el producto de lo fet·men­
tocion de las sustancias azucaradas, opet·ada por 
un fct·menlo ; pot• esta razon se pueden emplear 
muchos ft·utos azucarados para pt•epat·ar olcoholes 
que participan de algunos de sus pt·incipios. Hay 
otras sustancias en que se desorrolla una materia 
azucarada, ya por la germinacion ó ya por la accion 
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de los ácidos, y de este modo se obtiene el kit·sch­
wuscr, el aguat·dicnte de semillas , de patatas, eLe. 
Pot· regla gcnet·al no se fot·ma alcohol sin la pt·e­
sencia del azúcar, la que descomponiéndose, su­
ministra los ciernen tos de este hcor. Lavoissiet', 
que se ha ocupado mucho de la fet·mcntacion es­
pit·ituosa, ha delet•mioado de un modo muy inge­
nioso el ácido cat·bónico quo se desprende de una 
cantidad conocida de azúcm· , y el alcohol que se 
forma. Durante mucho tiempo se ha puesto en du­
da si el alcohol estaba ya formado en el vino ó 
ct·~ el producto de In destilacion; mas esto ya no es 
un problema , pues se ha demostt·ndo que colo­
cando un chapitel sobre una cuba en fet·mentacion, 
y cerdndole herméticamente, se sacaba pot· la 
llave un licor alcohólico, que mat·caba hasta U 0 

en el areómetro de Baumé. 
En otro tiempo , pot· la ucsti lacion de los vinos, 

no se pt·epar·aban mas que dos especies de alcohol 
débil: uno, que marca cerca de 20 grados , y al 
que se conoce aun en el comer·cio con el nombre 
ctc aguardiente de prueba de Dolauda, y el otro 
de 22 á 23 gradés, con el de prttabct ele aceite. 
llas en la actualidad, con el auxilio de los nue·vos 
apm·atos destilatot·ios, se obtiene aguat•dieotes que 
marcan ue 28 ha¡;ta 38 gt·auos. En los labot·ato­
l'ios de química, pan1 obtcnet• aguanliente en su 
mayor grado de rectificacion, se le agi ta con clo­
rm·o de calcio en polvo y bien seco; y al cabo de uno 
ó dos di as se le destila á un calot· suave, teuieodo 
cuiuado de dividit· en pat·tes los pt·oductos, pues 
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lu pt·imcr·a mitad es im alcohol muy concenLrado ó 
absolt~to, que mat·ca 41 gr·ados, y cuyo peso es­
pecífico es , segun Richter, á 20° cent. , de 
o, 792, y segun Gay-Lussac , O, 792 , 35 á 
17°,88. 

El alco110l obtenido de este modo no tiene eo­
lot•, es lf·asparentc, de olot• particular, de sabor 
quemante, muy volátil, de un poder rcfl'in~ente 
igual á 2,2223, y no congelai.Jle aun á - 68 , es 
mal condttetor· del fluido eléctt·ico y se inflama 
apenas se lanzan sobre su superficie chispas eléc­
tricas y está en contacto del air·c; sucede lo mis­
mo cuando se le aproxima un cuet·po inflamado. 
Bajo la pt·esion de 76, hierve á 78, .u , y se re­
duce á un vapor·, cuya densidad es, segun Gay­
Lussac, de.1,613: á un calor· r·ojo y en un tubo 
de pot·celana se descompone y pr·ocluM gas hidró­
geno carbonado, gas óxido de carbono, agua é 
indicios de ácido acético. Espuesto á la accion del 
aire se cvapor·a una par·tc y la otr·a absor·be la hu­
medad atmosférica , hasta el punto de que pierde 
algunos gr·ados. 

El alcohol es inalterable pot· el azoe, el hidró­
geno, el bot·o y el cat·bono; disuelve en caliente 
el azufr·e y el fósforo, y los abandona si se añade 
agua á la soluciou; sucede lo mismo cuando tiene 
en disolucion t•esinas, alcanfor, aceite, etc. El iodo 
es soluble en ft·io y al calot· en este licor, así co­
mo la potasa , la sosa, muchas sales , la mayor 
parle delicuescentes, tales como los nitr·atos de 
cal y de magnesia, los cloruros de estos cuer-
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pos, etc. El amoniaco, las bases salificables vege­
tales, el azúcar, la cera, lo mismo que muchos 
í1cidos vegetales y algunos pr·incipios colorantes, 
ciertos cuerpos gr·asos, etc. , son sol uhles en el 
alcohol. El cloro gaseoso y el alcohol reaccionan 
uno sobre otro, producen una sustancia oleagino­
sa, un poco de gas ácido hidroclórico, y mucho 
gas ácido carbónico; dilatando en agua este pro­
ducto se pr·ecipita la materia olcaQinosa. La accion 
del potasio y del sódio sobre el alcohol es tal que 
se oxidan á espensas de su oxígeno y despren­
den el hidrógeno. Muchos ácidos reaccionan sobre 
el alcl)hol y dán lugar á diver·sos productos, co­
nocidos con el nombre de éteres. El agua y el es­
píritu de vino se unen en todas pr·oporciones, y 
se observa que si el agua contiene sales insolubles 
en el alcohol, se precipitan. Es un hecho notable 
que el volúmcn de una mezcla de agua y alcohol 
es siempre mayor que el volúmen respectivo de 
los dos liCOI'eS. 

El alcohol se compone de dos volúmenes de hi· 
drógeno percarbonado y dos volúmenes de vapor 
de al)ua. 

~1 aguardiente que se obtiene del vino por una 
destilacion directa, tiene un sahor agradable par­
ticular, mas el que es el producto de la reduccion 
del alcohol por la adicion de agua al gr·ado que 
constituye el aguardiente tiene un gusto áspero. 
Mas como es mas económico espcnder alcohol rec­
tificado que aguardiente, á causa de los gastos del 
trasporte, barriles, etc. , al llegar· al al macen se 
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mezcla el alcohol para obtener aguardiente; y por 
consiguiente c1·eemos útil añadi1· la tabla á propó­
sito para hacer esta reduccion. 

Tabla de las cantidades de agua que sirven 
para redt~cit· el alcohol de diversos grados á 

la prueba de Holanda. 

La prueba de Holanda marca 4 9 grados en el areómetro 
de Cartier. 

La prueba de aceito 22 grados. 
Al grado del primero es al que se halla el aguardiente 

para bebida, y no varia sino de 4 á 2 grados mas. 
Al do 516 marca 22 1 f 4 y se añade 113 de su peso de agua. 
Al de 519 " 30 11~ » 4

/ 5 " 

Al dc 3
/ 4 '' 25 » 

1
/ 3 " 

Al de 3/s » 29 » 'l/s " 
Al de 3/ 6 » 3~ » poso igual. » 
Alde 3{ 1 » 36 » 6/ 3 » 
Aldc 3

/ 8 » 38 » "/s " 
Al do 4/ 5 " 23 » 

114 " 

Al do "/7 " 30 ,, " 
4

/ 5 " 

Al dc 6
/ 11 " 32 " 3

/ 6 » 
Aldc~/3 » !3 , 1f4 , 

Del modo de t'econocer la cantidad de alcohol 
que existe en un vino ó en los agtwrdientes. 

Los Yinos son mas ó menos ricos en alcohol 
segun el punto donde se recoge la uva, los lcr¡·e­
nos, su esposicion, la mayor 6 menor regularidad 
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ue las estaciones, la cualidad de la uva y la edad 
de los vinos. Por lo cual es evidente que el des­
tilador debe conoce•· el grado de espirituosi­
dad de los vinos que compra , po•·c¡ue de se•· po­
co espirituosos esperimenla s•·andes pérdidas pa­
gándolos al precio de Jos mejo•·es. 

Se sabe que· el pr·oducto de su destilaciou es 
alcohol mas ó menos acuoso, y por tanto importa 
mucho al comprador y al consumidor· el saber cuál 
es la •·iqueza alcohólica, ó, si se qui~•·e, el valor 
intrínseco ~e cada alcohol. La escala de p•·opo1·cion 
de este valor relativo se calcula por grados. 

Para determinar la espil·ituosidad de los vinos, 
la· destilaciou es como hemos dicho el medio me­
jo•·, pues Lodos los instrumentos que se usan para 
dete•·minm·la son defectuosos, en alencion á que 
el vino no solo debe su mayo•· li~ercza al alcohol 
que contiene, sino tambien al ácido cat'bónico. Así 
en un vino muy cargado de este gas, un pesa­
vinos se hundirá mas y marca•·á tambien una ri­
queza alcohólica que no solo no existirá, sino que 
pod 1·á se¡· un ''ino muy poht·c en alcohol; por esta 
•·azon no haré mencion del alcoolómet•·o de Alegt·e 
y otr·a pot·cion de pesavinos que tienen los mis­
mos inconvenientes, y prefir·o el alambiq'Ue de 
Descroizillcs, que es muy cómodo y que descl'ibi­
mos en el Novísimo Manual del pe1'fumisla. 

A t·eómett·os ó pesa-alcoholes. 

Estos instrumentos están fundados en este prin-
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cipio, que cuanto mas rectificado está el a lcohol 
mas ligero es, y es menos á pr·opósito para sopor­
tar ó sostener este instl·umeoto, que se debe su­
mer·gi•· mas cuanto mas rico en alcohol es el licor. 
Mas como el alcohol dilata los líquidos, se debe 
wner en considcracion la temperatura del alcohol, 
po•·quc está bien demostrado que estos líquidos asi 
dilatados ocupan mayor volúmen y de este modo 
disminuyen de peso específico; es pues evidente 
crue el instrumento se debe sumergir tanto mas en 
el licor cuanto mas elevada es su temperatura, sin 
que sea mas fuerte su espirituosidad. Se obvia este 
inconveniente teniendo en consideracion el gr·ado 
alcohomét•·ico y el g•·ado termométrico, y po•· es9 
se han calculado tablas de co•·reccion que son muy 
útiles. 

Como los al'eómetros mas usados y que con 
mas frecuencia se encuentr·an son los de Beaumé, 
Cal'tiet·, siendo el de Gay-Lussac el único instru· 
mento legal en Francia, y son suficientes para las 
necesidades del licorista , daremos su dcscl'ipcion 
á continuacion. 

A1·eómetro de Beaumé. 

Todo el mundo conoce la naturaleza y la for­
ma de los pcsalicor·es, y por tanto solo tenemos 
que hablar del pl'incipio en que está fundado el de 
Bcaumé. 

Se hace una disolucion de diez partes de clo­
ruro de sódio 6 sal comun en noventa p:wtes de 
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ngua destilada, y se sumerge el areómetro; se mar~ 
ca cero el punto á que se ha sumcq;ido; se le echa 
despues en agua destilada y se marca el punto á 
que se ha sumergido con el número diez¡ entonces 
se divide los dos espacios en diez partes iguales, y 
se continúa la division con un compás hasta lo alto 
de la varilla. 

La tabla siguiente dá la correspondencia enll·e 
los grados del pesaespíritus de Beaumé y el peso 
específico d'e los líquidos, estando la temperatura 
entre 13,5 y 15,5. Han hecho este cálculo los 
doclot·es Bruyman, Driessens, etc., que forman 
la comision encargada de compilar la farmacopea 
bátava, y sería de desear que se hubiese hecho 
nn trabajo semejante con todos los demás pesa­
licores. 

Grados del aerómetro 
de Bcaumé. 

50. 
49. 
48. 
47. 
46. 
45. 
44. 
43. 
42. 
41. 
40. 

Peso específico cor­
respondiente. 

0,782 
0,787 
0,792 
0,796 
0,800 
0,805 
0,810 
0,814 
0,820 
0,823 
0,828 
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Grados del 11reómetro 
de Boaumé. 

39. 
38. 
37. 
36. 
35. 
34. 
33. 
32. 
31. 
30. 
29. 
28. 
27. 
26. 
25. 
.24. 
23. 
22. 
21. 
20. 
19. 
18. 
17. 
16. 
15. 
14. 
13. 

Peso especifico cor­
rcspondicn te. 

0,832 
0,837 
0,842 
0,847 
~.852 
0,858 
0,863 
0,868 
0,873 
0,878 
0,884 
0,889 
0,895 
0,900 
0,906 
0,911 
0,917 
0,923 
0,929 
0,935 
0,941 
0,948 
0,954 
0,967 
0,971 
0,974 
0,980 
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Grados del areómetro 
de Bcaumé. 

Peso especifico cor­
respondiente.· 

12. 
11. 
10. 

0,981 
0,993 
1,000 

La siguiente fót·mula, que tomamos de Fran­
eoeur, dará la correspondencia del peso especifico 
de un liquido con su gt·ado en el pcsaespíritus de 
Bcaumé, y cuyos resultados son diferentes que 
los que dá la tabla. 

Sea p el peso específico y d el grado del pesa­
espíritus, se tiene. 

146 
p = 163+d. 

Supongamos, por ejemplo, que sc.pidc el peso 
específico de un liquido que marca 30 en el pesa­
espíritus : aqul d es igual á 39, y la fómmla os 

14.6 116 
p = 136 + 30 = 1 ()6 ' 

que dá pot' resultado 0,8795 en luga1· de 0,8780 
t¡ue dá nuestra tabla. Como muchas veces hay ne­
cesidad de convertir los grados del areómett·o de 
Bcaumé en los de Cartirr, y recíprocamente, damos 
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la relacion siguiente que existe entre estos Jos 
¡OSil' UIDenlOS. 

Sea e el número de grados de Ca1·tier, 
B el correspondiente de Beaumé, y se tiene: 

16 e= 15 n + 22. 

Lo cual nos obliga naturalmente á uabla•· del areó­
metro de ca.·tiCI'' que es muy usaoo. 

Areómetro de eartier. 

Este instrumento se compone de una bola de vi­
drio hueca, que contiene un poco de mc1·curio, que 
sirve de last•·c al instrumento, y tiene una varilla ó 
tallo de vid•·io tambien hueco en el cual se ha intro­
.ducido una escala graduada. Se ha calculado el 
lastre de modo que sume•·gido el inst•·umento en 
agua pu1·a, desaloja muy poco Yolúmen de ella y 
no se sumerge mas que hasta el nacimiento del ta­
llo, cuyo punto sin• e de base á la escala, y se le 
marca 10 grados: si se le sumerge dcspues en un 
liquido muclu:1 mas ligero que el p•·imcro , en el 
alcohol mas pm·o que se pueda obtener, como el 
instrumento tiene mucho menos que tlcsalojar, se 
sumergini casi hasta la punta de la varilla. Se mar­
ca oon el númc•·o 42 este punto, que es el mas 
eleYado tic la escala, y se divide el espacio inter­
medio cnt1·e este y el mas bajo en 32 porciones 
igunles. 

Ds suerte que todas las veces que se sumerja 
. 5 
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el pesalicor· en un liquido espirituoso, es decir, 
en una mezcla de agua y de alcohol puro, se su­
met·girá tanto mas en él cuanto menos considera­
ble sea el peso específico de la mezcla, compar·ada 
con el del agua. Luego como el peso especifico del 

·alcohol á 42 gr·ados, pot· ejemplo , es al del ngua 
como 792 es á 1000, se sigue que cuanto mas nl­
cohol contenga el licor· , mas elevado será el grado 
sobre la escala del areómetro, porque ni mismo 
tiempo scr·á específicamente mas ligcr·o. 

Se entiende por peso específico de un liquido 
ó de cualquier· otro cueq)O, el peso comparado con 
el volúmen: 6 en oll·os términos, el peso de un 
,·olúmen dado de este cucr·po, compnrado con el 
de un volúmen igual de un cuerpo de natur·alcza 
difer·ente. Por consiguiente, el peso específico de 
un cuct·po es mayor que el de otro, cuando bajo 
un mismo volúmen pesa mas que él. 

Así, cuando se dice que el peso específico del 
alcohol á 3/ 0 ó 34 gl'ados está con el del ngua en 
la pr·oporcion de 840 á 1000, significa que un li­
tr·o ( cer·cn de dos cuartillos), ó un decímetro cú­
bico de ngua pesa 1000 gramos, y·quc un litro ó 
un decimell·o de este alcohol solo 1lesa 840 gra­
mos. 

El conocimiento del peso especifico es el único 
medio de descubrir la cantidad ¡·cal de alcohol 
contenida en una mezcla de alcohol y agua; para 
esto basta mulliplicar el número 1000, valor· del 
centimetr·o cúbico del litro de agua, por· la dife­
rencia entt·c el peso específico del litro de agua, y 
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dividir el producto por la diferencia entre el peso 
específico dellili·o de alcohol, como punto de com­
paracion , y el de un volúmen igual de agua. 

Suponiendo, pues, que se quiera saber cuánto 
esph·itu contiene una mezcla que marca 16 grados 
en el pesalicor, sabiendo que el peso especifico 
de esta mezcla es como 958 á 1000, se multipli­
cará á 1000 po1· 1000 menos 958, es decir, por 
42; se dividirá el producto 42000 por 1000 me-

nos 792 ó 208; y el cociente 201 !~! indical'a 

que un liti'O de aguardiente á 16 g1·ados contiene 
un poco menos de 202 centímett·os cúbicos ó mi­
Jimcu·os de espÍI'itu á 40 grados, y un poco mas 
de 798 milílitros de agua. 

Si ahot·a se quiere evaluar al peso esta canti­
dad de alcohol, sabiendo que el liti'O de agua vale 
1000 centímetros, y pesa un kilógramo ó 1000 
g1·amos, se comprenderá fácilmente que los 798 
centímeti'OS de agua hallados, pesan 798 gramos; 
luego t•ebajando esta cantidad de 958, peso totttl 
del litro de la mezcla, se tendt·á 760 gramos pat·a 
el peso de alcohol, á 42 g1·ados qHe contiene. 

Estos cálculos son muy f~cilcs ptH'a las pe¡•so­
nas que tienen pesalicot·es compm·ativos de peso 
especifico, mas no sucede lo mismo á Jas pct·sonas 
que car·ecen de ellos, sino tienen una tabla que 
sirva para esto. 

Las personas menos instruidas en física no ig­
noran que cada vat·iacion de temperatura produce 
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cam~ios notables en el volúmen de. todos los cuer­
pos, es decir•, que se dilatan pot• el calor y se con-
tt·aen por el frio. · 

Los líquidos espi1·ituosos, como los c:temás, es­
tán sometidos á estas leyes inmutables, y es claro 
que su gr·auo no será el mismo cuando pasen de 
una lcmperatut·a á otra. En efecto, puesto que 914 
gramos ele aguardiente á 22 gt·ados ocupan á 10° 
de temperatu1·a la capacidad de un decímetro cú­
bico, la misma cantidad aumentara de volúmen á 
medida que se eleve la temperatura , y como este 
aumento no podrá verifica1·se sino á espensas del 
peso específico del aguardiente, es deci~, que este 
disminuirá en la misma proporcion, el pesalicor 
se sumergirá tanto mas cuanto mas ligero es el ti­
COl', y el aguardiente marcará un grado mas ele­
vado que el que realmente debe tener, á medida 
que aumenta la temperatura. 

ta esperiencia ha enseñado que cada variacion 
de tcmpet·atm·a de 5° de Reaumur, dá al alcohol 
un grado mas ó menos del pesa! icor de Cartier, 
y que se necesita cet·ca de 10 gt·ados para el aguar­
diente del comercio. Pa1·a obviar J·os gt•aves incon­
venientes que resultan de estos fenómenos se ha 
estipulado en las transacciones comerciales, que 
se tome el grado dQl aguardiente en uu titmpo 
templado, es decir, á 10° de . Reaumur, ' siendo 
esta la temperatura Inedia que ha sei'Vido de ha­
se para gradual' la escala del pesalicor·•de Car·-
tier·. ' · rr ( · , '" re 

De suerte que un aguardiente que marcase 24 
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"J'Udos , ó 900 u e peso especifico, estando á 20 el 
fe,·mómet•·o de Reaumtll', no tendda •·ealmente 
mas que 23 gntdos, y pesaría 907 gnm1os por li­
t1·o. Sucedería lo cont•·ario ~ la temperatura del 
hielo fundente, es decir, que este mismo aguar­
diente no daría mas que 22 grados en el pesa licor, 
y realmente \end1·ia 23. 

Mas no es esto todo , pues estas variacioncr; 
accidentnlcs en los g•·ados del aguurdient(l, no son 
mas que el resollado de las v:ll'iacioues de volú­
men que cspe•·imentan , y es evidente que el que 
quiera compra1·, estando el termómetro á 20°, cien 
litros de aguardiente 1·educido á su grado real 
de 22 grados, no le saldrá la cuenta, puesto que 
disminui•·á de volúmen á medida que haje el ter­
mómeti'O . Se puede evalua1· esta disminucion en 
nueve milésimos, ó ce1·ca de uno po1· ciento por 
cada 10° de t~mpe•·atm·a. Mas en el come1·eio no 
se acostumbra tene1· en eonside1·acion estas dife­
I'(."''}Cias, lo que es tanto peo1· para el compmdor 
si lo es en tiempo muy caliente. Hemos juzgado 
oportuno dar aquí estos detalles. 

El modo de usa•· el pesalicor consiste en su­
mergirle en la prol>eta que le sirve de estuche, 
despues de babel'la llenado del licor que se quie1·c 
probar; cuando se ope1·a en grande hay que su­
mergir el tcrmómet•·o en el tonel que le contiene. 
La cif1·a del instrumento sumergido es el grado 
areomét1·ieo del licor, ó si se quiere su grado de 
espirituosidad, mas como se ha convenido tomar 
su temperatura á 10° Reaumm·, se debe aumenta1· 
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ó disminuit• un grado del pesalieor por cada 5 
ó 10° mas ó menos del termómetro. 

Tabla de los pesos específicos de los aguardientes 
de diversos grados. · 

(;rados del oreómetro. 

10. 
11. 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
21. 
22. 
23. 
24. 
25. 
26. 
27. 
28. 
29. 
30. 
31. 

Peso cspccffico en gramos. 

1,000 
1,000 
0,990 
0,981 
0,973 
0,965 
0,958 
0,950 
0,943 
0,935 
0,928 
0,921 
0,914 
0,907 
0,900 
0,893 
0,886 
0,880 
0,873 
0,867 
0,861 
0,8i>i:j 
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Grados del nrcúmetro. 

32. 
33. 
34. 
35. 
36. 
37. 
38. 
39 
4.0. 
41. 
4.2. 

Peso especifico en gramos. 

0,84.8 
0,842 
0,837 
0,831 
0,825 
0,820 
0,814 
0,808 
0,802 
0,797 
0,792 

Nos parece que esta tabla es mos fácil de cal­
cular que 13 precedente y la creemos bien calcu­
lada. Así el grodo 42 indica el olcohol obsoluto 
espt·esado pot· el peso especifico 0,792, que es el 
que ha sido indicado por Richter á la temperatm·a 
de 20° centesimales, y por Gay-T..ussoc á la de 
17°88. 



Tabla de la mezcla de alcohol y agua pam hacer alcoholes y agua?'dientes de ~m grado 
y un peso específico dete?'minados. 

Alcohol á 37 grados D J)¡\ á lO" de tcm- 1 Dá á i~" <le tem-1 
Peso mezclado con agua <les- gcratnra mialco- ~·pc •·atura un al- Peso espccifi-

tilad~ en la ¡H'Oporcion ol que marca ~n cohol que mar- co. del mct ro cúbico. 
de el aré6metro. ca 

e ~ -.' . Alcohol Gramos . Kilógramos . G•·amos. gramos. de agua. 
' ·- . . 

62 por 918 12" ~- ~ 12" !),9·19 991 90 
125 )) 856 13 43 9,8ii2 985 20 
485 795 .Jh. - 44 9,794 97!) 10 )) .-.-·· '250 )) 735 1ii ~· 4 '.5~/4 9,733 973 30 
310 673 161

/. 
. 

161
/ ~ 9,674 967 40 )) -370 )) 612 n~¡. ~ < 18 9,598 9ii9 80 

430 )) 560 19 191
/. 9,!H9 951 90 

BOO )) 500 201
/, 21 9,427 942 70 

560 )) 430 22 ' 23 9,317 931 70 
612 l) 370 24 . 25 .. . 9,19!) 91!) 90 
673 l) 310 26 27 ,_,.. !J,075 9"07 50 
735 )) 250 28~¡~ ' 29 8,947 894 70 
795 )) 185 31 . ' 32 8,lH5 88·1 50 
856 )) 125 33 34 8,674 867 40 
918 )) 62 36 37 8,527 852 70 

..... 
~~ . 
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Jlcoolómelro centesimal de Gay-Lussac. 

Todos saben que los licot·cs espirituosos, co­
nocidos con los nombt·es de aguardientes, alcoho­
les, t·on, ratafías, etc. , son compuestos en pt·o­
porciones va1·iables de. agua y alcohol muy puro, 
llamado alcohol absoluto. Así su valo1· comercial 
está en rl'IZOil directa de la cantidad de alcohol 
que cada uno de estos licot·es contiene. Este co­
nocimiento es de la mayo!' impo1•tancia pm·a el co­
merciante, el gobiet·oo y el consumidor. Pat·a 
conseguir este objeto se han propuesto diferentes 
alcohómeti'OS, acompañados de tablas :i propósito 
para cot·regir las vat·iaciones de temperatura. A 
su vez Gay-Lussac se ha ocupado de este exámeo, 
y su alcoolómeti'O no solo ha sido nwobndo por la 
Academia Real de cietlcias de Pal'is, sino que su 
uso legal ha sido sancionado por una ley. 

Para dctcr·minm· la cantidad de alcohol de un 
licot· espit·ituoso, ha Lomado pot· término de com­
paracion el alcohol put·o, en volúmen, á la tem­
peratura de 15° c. ó 12° R., y ha rept·csentado la 
fuerza por 100 centésimos ó por la unidad. Por con­
sipuientc, la fuet·za de un líquido alcohólico es el 
numero de centésimos, en vol úmcn, de alcohol puro 
que este liquido C()nlienc á la tcmpcratut·a de 15° 
ccntígt·ados. 

El instr·umcnlo, á que Gay-Lussac liorna alco­
olómell·o centesimal, es en cuanto á su forma un 
alcoolómetro ordinario; está gr·aduado á la tempe-
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ratura de 15° centígrados. Su escala está dividid~ 
en 100 partes ó gt·ados , de los que cada uno re­
presenta un centésimo de alcohol. Sumergido en 
un liquido espirituoso á 15° dá inmediatamente á 
conocer su fuet·za. Por ejemplo, si en un aguar­
diente á 15° c. , se summ·gc hasta la divisit>n 60, 
anuncia que contiene 60 centésimos de su volúmen 
de alcohol puro; si se sumet·giera á 80 , indicaría 
80 centésimos, etc.; los grados de este alcoolóme­
tt·o indican las centésimas de alcohol en volúmen. 
Gay-Lussac los llama grados centesimales , y los 
escl'ibe colocando á la derecha y encima del número 
de las unidades que los cspt·esa, la letra pt·imera 
e, inicial de la palabra centesimal. 

Se obtiene la cantidad de alcohol contenida en 
un liquido espirituoso, segun la indicacion del ins-

, trumento , multiplicando el número que espresa 
el volúmen del liquido espit•ituoso por la fuerza: 
por ejemplo, un tonel de alcohol de 650 litros, 
de la fuerza de 60 cent. á 15°, 

-¡ 

650 
0,6 o 

3 9 0,0 o 

tiene 390 litros de alcohol pUt·o. 
Supóngase una barrica de espíritu de 788 Íi­

li'OS de la fuerza de 86,5 ó de 865. 

u • 



-75-

788 
0,8 6 5 

3940 
4728 

6304 

6 8 1,6 2 o 

El Yalor es, pues, de 681 litros 620 de alco­
hol puro. 

Cuando el liquido espirituoso no está á la tem­
peratura de 15°, se reduce á esta temperatura la 
parte de alcohol sobre que se opera, ya con la 
mano, ya sumergiéndole en agua calien le ó enfria­
da; mas es muy fácil servirse de tablas que ha es­
tablecido Gay- Lussac, que hacen parte de la ins­
truccion que ha publicado. 

Correccion cuando la temperatut·a de los Uqui­
dos espirittwsos está eflcima 6 bajo de 15°. 

Cuando la temperatura del liquido espirituoso 
sometido al alcoolómetro, está bajo ó encima de 
15°, hay que buscar lo que este instrumento mar­
caria si estuviese á la temperatura de 15°. Lata­
bla de la fuerza del líquido espirituoso nos pro­
porciona el medio de darla. La primera columna 
de cada página contiene la tempet-atura de los lí­
quidos espirituosos desde oo hasta 30°, y la pri-

' . 
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mera linea hol'izontal las indicaciones del alcooló­
meti'O. 

Suponiendo ahora un aguardiente cuya fuerza 
apa1·ente, indicada po1· el instrumento, es de 48 ú 
la lemperal111'3 de 0°, ¿cuál se1•á SU fuerza real a 
15° cent.? Se halla en el sitio en que se cortan la 
línea vertical 48 y la línea horizontal 0° el núme­
ro 53,5, que es la fue1·za ¡·ea! del agu:wdiente , si 
en lugar de 0° se hallase á 15° c. Admitamos aho­
ra que ot1·o aguardiente, en lugar de estar á 0°, es-

, tuviese á 27° y qu~ marcase ~8 en el a\coolómetJ'o. 
Se hallará en el mismo sitio en que se CQrtan la 
línea ho1'izontal 27 y la cotumrla vertical 48 el nú­
mero 43,4 g1·ades centesimales para la ve1·dadera 
fuerza de e~te aguardiente. . 

Si en lugar.de un aguordiente se ensaya un 
espíritu cuya fue¡·zo apar~nte sea de 82, á la tem­
peraturade40, el núrne1·o 85,1, colocado al mis­
mo tiempo en la colnmm¡ vertical 82 y en la linea 
horizontal 4°, sc1·á la esprcsion de su verdadera 
fuerza . ' 

Cuando la foenza y la temperatura están es­
puestas en números de fracciones , se siguen las 
¡•eglas siguientes: · . 

Para la fue,rza . Se d~sprecia primc1·o la· f¡·ac­
cion de la fuerza apa1·ente obse!'Yada, en seguida 
se bvsca la fllerza real COI'PCspondiente al número 
ente1·o y al resultado se añade la f1·accion. 

Para la temperatura. Se toma el número en­
tero. mas cercano al número fraccionado . 

• He aquí un ejemplo de la primera regla : 
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lou icando el alcool6metr·o 48°,4 para la fuerza 

de un aguardiente á 22 grados, ¿cuál es su fuerza 
l'eul? 

Se busca pr·imer·o la fuci'Za r·eal correspondien­
te 6 48° tlcspr·cciando la fr·accion 0°4, y se halla 
tlllC cs. . . . . · . · . • . . . . • . 45,3 
En seguida se añade la fraccion. . . . 0,4. 

Se halla que la fuerza l'Cal que se pr·c- c. 
gunta es. . . . . . . . . . . . . . 45,7 
He aquí la segunda regla: 
Si la tcmpct·atura obscr·vada es dc~18°, 7 se to­

ma 19, y si es solo 17°,3 se toma solo 17, y se 
opera despues como si estu vier·a ú 19 6 17. 

Aplicacion de las dos reglas. 

¿Siendo 86°,7 la fucr·za aparente de un espíri­
tu, lÍ la temper·atu•·a de 23°,4, ¿cuál es su fuerza 
r·eal? 

En lugar de tomar· 23°,4 se loma solo 23°, y en 
lugarde86°,7 se toma 86°. En esta suposicion la 
fuerza real de un cspíl'ilu es de 83°,8; mas se aña­
de despues 0°,7' y queda en 84°5. 

Procediendo asi, no se cometer· á un error que 
por· lo general se eleve á mas de 1 h de grado del 
llleoolómclro, y que por consiguiente no se le ¡me­
da regularizar·. Par·a mayor exactitud se toman las 
partes propor·cionales. 

Mar·()zeau ha sometido el alcoo!ómetr·o centesi­
mal de Gay- Lussa~ á algunos esperimento's que le 
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han permitido indicar las densidades que corres­
ponden á estos diversos g1·ados. He aquí la tabla 
que ha establecido para que si1·va de término de 
comparacioo. 

< 
Tabla de las densidades de los licores alcoh6li-
cos para cada uno de los ,qrados del alcoolómetro 

centesimal. 

Grados Densida'dcs. del alcohol. 

o 1,000 
1 0,999 
2 0,997 
3 0,996 
4 0,994 
5 0,993 
6 0,992 
7 0,990 
8 0,989 
9 0,988 

10 0,987 
11 0,986 
12 0,984 
13 0,983 
14 0,982 
15 0,981 
16 0,980 
17 0,979 
·18 0,978 

Grados 
del alcohol. 

19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 

1'1 33 
34 

1 
35 

' 36 
37 

Densidades. 

0,977 
0,976 
0,975 
0,974 
0,973 
0,972 
0,971 
0,970 
0,969 
0,968 
0,967 
0,966 
0,965 
0,964 
0,963 
0,962 
Q,961 
0,960 
0,959 
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Gredos 
del alcohol. Dcn~idades. 

Gratlos 
del alc ohol. Densidades. 

38 0,958 65 0,905 
39 0,957 66 0,902 
40 0,956 67 0,899 
41 0,955 68 0,896 
42 0,954 69 0,893 
43 0,952 70 0,891 
44 0,950 71 0,888 
45 0,948 72 0,886 
46 0,94.6 73 0,884 
47 0,944 7.i 0,881 
48 0,942 75 0,879 
49 0,940 76 0,876 
50 0,938 77 0,874 
51 0,936 78 0,871 
52 0,934 79 0,868 
53 0,932 80 0,865 
M 0,930 81 0,863 
55 0,927 82 0,860 
56 0,925 83 0,857 
57 0,923 84 0,854 
58 0,921 85 0,851 
59 0,919 86 0,848 
60 0,917 87 0,845 
61 0,915 88 0,842 
62 0,912. 89 0,838 
63 0,909 90 0,835 
64 0,907 91 0,832 
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Grados 
del alcohol. Densidades. Grados 

del alcohol. Densidades. 

92 0,829 97 0,810 
93 0,826 98 0,805 
94 0,822 99 0,800 
95 0,818 100 0,795 
96 0,814 

Congelacion del alcohol. 

Ningun químico ha podido obtener alcohol so­
lidificado, aunque le haya sometido á una tempe­
ratura de 59° bajo cero. A pesar de esto , Huuon 
ha anunciado que ha llegado á solidificar el alco­
hol de 0,802 sometiéndole á un fl'io de 79° bajo 
cet·o. Por esta ope1·acion se obtienen tres capas: 
la infe1·ior er·a mas fuerte y se la mira como com- · 
puesta de alcohol puro; p1·esentaba prismas ree­
langulaJ·es de cuatro lados, terminados po1· pirá­
mides de cuaLt·o facetas. Esta capa de líquido es­
parcia humo al contacto del aire y un olor fuerte 
alcohólico. Las dos capas su perio1·cs, que se po­
dian separar de la infet·iol', eran "amtll'illas. Estas 
tres capas, al deshelarse, se mezclaban y rcpro-
ducian el alcohol comun. ' 

Hullon no ha dndo á conocer sus csperimen­
tos , y tambien se le ha hecho un gran número de 
observaciones acerca de Jos medios de obtener un 
grado de ft•io tan estrao1·dinario, á fin de que ha-
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hiéndose llegado á este conocimiento se puedan 
repetir sus esperimentos, pero no ha respondido 
á ninguna de estas objeciones , lo que ha hecho 
nacer la duda sobre lo que ha anunciado. 

J)enomúwcion de los alcoholes segun las diver-
sas sustm~eias de qt~e se los estrae. 

El alcohol reducido por el pensainiento á su 
estado de pureza es constantemente el mismo, 
ru:~lquicra que sea la sustancia con que se le fa­
b•·ique; mas sin emba•·so no sucede asi , po•·r¡ue 
el gran númm·o de alcoholes que provienen de gl'a­
nos , de fécula, de sidra de manzanas 6 pe1·as, de 
cervezas, cte., contienen en d isolucion aromas di­
versos , aceites volátiles 6 empireumáticos que le 
dán no gusto desag•·adable; otJ'OS adquieren un 
:~roma y un sabor agradables, etc. Además de esto 
el ngum·diente contiene siempre un poco de ácido 
acético que se puede neutralizar po•· medio ue un 
poco de t\lcali volátil, cuyo medio le suaviza y le 
tlá un aspecto de añejo. 

El agua•·dientc tiene las siguientes denomina­
ciones. 

El alcohol de caña de azúcar se llama Guildi­
ve, en la isla de F•·ancia y en las Indias Ol'ientalcs; 

El de 'melote, Ron ó Taflia, en América. 
El de arToz fermentado, A1·ak, cuyo nombre 

proviene de que se ha mezclado al arroz las hojas 
del arcea calecht¿, para dar mas sabo1· á este 
aguardiente. 

G 
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El de ce.·ezas, Kirsc!t- lVasser. 
El de ce1·ezas negras , 1Jl arrasqttÍ1lo. 
El de ciruelas, Kirsc!t- Wasser. 
El de melocotones , Persicot. 
El de leche de bu1·ra , Koumiss. 
El del vino de palmera ó de coco, Calou. 
El de semillas , Schnik de los alemanes, lVis­

ky ó Gin de los ingleses y Brandtwein de los al e­
manes. 

Tambicn el aguardiente de enebro se llama Gin 
y Sclmik. 

Por último, el de vino se llama espidttt de vino. 
Los mejores vinos son tambien los que dán aguar­
diente mas superior ; el de vino es mocho mas puro 
que el de la sid1·a de pc1·as y manzanas, que con­
tiene mucha materia mucosa , la cual, á pesar de 
todas las p•·ecauciones , se quema con mucha f•·e­
cuencia en el alambique ; sucede lo mismo al de 
paltüas ,-cotufas y semillas , pues no se destruye 
pct'fectamcntc pOI' la rectificacion ni la ueslilacion 
solH·e diversas sustancias, y sucede lo mismo con 
el aceite de almend•·as dulces. Po•· otra pa1·te, los 
pueblos del no•·te de Europa y los de Amé•·ica es­
tán tan acostumb•·ado~ á este sabo•·, que hay que 
comunic{ll'sele á los agua1·dientes del mediodía de 
F1·ancia, si se quiere que le usen en bebida. 

Los aguardientes de madre de uva tienen tam­
bien un sabo•· dcsogradable que no proviene de los 
g•·anillos de la uva como se creyó en otr·o tiempo, 
sino de que la película de la u va dá un oceite paL'­
ticula•· que se puede obtener destilando el aguar-
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diente de las madres á un calor moderado. Este 
aceite es claro y sin color, pero adquiere un color 
cetrino desde que se le espone al contacto de la luz; 
tiene un sabor acre tan fuerte, que segun Auber­
gier basta una sola gola pat·a infectm· 1000 litros ó 
2000 cuat·tillos del mejor aguat·diente. Así los 
aguardientes de los ''inos que no han fet·mentado 
sobt•e él los escobajos de los racimos, son los me­
jores y mas suaves, pot· cuya práctica son supe­
l'iores los aguardientes de Andaya y Coñac, que 
provienen de vino blanco que no ha fet·mentado 
sobre los escobajos. Sin embargo, debemos añadir, 
que muchos aguardientes del mediodía de la Ft•an­
cia, á los que se ha dado de color con cat·amelo, 
se espenden con el nombre de Coñac. Se ha reco­
nocido que los aguardientes que provienen de fru­
tas tienen un sabor poco agt·adable que proviene 
de un aceite empireumático ó bien un aceite volátil 
contenido en la piel del fruto. Uno de estos aceites 
mas desagradables es 'el que existe en la pcl icula de 
la cebada , la patata y las cotufas. Estudiado este 
aceite pot· Aubergier, Pelletan, Dumas, etc. , pa­
rece ser de la misma naturaleza. La esperiencia ha 
demostrado que el vino destilado en el baiío maria dá 
aguardientes mas suaves y esonlos de empit·euma, 
y pot· tanto esta manera de destilaeion es mas con­
veniente pat·a los aguardientes destinados á la be­
bida , que la dcstilacion á fuego descubierto. 

Terminamos aquí la descripcion de los areóme­
tros , por ser poco usados los demás y juzgar sufi­
cientes los espuestos para el uso de los licot'istas. 
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De la eleccion de los aguardientes y de los 
espíritus. 

Si el grado de concent•·acion ó espi•·ituosidau 
de los aguardientes y esph·itus les dá mas valor, 
sucede lo mismo con su buen gusto y aroma. Como 
en los vinos de cie1·tos te•·•·enos, este m·oma no se 
uesanolla en los aguardientes sino cuando se en­
vejecen, y jmnás en el alcohol á mas de 30 g•·a­
dos, esto induce á cree•· que el p•·incipio creador 
del m·oma , ú que Pclouze mira como un étc•· (sui 
,qeneris) , c•·a menos volátil que el alcohol rectifi­
cado, y éste se halla despojado de él ; por esta •·azon 
~e preptll'a el aguardiente de Coi1ac , tan estimado 
de los glotones, destilando los vinos blancos á un 
calo•· suav~ ú fin de evita•· la pérdida del aceite 
esencial contenido en la piel ú ollcjo de la uva. 

A esto añadi•·emos que no se prepara en Coñac 
la milésima porte del ngunl'Ciicnle que se vende con 
este nombre, pues en otros departnmentos de 
F•·ancia se preparan aguanlien tes por destilacion 
di1·ecta, y dcspues les dún color añadiendo mela­
za acaramelnda , y espenden en el comercio en to­
neles particulares con el nombre de Coñac. Con­
fesamos que estos aguardientes son rscelentes, pues 
con el tiempo adquie•·en una suavidad y un aroma 
que no es inferiol' ni olor que tirn á moscado del 
verdadero Coñac. Re~pecto al aguardiente demos­
cate!, que es tan buscado, proviene de la destila­
don de este vino licoroso y m·omático. Sin rmbar-
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!W, este agual'diente casi tiene olor, y adquiere 
un ligero olor y sabor á moscatel envejeciendo. 
Se p1'Cpa1·a este aguardiente mezclando 

Alcohol á 34 g1·ados. 
Agua pura. . ... 
Vino moscatel añejo. 

10 liiJI'as. 
8 lib1·as. 
2 libras. 

Este aguat·diente, preparado de este modo, tiene 
no liget·o colot· de ámba1· , y un pe1'fume y uo sa­
bor de vino moscatel muy marcado. Ya hemos di­
cho que e1·a menos costoso fabt·icar en una sola 
destilacion alcoholes concentl·ados que agual'dien­
tes; así en el comet·cio se espenden muchos mas 
espíritus concentrados que se reducen despues á 
las pl'uebas 6 g1·ados de espirituosidnd que se desea 
aiiadicmlo agua. Po1· tanto, admitiendo que se quie­
ra ¡·educil' una barrica de 3h ó 31. g1·ados á agum·­
diente , no hay mas que añadit· una btH'l'iea de agua, 
y se obtienen dos bm·t·icas de aguardiente á 1 !) 
grados, que constituyen lo que se llama de pt·ueba 
de Holanda, que es el que se espende á los bebe­
dores de aguanliente. Al hace!' la mezcla se des­
prende calo1·, se entlll·bia el liquido y al aclararse 
deja un depósito salino. Esto es fácil de concebit·: 
el agua que contiene en disolucion muchas sales, 
uniéndose con el alcohol debilita y aun desu·uye la 
facultad disolvente de este, y desde entonces estas 
sales flotan en el lico1· y se aposan á causa de su 
mayor peso especifico , por lo que hay que trase-
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gar estos aguardientes. Añadirémos que esta bebi­
da, obtenida por la mezcla de los espit·itus con 
agua, no tiene un sabor tan aga·adable como los 
aguardientes que en su estado natm·al se encuen. 
tran en el comercio; en el comercio se los llama 
asperos, y los comerciantes no se engañan ja­
más. 

Hay un medio de obtener aguardientes deli­
ciosos, y consiste en ¡)l'ens:n· las u vas , hacer fe¡·­
mentm· el mosto en cubas cubiea·tas y destilar des­
pues el vino que se ha obtenido. Los aguardien­
tes, añejándose, piea·den un poco de espia·ituosidad, 
mas en compensacion adquieren una suavidad , un 
sabo1· y un aroma ag•·adables. En cuanto :\ su co­
lot·, apenas espcrimcnta cambios, pues es lige¡·a­
men1e ambarado. 

La calidad de añejos es tan apreciada en los 
aguardientes que se usan ptwa bebe t•, que no hay 
ft·aude que no se emplee para dar·lcs el a~pecto de 
esta cualidad. Los procedimientos empleados para 
darle este coloa· son tan groseros , que es muy di­
ficil engañar á las personas menos ejet·ci Ladas ; se 
llega a corregir mas fácilmente !'11 act•itud mez­
clando dos ó ta·es gotas de amoniaco liquido po1· 
cada media azumbre de aguardiente , porque esta 
corta cantidad de alcali ncull·aliza una porcion de 
aceite disuelta en el licor, y que 110 se combina 
con él sino despues de mucho tiempo. 

La antigüedad y el grado de fuerza no consti­
tuyen únicamente la cualidad de los aguardientes, 
pues el terrrno , la naturaleza de los vinos que los 
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han suminist1·ado, y el cuidado con que se los h:r 
destilado, influyen mucho mas. 

En igualdad de circunstancias los vinos blan­
cos dán un agum·dicnte mas suave que los tintos. 

Ya sabemos que todas las sustancias azucara..: 
das daban por la destilacion licores mas 6 menos 
espil'ituosos ; que el agua1·diente que se cstrae de 
estos lico¡·cs contiene mas ó menos el ~usto de la 
sustancia que los ha suminist1·ado: además está 
generalmente r·econocido que las sustancias natu­
ralmente muy suculentas dán aguardientes mas de­
licados; que las que son áspe1·as y acerbas le co­
munican este sabor, y por último, que los licores 
"iscosos y espesos están sujetos á rcquemarse y 
dán un aguardiente empireumático. 

El aguardiente que se destina á fabl'icar licores 
finos debe se1· perfectamente blanco, sin sabo1· em­
pireumático, sin gusto al tcrrcno 6 cualquie1·a otro 
estraño; cuando se enjuaga con él la boca debe 
dar á la lengua y á las pa1·tes inmediatas un sabor 
caliente, pero agt·adable á la vez y pastoso; su 
olor debe set• suave, etél'eo, esento de toda mez­
cla estraña; es necesario esta¡· precabido para no 
dejarse engañat· por el aroma de ciertos aguar­
dientes que dejan des pues un sabo1· áspero, una 
especie de gustillo inherente al punto de donde 
provienen. · 

t os aguardientes cargados de cat·amelo 6 de 
zumo de regaliz , los que en lugar de halagar agra­
dablemente el paladat· y la garganta parece que 
los rasgan, no son buenos mas que para los bebe-
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dor·es de pr·ofcsion, que tienen cmbotaua la sensibi­
lidad por un grande hábito. Los que al través de 
una estr·cmada acr·itud no dejan mas que un gusto 
insípido, desabr·ido y sin fucna, son menos ver·da­
<.lei'Os aguardientes que mezclas de agua y pimien­
ta de Caycna, y no dán mas que un débil gr·ado 
en el pesa licor·. 

Como el aguardiente, de cualquier grado que 
se le tome, no es mas que una mezcla de alcohol 
y agua, combinados en diver·sas porciones con un 
poco de aceite dulce de vino , seria infinitamente 
cómodo JIO emplcar·le en la fabricacion de los lico­
r·es sino á 3fG ó 3!t grados, r·cducido al gr·ado que 
se quiera por la mezcla del ngua con el aguardien­
te. Además de economía se hallaría la ventaja de 
tener· siempre aguar·dientes per-fectamente blancos 
al gr·ado que se descase, y de hacer· por sí mismo 
la manipulacion que hacen todos los espendedorcs 
de aguar·diente que venden por Coñac el aguar­
diente facticio preparado de este modo. 

Por otr·a par·te el alcohol conserva al parecer·, 
cualquier·a que sea la cantidad de agua en la que 
se le ha dilatado, un sabor acr·c que sobresale á 
veces en los licores al u·twés del jarabe y de los 
ar·omas de que se los puede cargar·. Aun hay mas, 
el aguardiente obtenido con el grado de pr'ltcba de 
Holanda, por· una sola destilacion, ser· á siempr·e 
mas dulce, mas suave que el que haya habido ne­
cesidad de rectificar para hacerle mas fuerte, ó 
mezclal'lc con agua p:ll'a reducirle al gr·ado que se 
quiere, porque el aguar·dientc que ha pasado m u-
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chas ,·eees po•· el alambique está mas fuertemen­
te impt·egnado de lo que se llama gusto ú fuego, 
y por otra pat·te en cada destilacion pierde una 
parte de los constituyentes de su at·oma. 

La espel'iencia nos ha probado que pat·a fabri­
ca~· los lico•·es se necesitaban alcoholes desp•·ovis­
tos de todo color, sabor y olor estt·años , pot·que 
estos podrían ser perjudiciales á los que se queda 
da•· á los lico•·es que se vaya á fabricar. Así, para 
obtenCJ· la ct·ema de t·osas, el alcohol debe ser de­
masiado puro, sucediendo lo mismo con todos los 
licot·es de olo•· suave. En cuanto tí los que tienen 
un olor y un sabor fuertes, como el lieo1· de men­
ta ;de ajenjos , el aguat·diente anisado, etc. , su 
sabor es demasiado pronunciado pm·a no pt·edomi­
uat• solH·e el gusto que podt·ia tener el alcohol em­
pleado. A pesar de esto se debe siempre elegir 
buen alcohol de vino, y desechar pat·a fabt·icm· li­
cot·es, los espí•·itus de las sustancias hat•inosas, 
los de remolachas, cte., hasta que se haya llegado 
a despojurlas del sabor y del olot' que les son pt•o­
pios. Si el alcohol tiene un grado dcmusiado fuer­
te, se le •·educe po•· el u gua, que es lo que sella­
ma rebajadc. 

JJel color de los aguardientes. 

Los aguardientes y los esph·itus bien pt·epara­
dos no tienen color, y de esta clase los deben ele­
gir los licoristas. Al embejecet·se adquieren un 
liget·o colo•· ambm·ado. El colo•· amm·illo dorado 
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quc tienen los agu:mlicnles de Coñac y los que se 

'~ conocen con este notnbrc, nsi como los que se 
venden á bajo pt·ecio, tienen este color facticio, y 
pt·oviene de la adicion de melaza comun y aun 
mejor de melaza acaramelada. Esta ultima es la 
que se usa en el mediodía de la Francia para dar 
color á los aguardientes qne se espenden con el 
nombt·e de Coíiac. Los aguardientes prepat·ados 
con miel acm·amelada adquieren tambien un colot· 
y 1,1n sabot· agt·adablcs, al paso que con la melaza 
comun oo tienen este sabot· tan bueno. 

Procedimt"ento para hacer añejo el aguardiente. 

Este procedimiento consiste en vE't'ler cinco ó 
seis gotas de amoniaco liquido (álcali volátil) por 
media azumbre de aguardiente nuevo, y agitar la 
mezcla con ft·ccncncia. En pocos dias este aguar­
diente piet·de su dureza y parece tan bueno como el 
aguardiente que tiene muchos años. Parece que el 
álca li se combina con la sustancia aceitosa conte­
nida en el aguardiente. Añadimos que esta adicion 
no es dañosa á la salud. 

Conservacion de los aguanUentes y prepara­
cion de las barJ'icas. 

No es indiferente la eleccion de las maderas 
para las ban icas y su preparacion. Por lo comun 
se emplean las de encina y de castaño, siendo mas 
estimada la c¡ue viene de Nápoles. Esta madera 
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contienc, segun las localidades, la esposicion y la 
edad de los át·bolcs, mayot· ó menor cantidad de 
una sustancia eslractiva resinosa que comunica un 
gusto particular al vino y al aguardiente, al que se 
ha llamado gusto al tonel. Se le consct·va en par­
te no empleando mas que madera bien seca y es­
poniendo al calot• durante un poco tiempo las 
p:.ll'tes iÍlteriores de los toneles á fin de hacerles 
sufrir un principio de carbonizacion. Los aguar­
dientes ó esph'itus introducidos en batTicas, cuya 
madera contiene este principio estt·activo resino­
so, adquieren un ligero color ambarado, y al cabo 
de algun tiempo depositan en el fondo de la barri­
ca una matet·ia blanquecina de naturaleza resino­
sa. Para cot·rcgir este defecto del tonel, se toman 
seis libras de .ácido sulfúrico que se diluye en un 
cubo tic agua, y se echa todo en la bat•t·ica; se 
tapa su abct·tura y se la coloca sobre nno de sus 
fondos; al cabo de una hora se la vuelve sobre el 
otro, y cuando esté bien empapado <:.n agua acidu­
lada se tumba la hmTica y se la hace rodar sobre 
sí misma varias veces al día. A siguiente dia se 
vierte el liquido y se enjuaga la bar1·ira con agua 
pura. De este modo ni el aguardiente ni los vinos 
que se ponen en el tonel contraen colot·, olor ni 
sabor estraños. Este procedimiento es muy usado 
en el mediodía de la Francia. 

Los agual'dicntcs que se quiere co'hservar ó 
envejecer no deben ponerse e~ vasijas de madera, 
porque á pesat• de la buena calidad de estas, y las 
preparaciones que se las ha hecho sufrir, ya car-
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bonizamlo su parte intel'na, yn lavúndola con agua 
hil'viendo, ó pot' medio del úcido sulfúl'ico como 
hemos indicado, adquict·en á b lm·ga un gusto es­
tt·año. Es mejor guardal'le en botellas bien tapadas 
y bien emhetu nadas, y tened as echadas y en un 
pat·age fresco, ú fin de evitat· la dcstilacion que el 
calot' podría hacet· sufrit' al aguardiente, y por 
consiguiente que se saltase el t:~poo ó se rompiese 
la vasija. 

Aguardiente de Coñac. 

Al hablat' de la destilacion del vino Ya hemos 
hablado de este aguat·diente, y añadiremÓs que to­
dos los que se fabl'ican en el mediodía de la Fran­
cia tienen el mismo nombt·e y se venden como t[l­
les : los de Anday[l y de Dantzick tienen tambien 
gt·an reputacion. 

Enebro de Holanda. 

Se toman seis cuartet·es de cebada germinada, 
molida mas finamente que lo que acostumbran los 
destiladores de cebada get·minada, tt·es cuaheres 
de harina de atTOZ y tres de hal'ina de cebada get·­
minada; se diluye pt·imero los diez cuarteres con 
la menot' cantidad de agua fria que sea posible, y 
cuando estén bien incorporados se les añade bas­
tante cantidad de agua á 100 gt·ados para hacet· 
una papilla clat•a, que se viet·te en uno, dos ó mas 
toneles, con mucha mas lcvadut·a que la que se 
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pone po1' lo comun. Los destilado•·cs holandeses 
ailadcn pot' lo comun al tc•·cer dia la cebada ger­
minada ó ha•·ina de arroz prepm·ada del modo con­
veniente. ~Jas no la emplean antes que tenga la 
tempe•·atura del liquido en fermrntacion, y ponen 
<~Ull tanta levatlura como la pt·imera vez. 

El principal sec1·eto consiste en tlcsmenuzat· los 
ingredientes mezclando primero entct·amente la ce­
bada germinada con agua fria y añadiendo conse­
cutivamente la porcion necesaria de agua hirvien­
do para que quede aun bastante tliluida despues 
del uso de la harina fina, y batiendo tamhien el 
todo en una cubeta, á .fin de que el cuerpo redon­
do se diluya convenientemente para la destilacion, 
sin que se co•·ra el peligro de quema¡• el fondo del 
alambique. Así se reduce á una sola ope1·acion la 
del hr·accado y la fc1·mentacion; el agua fl'ia sobre 
la cebada gc¡·minada previene necesariamente todo 
retm·do; diluyendo suficientemente el licor para 
hace¡·le fermentar y destilar al mismo tiempo (por 
cuyo procedimiento se estrae el cspit·itu del salva­
do· y de la hal'ina), los destiladores holandeses ob­
tienen de sus semillas mas espit·itu que los fl'ance­
srs, y le obtienen de mejo1· calidad y con la mitad 
delll·abajo. Sus alambiques contienen po1· lo co­
mun de cuatrocientas cincuenta á setecientas cin­
cuenta azumb1·es cada uno, y constantemente ob­
tienen doce cual'tillos <Je flegma, des pues que el li­
quido que cae del alambique cesa de arder sobre 
el capitel del aparato, cuando tlestilan las aguas 
de la locion; y veinte cuando destilan vinos lige-
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ros. Esta p1·áctica es muy incómoda entre nosot•·os 
y retil·amos el fuego en el momento en que el lí~ 
quido que cae del alambique no produce mas que 
una llama lánguida sob1·e el capitel del alumbique. 

Por este medio, y empleando una gran canti­
dad de arroz, los holandeses hacen su líquido tao 
ácido. La manera de diluit· sus aguas de locion in­
fluye mucho sobre la pureza y la cantidad de es­
píritu que contienen. 

Pm·a ciento veinte cuartillos de la fuerza cet·­
ca del de la prueba de Holanda, añaden tres li­
bras de palo de enebt•o, con tt·es onzas de aceite 
del mismo fruto, y le destilan á poco fuego; de 
este modo se prepura el enebro de Rottet·dan; se 
destila una especie inferior, empleando, sin aceite 
de enebt·o, mayor cantidad de bayas, semillas de 
hinojo y trementina. ' 

Cousell, en su viaje á Suecia, nos enseña que 
la semilla no es el único ingrediente que se emplea 
en estos paises pat·a la destilacion. Los aguat·dien­
tes de poco precio, dice, que 56 pt·eparan con cen­
teno y una especie de hormigas muy comunes en 
esta comarca, contienen una resina, un aceite y 
un ácido, de que se ha sacado partido en medici­
na: son unos grandes insectos negt·os que por lo 
comun se hallan sobt·e las colinas pequeñas y en 
los abetos. 

Del t·on. 

El ron es el alcohol que se obtiene en las co­
lonias por la destilaciou de la melaza. 
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Ron de las Antillas. 
Se toman parles iguales de las espumas de las 

calderas de azúca1', las heces ó depósitos de los 
alambiques y agua, y á esta mezcla se añade una 
décima pm·tc de su volúmcn de melaza. Cuando se 
ha ter·minado la fermentacion, se obtiene quince po1· 
ciento de ron muy imp1·egnado del aceite esencial 
de la caña de azúcar y doble cantidad de espíritu 
de calidad inferior que se rectifica. 

En la Jamáica se rectifica á ' 'eccs el mismo 
ron y se le dá una fuerza casi igual á la del alco­
hol (33 g1·ados), y entonces se le dá el nomb1·e de 
ron doble ó t·ectificado de la Jamáica. 

J)estilacion del ron en las Indias occidentales. 

El taller destinado á la destilacion, lo mismo 
que el dedicado á la ebullicion, exigen mucha lim­
pieza; se lavan las cubas al principio de la reco­
lcccion con agua caliente ó agua fria, para quitar 
todas las materias saladas de que pueden esta1· 
cargadas. 

Se emplea primero una gran proporcion que 
proviene de la fabricacioo del azúcm·, que no las 
necesita en la continuacion de la opcracion, por­
que el destilador no tiene buenas heces y muy poca 
mcl:~za que añadi1· á la masa; además las espumas, 
al principio de la estacion, no son tan ricas como 
lo son en el mes de marzo, ab1·il y mayo, que son 
los meses mas farorahles. 
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Al p1·incipio ser:\n muy convenientes las pro­

porciones siguientes : para cada seiscientos cuarti­
llos que contiene la cúba se ponen doscientos se­
tenta cuartillos de espuma, trciuta cum·tillos de 
melaza y t•·cscientos de agua. Cuando las heces son 
buenas, se toman cantidades iguales de estas diver­
sas sustancias, y se añade por cada seiscientos 
cuartillos sesenta cuartillos de melaza. Cuando el 
molino est:.i en movimiento, y por consiguiente 
cuando no huy espumas, se mezclan p:ll'tes iguales 
de heces y agua, y por cada seiscientos cum·tillos 
!'e añaden ciento veinte de melazns. Empleando es­
tas proporciones el destilador puede obtener de 
diez ú quince po•· ciento de ron y otros produc­
tos; mas la cantidad de cspít·itu dependc1·á mucho 
de la calidad de los ingredientes, y en algun modo 
del tiempo; y por tanto un destilado•· inteligente 
varían\ estas proporciones. 

El ron se diferencia de lo que llamamos sim­
plemente espíl'itu dg azúcar, po•·que contiene mas 
aceite esencial de la caña de azúcar. , . 

En las Indias occidentales, cuando los destila­
dores han adquirido cantidad suficiente de mate­
r·ias, les añaden agua y hacen fermentar del modo 
o1·dinario. Sin embargo, la fermcntacion es sicm­
lwe conducida con mucha suavidad al principio, 
porque la levadu¡·a es escasa; mas cuando la fcr­
mentacion ha ¡woducido cantidad suficiente de ella, 
se preparan muy pronto grandes masas. 

Cuando el liquido está completamente fermen­
tado se le destila del modo ordinario, y se hace 
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cspíritu de prueba que se aumenta 6 sube {1 veces 
á su mayor grado de fuerza, casi como el alcohol; 
entonces se les llama roo doble: seria fácil concen­
trar el espíritu mas que lo c¡ue se ejecuta por lo 
comun; mas como :u·rastra po1· la destilacion una 
.... ran cantidad de mate1·ia aceitosa, hay que dejar 
~cposnr el ron mucho tiempo antes de emplearle. 

El mejor medio de conservar el ron, ya para 
impOI'lacion, ya para otros usos, es darle doble 
grado como al alcohol , pues de este modo ocupa 
la mitad de volúmco, y cuando se juzgue necesa­
rio se le puede mezclar con a5ua. 

Se llama espíritu de azúcar el que se obtiene 
de las aguas de las lavaduras, de las espumas y 
de los residuos de los talleres; se le diluye en agua 
y se le hace fermentar como la melaza 6 cunlquier 
ott•o liquido, y se le destila del modo ordinario. 
Se le puede mezclm· con agum·dientc, porque este 
espíritu es superiol' al que por lo comuu se estrae 
de la melaza. En las Barbada~ se p•·cpm·a con el 
zumo de cañas un t•on que se llama espíl'itu de 
azúcar. 

Imilacion del ron de la Jamáica. 

Para imitar el ron de la Jamáica hay que ad­
quirir pedazos de caña de azúcar y ponedos en un 
alambique, en la pt•oporcion de una libra pot· doce 
libras de espíritu y seis cuartillos de agua pura. 
Se puede ejecutar rápidamente la destilacion con 
tal de que se haga uso de la sal comun {en la pro-

7 
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JlOI'Cion de una onza por seis cuartillos de líquido) 
á fin de impedir que la materia mucilagi nosa no s~ 
eleve con el espíritu. Bien rectificado el producto 
y dado de eoloL' con el azúca1· tostado, tendrá lo~ 
dos los caractéres de un escelentc ron. 

Aroma de los aguardientes. 

El aroma de los aguardientes se difc,·encia se­
gun el lico1' de donde p1·ovienen; así los que resul­
tan de la destilacion de las semillas y de las pata­
tas 1wescntan un olor y un gusto desagradables de­
bidos al aceite Yolátil pa1·ticular que contienel1 los 
tegumentos de la fécula. Davy ha hecho va1·ias in­
vestigaciones respecto á este punto, de las que va­
mos á hace•· una anñli:;is. Segun este ilustre quí­
mico los mejo1·es agunl'(Iienles deben su perfume ú 
unn mate1·in aceitosa pal'liculm· pt•oducida po1· la 
accion del ácido ltll'll'ico sol)l'e el alcohol. El r·on 
toma su gusto caJ·acleJ'istico de un p•·incipio con­
tenido en la caña de azúcar. Davy dice que se ha 
convencido que se puede libe•·ta•· á todos los espí­
ritus del come1·cio de sus gustos y sabot· estraños 
hnciénclolos digcril· m.uchas veces con carbon bien 
quemado y cal viva, y que sometidos despues (t la 
destilacion dán un cscelentealcohol. No participan 
ott·os de la opinion de Davy, po1·que los csprt·i­
mentos les- han demostl'ado que al destilar el al­
cohol lleva consigo la cal en disolucion. Este quí­
mico ~segura igualmente que los aguat·dientes lla­
mados de Coñac contienen ácido hid,·ocilmico 6 p1·ú-



-99-
sico, y que se los puede imita•· añadiendo al al­
cohol, debilitado conYenientemente pot• el agua, 
algunas gotas del aceite etéreo del vino, que se 
forma dm·ante la fot·macion del étct·, é i9ual can­
tidad de ácido prúsico estt•aido de las llojas del 
laurel real ó de las almendras amargas. A esto 
añadimos que el at•oma de ciet·tos espít·itus se halla 
en pat•Le fot·mado en una pot·cion de sustancias que 
se emplean en su fabricacion. Así el at•oma del mos­
c:ltel reside en la película del gt·ano de uva , el 
kirsch en la almendt·a de las cerezas, etc. 

Todos los frutos mucilaginosos, todos los fru­
tos cat·nosos de hueso, á cscepciou de los que dán 
:1ceite, todos los granos que contienen glútcn, azú­
cm· ó fécula, son susceptibles de esperimentar la 
fct·mcntacion espirituosa 6 alcohólica. Cuando los 
frutos contienen mucho zumo, basta espt•imirlos y 
esponel'los á una tempct·atura conveniente para 
determinar su fermentacion. Se limitm·ú á dcspa­
chut'rat· los ft·utos, y se hat·á fet•menttu· la pulpa 
con el zumo; mas cuando los frutos son poco su­
culentos y contienen sin embargo azttcar y mucí­
lago, ó cuando se los hace secar pm·a conscrvat·los 
mcjot·, se emplea agua caliente pam diluit• ó disoi­
Yet· las pm·tes fennentcscibles. Los aguardientes 
que se venden en Francia en casa de los cspende­
dorcs de vino, tenderos, en ciertos cafés, etc., 
provienen de la destilacion de las patatas, de la 
melaza de remolacha, etc., y contienen un aceite 
volit~il que les comunica un sabor desngt·adable. 
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Kirsc/uvasser 6 agum·dt'ente de cere::as. 

Todo el mundo conoce la justa repu~acioo que 
tiene el kirshwasser que se fabrica en muchos can­
tones de Suiza, siendo la mejor de estas bebidas 
la que proviene de las cerezas no arracimadas, 
conocidas con el nombre de guindas garrafales. Se 
le pt·epara del modo siguiente: 

Se quitan los rabillos de las ce-rezns, se las 
despachun·a con un pilon fum·tc, y se las coloca 
en un paragc medianamente caliente, en un tonel 
que se tapa y se le menea. Al cabo de quince á 
veinte y cinco di as, y aun un mes, ha tcr·minado 
la fcrmentacion, y entonces se le puede destilar. 
Pm·a que la malel'ia no se {!neme en la cncúrbita, 
se la agita y no se coloca el capitel basta que el 
liquido empiece cí hea·vir, y entonces se continúa 
la dcstilacion. Interin el liooa· pasa claa·o, tiene la 
fuerza deseada y que le es pt·opia; mas desde que 
empieza á ontm·bi:ll'se, se debilita y se le pone 
nparte para dcslilarle con nueva materia. 

Tambien se saca kirsch de las cerezas secas, 
pm·a lo que se las pone en un tonel y,sc vierte en 
él agua á 40° cenligt•ados, en donde fet·mcntan 
aunque con lentitud. Se quebrantan los huesos 
que se mezclan con las cm·ezas despachurl'adas; 
estos huesos le dán el agt·ad<~hle amargor· que tie­
ne este licor·, así como su m· o m a, que en parte 
debe ú una porcion muy pequeña de ácido hidro­
ciánico. 
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Se puede mejorar mucho este método t•espec­

to á los peligros que se corren de quemar la ma­
teria. Para evitarlos hay que hacer la fet·menta­
cion en u.n tonel de doble fondo, vet·tet• en segui­
da en el residuo agua á 60° centígt·ados, sacar el 
lico•· por medio de una llave y prensar el 1·esíduo. 
Mas me inclino á creer que el kit·sch obtenido po•· 
medio de esta operacion no tendt·ia quizá el mismo 
m·oma y el mismo amargo•·. 

Kirschwasser de huesos de albaricoque. 

Julio Fontenelle ha dado un procedimiento pm·a 
obtener este kirsch, que pat·ece muy ventajoso. 
Se quebrantan dos libras de almendras de albat·i­
coques sepat·ndas de su cubiet·ta, y se las pone ú 
maccrm· en cien cuartillos de vino del mediodía, y 
á los dos días se destila pm·a obtener de veinte 
y cuau·o á treinta cuartillos de pt•oducto, segun 
la espit•ituosidad del vino. Se disuel\'e en él doce 
onzas de azúcm· en polvo fino, y se le filtra co11 
rapidez. Este aguardiente tiene el sabot• del kit·sch, 
y se puede confundir eon él. 

Kit'schwasset' de ci1'uelas, de melocotones. 

Se puede preparar un Jicot· análogo al kirsch 
operando con las cit·uelas del mismo modo que con 
las cet·ezas, mas se tendrá el cuidado de despa­
churt'arlas y partit· los huesos, y pt•oceder á la 
deslilaoion. Se vende con mucha frecuencia el es-
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piritu de cit·uelas por kit•schwas.scr, mas es fácil 
t•econocct· este ft·aude, porque mezclando aquel 
con agua, la mezcla se vueh·e lechosa, lo que no 
sucede al primc•·o; ft·o tándolc entt·c las manos no 
dá otro olor agt·adable mas que el de cerezas. Taro­
bien se puede pt·cparat• el kirsch con los meloco­
tones , teniendo el cuidado de quebrantar los 
huesos. 

En muchos puntos de Suiza se hace un esph·i­
tu de zarzamoras silvestres fermentadas 6 ft·utos 
de la zarza, que los aficionados pt·efleren al mismo 
kirschwasser·. · 

.Aiodo de hacer el kirsclnvasser y otrqs licores 
espirituosos absolutamente semejantes con las 
cinwlas y las moras. Pt·ocedimientos usados 

en Stdza. 

El buen kirschwasser se hace con el fruto de­
cerezo no anacimado, quitándoles los t·abillos, ma­
chacando las cerezas pat•a despachurradas y dejar­
las en un parage espuesto á un calor suave hasta 
que se desanolle la fermentacion en la vasija que 
las contiene, y que estará cubierta con un lienzo, á 
fin de que se pueda menear el líquido cuando me­
nos cada dos 6 tt·es dias. 

Una vez que la fet·mentacion se halla desarro­
llada, se procede á destilar del mismo modo que 
el aguardiente comnn. Mientt·as el agua de cerezas 
sea clara y u·asparente, tendrá la cualidad que se 
t·equiere; mas cuando sale tut·bia )'a está débil, y 
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eotonces se la guarda pat·a la destilacion siguiente. 

Se puede obleoet· kirschwasset• con las cet·e­
zas desecadas, para Jo que hay que empaparlas en 
agua caliente y dejal'las mas á menos tiempo has­
ta que apal'czca la fet·meotacion. Se machacan los 
huesos pot·quc son los qne dán al kirsch el olot•, 
O'uslo y sabot· que se busca y le hoce supct•iot· á 
fodos los 'agmll'Ciientcs de scmillils. m agua de 
huesos de Phlasburgo y todas las cremas de kirsch­
wassel' no son ot1'a cosa que el p1·oducto de la 
destilaeion de las cerezas, á las que se añade can­
tidad suficiente de jarabe pm·a volvcl'le agradable 
y menos fuerte; cuanto mas viejo es, mcjo1·cs cua­
lidades tiene y es mas buscado. 

Si se tratan las ciruelas del mismo modo, se 
obtieue tambien un lico1· m u y fuerte que se pare­
ce al ki1·scb, que tiene el mismo sabor y todas las 
apm·iencias esteriorcs; mas este kirsch se vuelve 
tu1·bio y lechoso cuando se le añade un poco de 
agua, y cuando se frotan algunas gotas en el in­
leJ'iOI' de la palma de las manos, no es con mucho 
tan suave como el otro, y su olor es enteramente 
diferente. 

A gual'diente de semillas. 

En los paises que no tienen viñedos, pl·incipal­
mente en lnglalcrra, en Rusia y en casi todo el 
not·te, se pt·epara hace mucho tiempo este aguar­
diente con cot·ta diferencia por el procedimiento 
siguiente : 

Todos los cereales y la mayor parte de las le-
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.?uminosas pueden ser empleados pat·a fab1·icar 

agu:u·dientcs, mas se elige los mas ricos en fécula 
y los que son mas baratos, y po1· tanto se dá la 
pa·cfcrencia á la cebada ó al centeno, y se pt·epara 
del modo que vamos á es poner. 

Germinacion de la cebada. Se pone la ceba­
da ó el centeno en una cuba, y eD> ella se vierte 
bastante agua á ce1·ca de 20° paa·a que la cub1·a 
hasta algunos centímet•·os: al cabo de treinta ó 
cum·cnta hot·as , es decit· , cuando la semilla est:i 
bastante reblandecida paa·a que se desmenuce en­
tt·e los dedos , se ab1·e la llave para dejat• salir el 
agua y escurrit• el g••ano du•·ante dos ó ta·es ho•·as; 
entonces se le estiende sob1·e el germinador ·(t ) fo•·­
mando una capa de cc•·ca de diez y ocho pulgadas, 
teniendo el cuidado de mantener la tempea·atura de 
15 á 20° cent.; al cabo de veinte y cuatro ó trein­
ta hor·as empieza á manifeslaa·sc el gé1·men , y se 
menea de cuando en cuando á fin de fav01·ecer la 
gcr·minacwn de las capas ioter·medias ó infea·io•·es; 
cuandcr las plúmulas han adquirido la longi tud del 
grano, cerca de cinco líneas, se lleva el ga·ano al 
secador, se le estiende po1· capas de siete á diez 
pulgadas de ga·osoa·: la tcmperatm·a del secadoa· 
debe estar· de 49 á 55° cent. Se tend1·á el cuidado 
de menear con mucha fa·ecueneia á fin de favore-

( 1) Esta habitacion debe estar embaldosada y dis­
puesta de modo que se la pueda venlilar cuando sr 
quiera. Debe estar muy limpia y no tener granos en­
mohecidos pegados á las paredes. 
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ce•· Ja desecaciou, y cuando es completa, hay que • 
moler el ~rano y esta harina se llama cebada ger­
minada. El tiempo cálido favorece la germinacion 
y la dcsecacion, lo que se concibe con facilidad. 

Fermentacion. Se toman cuarenta libras de 
cebada ge•·minada, ciento sesenta lib1·as de cebada 
ó centeno molidos grose•·amcntc y cuatt·o ú seis li­
bras de paja machacada en pedazos menudos. Se 
diluye todo en seiscientos cuat·tillos uc agua poco 
masó menos, y se b1·acea hasta que la tempet·atu­
ra hllya descendiuo á cet·ca de 20°; entonces se le 
añade ochocientos cuartillos de agua caliente has­
ta el punto de pone•· la mezcla á 55°; se mcneu·y 
se tapa la cuba á fin de conse•·va•· la tempet·atura 
dicha. Se deja aposár dur-ante tt·es á cuatt·o horas, 
teniendo cuidado de que la tcmpe•·atura no baje 
de 30 á 35° cenl.; entonces se le añade agua fria 
á fin de hacer bajar la tempct•alut·a á 20 ó 25°, y 
se diluye en la masa una libra de buena levadura 
de eet'"eza fresca, que se ha diluido en cuat•·o 
cum·tillos Je agua á 30°. Si se ha conducido bien 
la OJ)Cracion, termina la fcrmentacion en menos de 
treinta ho•·as, y el producto de la destilaeion de 
este licor· es cet·ca de cien cum·tillos de aguardien­
te á 19 gr·ados. Este p•·ocedimienlo, que se sigue 
en Jnglatena, nos parece el mejor. 
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Aguardiente de cebada germinada (Whiskey). 

Harina de cebada ge¡·minada ó 
de centeno. . . . . . • . . 3840 gallones (1 ). 

Cebada germinada ó ha1·ina 
gruesa. . • . . . . • . . . 1280 gallones. 

Agua .pm·a. . . . . . . • . . 8500 gallones. 

Se tiene la mezcla á la tempe•·atura de 170° 
Farhcnheil (2), se trasiega despues 1020 de li­
qqido y se le añade una cantidnd de fermento con­
siderable. Cuando la mezda que ha quedado en la 
cuba no está mas que á 55° Farh. (12°,78 cent.), ' 
se hacen macer·ar 80 gallones de cebatln gel'mina­
cta con otra pot·cion de 1 020 gallones de agua 
caliente; se tr·asiega todo el líquido, y se le añade 
al ¡)l'imero, al cnal se junta tnmbien el que contie­
ne la levadur·a. Esta mezcla de tres líquitlos debe 
ser de un peso especifico igual á 1,084 á 1,110: 
en diez ó doce dias este peso debe reducir·se á 
1002; en esta época cllico•· cesa de fcr·mentar·, 
tiene un olor vinoso y se le puede destilar. 

Se calcula que sesenta y cuatro gallones ele ha­
r·ina y de cebada deben dar diez y ocho gallones 

( 1) El gallon imperial equivale á poco mas de cua­
tro y medio litros ó nueve cuartillos. 

('2) ~ 00 grados del termóJMtro d~Farhenl1eil. cqni­
Yalen á 3:7,78 grados centígrados; luego ~ 70 g1·ados de 
Farhcnheil corresponden á 76,67 grados centesimales. 
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de aguardiente, de tal fuer·za que diez gallones ha­
cen ccr·ca de once de prueba de Holanda , es de­
cir, cer·ca de mil setecientos ochenta y dos gallo­
nes en todo. 

En gener·al se obtiene un tercio de la cantidad 
wtnl en la pr·imera destilacion, y á estos produc­
tos se llama Low-wines; su peso especifico es de 
0,975; estos productos d:in en la rectificacion un 
licor· turbio blanquecino, de olor á fuego, que se 
vuelve á destilar. Se continúa la destilacion de las 
otras dos ter·ceras partes, y se mezcla aun los pro­
ductos cuando cesan de ser inflamables. Se pone 
aparte las últimas porciones para rectiflcal'las con 
los low-wincs de alguna otr·a calda. ·Si el peso es­
pecífico del liquido fcr·mentcsciblc no es bastante 
grande, se le añade cebada gcr·minada y harina de 
cebada 6 de centeno. 

Algunos han juzgado conveniente cubrir las 
cubas en fer·mentacion; y en este caso la opera­
cion es mas lenta, mas se obtiene un poco mas de 
alcohol. 

Los holandeses hacen su liquido mucho mas 
débil: el tonel de treinta y cuatro gallones no pesa 
diez y ocho libr·as mas que el agua; por· consi­
guiente emplean menor porcion de fermento. Dán 
una gr·an impor·tancia á la cualidad del agua, y 
tanto estiman la del Me use, que los pr·incipales fa­
bricantes ocupan unos buques pequeños para trans­
portar·! a. No participamos de esta preocupacion, 
pues nos parece igualmente buena el agua de fuen­
te ó de rio; se desechará la de pozo á causa del 
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sultalo de cal que contiene, el que relat·da la fer~ 
menlacion. 

Los holandeses emplean pat·a hacer su mejor 
aguardiente de gt·anos una mezcla de dos terceras 
partes de bat·rna de trrgo y un tercio de l1arina de 
centeno; esta última fet·menla mejor que la pri­
mera. 

Ni en loglatct•t·a ni en lilolanda se emplea la 
paja machacada, y la que se usa en Francia tiene 
por objeto el impedir que Jo mismo que la harina, 
se deposite muy pt·onto en el fondo del licor. 

Los aguardientes de granos tienen un olor y un 
sabot• pat·ticulm·es, debidos en gt•an p:ll'le á un 
aceite volátil que contienen los tegumentos de la 
fécula y del cual nos ocu parémos; está menos car­
gado de él si se trasiega el licor antes de vertel'le 
en la cald<!ra . Se puede obtener aguardientes de 
los granos de las leguminosas, tales como los gui­
santes, las habas, las judías, los gal'baozos, el ar­
t•oz y el maíz, lo mismo que de las castañas, la 
gr·ama y de todas las sustancias azucaradas, si­
guiendo los cspet·imentos citados antes. Por lo co­
mun se añade una par·te de cebada get·minada por 
cuatro ó cinco partes de har·ina . 

.Destilacion de las patatas. 

Los eeJ'eales y las leguminosas deben á la fé­
cula y al almidou que contienen la pt·opiedad de 
dat· un licor azucat·ado, que pot· la fet·meotacion se 
convierte en alcohol. Sucede lo mismo á las pala-
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laS, y este tubót·culo producirá tanto mas aguar­
diente cuanto mas rico sea de fécula, y por tanto 
no es indiferen\e la eleccion de las especies de esta 
sustancia. Se siguen un gt•an númm·o de procedi­
lllientos" pm·a esta conversion en alcohol, y vamos 
á rcferit· los principales. 

Procedimiento prúnero. Se haoe cocer las 
patatas al vapor y se las t·cduce á pasta fina. Por· 
cada doscientas lib1·as de esta pasta se añade doce 
á U'eCC Jibt•as de cei.Jada germinarla en harina gt'UC­
sa, se continúa añadiendo agua caliente y se sigue 
las olras prácticas indicadas en el nguartliente de 
granos. Pa.ra ~ete¡·minar la fermentacion en él, se 
añade medta ltlwa de buena levadut•a de cerveza 
fresca. 

Procedimiento. segundo. Se diluyen ochenta 
libras de fócula de pataHls en cuatrocientos cuar­
tillos de ngua á la lemperatut•a ot·dina'l'ia; se agita 
peco á poco ott·os cuatt·ocientos cuartillos de agua 
en cbullioion, y cum·enta libras de cebada germi­
nada diluida en cantidad suficiente de agua calien­
te; á las tres ó cuatro horas se aüade levadut·a y 
la cantidad de agua necesaria. 

Procedimiento de Dubnm(attt. Se toma unn 
cuba de doble fondo, que contenga cet·ca de mil 
seiscientos cuartillos. Se coloca sobre su fondo do­
ble de veinte tl veinte y cuatro libras de paja cor­
ta, f01·mando con ella una capa de grosor muy 
igual; se estiendc encima doscientas libras de pul­
pa de pat3\as crudas, tal como salen del rallador. 
Se las deja escurrir durante cerca de media hora, 
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y se abre la llave colocada entre los dos fondos 
pm·a dejat• escurrit· esta parte de su agua de vege­
tacion que abandonan. Entonces dos obreros me­
nean con hut·gones ínlet·in añaden ochocientos ó 
mil cuartillos de agua hirviendo. Toda la masa se 
espesa por la conversion del almidon en engrudo; 
se hace mace•·ar en él cincuenta libras de cebada 
get·miuada y mojada; se agita bien, y despues de 
tt·es ó cuatro horas se trasiega por la llave de que 
se habló antes, el líquido que esta masa dá por la 
filtracion sobt·c el doble fondo, y se le vier·tc en la 
cuba de fet·menlacion, que no debe contener mus 
que dos mil doscientos cum·tillos, pues se deja va­
cío el otro. Se le deja cscutTir· dur·ante un cuar·to 
de hora, se trasiega este último licor, se le año de 
el primet·o, y despues se bracea elt·esiduo con cua­
trocientos cuartillos de agua hit•vicndo; se tt·asie­
ga aun este licor·, y por último se agota el residuo 
vertiendo en él cuatrocientos 6 seiscientos cuarti­
llos de agua fria . Se t•cune todos los licores en la 
cuba de fet·mentacion, y se les añade levadura de 
cerveza en las mismas proporciones que hemos in­
dicado. 

Preparacion del aguardiente de patatas por 
Bermstaed. 

Se cuece las patatas en un 3parato de vapor, 
lo que se verifica en el espacio de diez minutos si 
el apat·ato está bien constt·uido. 

I,uego que estén cocidas, se las despachurra 
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lo mas caliente que sea posible, y se las echa en 
la cuba de fcr·mcntar que contiene mil libr·as de 
patatas y cuatrocientas diez y seis libras de agua 
fria , cuya tcmper·atu ra no dei.Jc bajar· de 14° Reau­
mur·, en seguida se cubre todo y se deja r·eposar·. 

Hay setecientas cincuenta libras de fécula con­
tenidas en la cantidad de patatas que acabamos de 
indicar·, y esta proporcion basta pcr·fcctamentc con 
las cualt·ocicntas diez y seis libr·as que se han aña­
dido para producir· una masa cuya consistencia es 
la de una papilla, y cuya tempcratur·a debe ser de 
48 {150°. 

Ahora se toman ciento sesenta v dos libr·as de 
cebada germinada, y se las maccr·a 'con doscientas 
cincuenta lilH·as de agua que se ha calentado antes 
á 60° Rcaumur ; y se deja reposar· esta masa has­
ta que se haya enfi'Íado á 22° Rcaumur·. Entonces 
se añaden veinte y dos lilll'as y media de lcvadu­
r·a, se la mezcla meneándola bien , y se deja cu­
bier·to todo. 

Cuando la masa de las patatas macer·ntlas se ha 
cofr·iado hasta 38° Reaumur, se detiene la mace­
racion añadiendo cuatrocientas diez y seis libr·as de 
agua fria, que se menea todo junto. 

Luego que esta masa ha llegado (t In temper·a­
tura de 25° Rcaumur, se le añade la cebada ger­
minada preparada y cuya fermentncion ha empe­
zado ya; se menea de nuevo todo junto. Se cubre 
la cuba muy ligcrnmente y se aguar·dn la fermen­
tacion, que aparece con rcg\,tlar·idad y se termina 
en cum·enta y ocho ó sesenta horas. La masa fer·-
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mentada toma un olor espirituoso, y por la desti­
lacion suministra un r·esultado tan nbundante en 
aguardiente, que pot· cada cien libras de patatas 
se obtienen diez y seis cuartillos de aguardiente 
que segun la escala de Richter tiene en riqurZ:: 
treinta por· ciento de alcohol. 

Si antes de echar· In masa fel'!nenlada en el 
alambique se la l1ace pasar por un tamiz de alam­
br·e de hierr·o de mallas npt·etadns, retiene la pul­
pa de patatas y entonces el agum·dicnte es mas 
put·o y tiene un gusto y un olor mas agradable; lo 
será mucho mas si se añade á la masa tamizada 
media lib•·a de potasa po•· cada cien libt·as de pa­
tntas antes de someter todo á la dcstilacion. Por 
último, cuando se quiere obtener aguar~ icnte ami­
logo al del vino, se le •·cctifica. 

Del ¡wnche. 

Hace alguo tiempo r¡ue se ha generalizado mu. 
cho el uso del ponche. Este es un licor que dehc 
componer·se de licores espirituosos, azúcar y t6; 
otros quieren que no sea bueno sino cuando se le 
prepara solo con aguardiente comun; oll·os no puc· 
den soportarle si no está hecho con ron ó kirsch­
wasser; otros oon vino tinto ó blanco, ó con vino 
del Rhio, Champaña ó de otras cualidades; algu­
nos suprimen el té y no le hacrn mas que con ngun 
pura hil'Viendo, se le usa helado y es el ponche ti 
la t·omana; otros le varian a-un con yemas de huc­
' o, marrasquino ó una infinidad de otros licores 
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aromáticos. Con esta diversidad de modos de pre­
parar el ponche resulta tal confusion {¡ue no se 
sabe á quó atenerse. Por último, como los jarabes 
que se emplean para abreviar la operncion, y se 
cornpt·an ya preparados, no :'loo ni pueden ser 
siempt•e los mismos, no se puede conseguir por 
su medio un licor uniforme; cuando haya incon­
veniente en hacer ealentar el ácido cítrico, se con­
cluit·á pot• abandonarle: cualquiera que sea esto, 
vamos á dm· el modo de prepm·ar el ponche, tal 
como creemos debe serlo en todos tiempos y en 
todas las circunstancias: 

Considerado como una especie de limonada, 
compuesta de aguardiente -ó ron, zumo de limon, 
agua comun caliente, ó una infusion de té, no em­
briaga sino por el esceso de los espit•ituosos; cuan.­
do está débil no es peligroso; y por el contrario 
en tiempo ftoio y húmedo es escclcnte para mante­
ner la traspiracion, sobre todo en los bailes y eu 
las tertulias de invierno, en donde hay que soste­
net' continuamente las fuerzas vitales. 

Por otra parte ''óase la receta mas usada para 
preparar un ponche agradable. 

Despues de haber frotado la superficie de los 
limones con un pedazo de azúcar para estraer el 
aceite esencial aromático, despues de haberle he­
cho fundir en una cantidad mayor ó menor de una 
infusion hecha con té verde, y un poco caliente, 
se le añade todo el azúcar que se juzgue necesario 
para hacerle agradable de tomar, ó segun el gusto 
de las per·sonas; despues de haber esprimido el 

8 
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zumo 'dedos limones y mczclndo .exactamente la 
cantidad• de licor alcohólico (aguardiepte, ron, 
rack v etc:) que se jtrzgue comenionte par·a que 
sea~n¡as ó menos fucrle, el ponche. está cot1cluido. 
Su. recómienda inflamm·le r• dejarlo' ,arder da!'pucs 
mas ó menos licmp(};· per·o esta opei-acion es iofun­
€lada, :yaun entér·arnenJe inút'il, si no es per·jud icial, 
tHlrque tiene e) ÍllCODVOIIÍehle de voJvórJc UCI'e,·y Jc 
hace perder· todo. la espirituoso que coiltenitl, y por 
tahtQ sería .mejcrr .poner· menos cantidad del licor 
alcoJlól iqo que se quiera poner·, cualquiera que sea, 
que haw:Je quemar y cvapor·ar Inútilmente. 

• • f' 

,;· , Ponche inglis q,con ron, 
Se hace añadiendo tres partes ·de ron bueno por· 

una parle de zumo de limon, en el cual se haya 
hecho infu~Jdir· antes algunos zestes; despues de 
habar vertido sobr·e el todo nueve parteslda·csce­
lente infusion de· tó , se le end u Iza con la can ti dad 
de azúcar que se juzgue comeniente. ó neces:wio, 
por·~ue hay personas que quier·en que esté muy 
dulce y otras á quienes les es insopot·table de esta 
manera. · 1 

Tambicn se aconseja remplazar 'el r•on por el 
rack, siguiendo el mismo pt·occdimicnto, ó pot· el 
vino tinto, el vino"~ e ·G:Iwmpafm, ó cualquiet• otr·o 
licor aromáti'co, vinoso ó alcohólico, pal'a tener 
pohche de un g~sto diferente.' . ,. 

1 
, Po?(¡clw)¡elac{á. . >~. r, 

Pa1·a tener sorbeté·de ¡ropche ó pouclre hclaiÓ, 
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sc pt·eparn el poncho! inglés del. modo que hornos 
dicht> y se le pone en una gm·opiñcra para helarle. 

Ponéhe con hue.oós. 
En partc.s ig~1ales de yemas de huc\'O y zumo 

de limon, mezclados y batidos unos con ott·os, se 
añade tres J1:wtes de ron; se vic~tc encima diez ve­
ces mas· de infusion hcc11a con té :~zucm·ado antes; 
se mezcla todo exactamente y se añade la mitad de 
las claras de huevo batidas hasta que se queden 
blancas. 

Ponche frío ó Biscltotf. 

Vino blanco ó de Champai'io. 2 cu~u·tillos. 
Azúcar. . • . . . . . . . . 12 onzas. 
Kirschwosscr. . . . . . . . 1 copa. 
Un limon cortado en rebanadas. 

Se mezcla todo. Por lo comun se remplazan 
los vinos por el de Burdeos, y el kirschwasset· 
por el aguardiente de Coñac, cte. 

l " 

Esencia de ponche. 

Canela en polvo. . • . 1 onza. 
Nuez moscada en polvo. 1/ 2 dracma. ~ 
Clavo, oúme¡·o dos. 
Zcstes de dos limones. '• 

» de media naranja. 

Se infunde todo en uu cuartillo de espit·itu de 
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vino de buena calidad reducido á 24 grados du-
l'ante cuarenta y ocho horas. Despues de esLe tiem­
po, se saca la par\e clara, se fil tra, y se pone en 
botellas, que sé usa cuando haya necesidad. 

Ponche de kitscltwasser. 
Se remplaza el ron por el kirsch, al momen­

to de servirle, y se añade un poco de marras­
quino. 

Samlmyon. 

Este se prepara del mismo modo que el pon­
che con huevos, solo que en lugar de ron ó aguar­
diente se toma vino de Málaga con preferencia, de 
.Madera ú oll·o vino de licores, ó )jcor·es fuertes. 
Como el sabor del huevo es tan marcado cuando 
se pone vino puro, se le mezclará ,con un poco de 
agua. 

Yi'71o taliente. 

Se azucára segun se quiera el vino con jarabe 
ó con azúcar rociado con agua, se hace calentar, 
se vierte en el bol y se lo añade una copa de licot· 
de canela ó de curazao. Se debe siempre poner un 
poco de agua para corregir la aspereza del vino. 
Segun el gusto del consumidor se pondrán algunas 
rajas de limon y de naranja, y si no hay licores, 
se pone un poco de canela y un clavo de especia. 

1 

Del azúcaf. 
Los quiniicos dán este nombre á toda sustan-
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CHl or·gánica soluble, d9tada de un sabor dulce y 
agt·adable, liget·amente aromática·, conocida de 
todo el mundo, la que puesta en contacto del agua 
y de un fermento se- descompone á ciet·ta tempe­
ratura, es decir, que sus elementos reaccionan 
unos sobre ott·os y se forma alcohol combinado con 
agua, cuyo alcohol puede set· separado por la des­
tilacion, y gas ácido carbónico qlle se desprende. 
Se ha dado el nomhre de fermentacion alcolióli­
ca á esta reaccion por la cual los ¡wincipios cons­
tituyentes de ciertas materias orgánicas se desaso­
cian para combinarse en un uuevo ót•den. Se co­
conocen cuatro especies de azúcm·. 

1. 0 Azúcar comuu, que se halla en la caña 
de azúcar y en la remolacha, en Jas raíces de gra­
ma, de maiz, de pastinaca, de las patatas; en el 
tallo de muchas gramíneas, en la savia del acebo, 
del abedul, en el fruto del castaño, etc. 

2. 0 Azúcar de uva, que es mas abundante en 
este ft·uto, pet·o que se le encuentt·a igualmente en 
la mayor pat·te de los frutos, principalmente en las 
t·osáceas de pepitas y de hueso, en lo.s higos, dáti· 
les, g•·osellas, en los ce•·eales ge•,minados, en el 
tallo del maiz, el del olmo, etc. Se obtiene artifi­
cialmente este azúcat' tl'atando la fécula amilácea 
ó la fibra leñosa por el ácido sulfúrico, .segun el 
procedimiento de Kirchoff. 

3.0 La que ha sido descubierta por Braconnot 
en el agaricus valvaceus, que m·istaliza en pris­
mas cuadt·ilátcros de base cuadt·ada. 

4. o El azúcar que contiene la orina de ciertos 
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ipdividuos que padecen la 1 eufermedacL conocida 
con el nombre dcidiabelcs, y á la que se,ha dado 
el nomlire de· aGucar de ·lq diq.betes.' 1 1 • " 

Estas cual!·o especies de'azúcac tienen' caracté­
. •·es pi·opios que sirven pa•·a ·distinguirla!i, y están 
tan bien establecidos err la actualidad' por la quí­
mica 'Y la óptica, que ya es imposible confundirlas. 

La pcimer.a de estas e'species, la única. que es 
el objeto de una esploracion impo•·tante, será taro-' 
bien ·Ja qu_e debe ocuparnos coQ algunos po•·meno­
res J á la que se deben ···eferi•· las p1·opiedades que 
atribuyamos al azúcar. La segunda· especie, el azú­
car de u va, tiene.solo una importan oía momentá­
nea, pues su fnbricacion está generalmente aban­
donada en Francia. La tercera y la cuarta solo in­
te¡·esan bajo el aspecto científico, y así nos limita-
mos á la indicacioh ·que hemos hecho. ' 

' • J l • ) 

Camctéres del azúcar comun ó de cañas. 

El·azúoar pur·a .es sólida, no tiene olor·qi co­
lo•·, y es ligc¡•amente t•·asparente cuando está ...c¡·is­
talizada; es blanca cuando está on masa, y de .sa­
bor dulce y agradable; cuando:.. se f¡•otan dos pe­
dazos de azúcar entr·e si, en la oscu•·idad, se ma:.. 
nifiest~ un •·esplandor f-osfóllico muy sensible; su 
peso específico es segun Fárhenhéit, 1 ,60'65. 

Somelida á la accion del fuego se hincha, se 
descompone dando un olor á cm·amelo, y cuando 
se ha hecho la ope1·aoton en una vasija tapadn deja 
mi cari.Jon bt·illante muy volumin~so. · 
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El azúcar es. muy soluble en el aguá, muchd 

o1enos en el a!éohol, cl'ista1iza fácilm~nte, y sus 
cl'istale·s casi tienen agua de cristalizacion•; y segun · 
Bercelius se componeñ. de cien p~1·tés de azúcar y 
cinco ó sei~ de agua. 

Segm1 Gillot, la fo'rma primiti,ia de los OI'ista-; 
les de azúcae es un pl'isma cuadrangttla1· de base 
de pa1Jalelóg1~amo, cuyo 'laUo es al mayor como 
7 : 10,. y su altura es' media proporcional ent•·e 
las dos dimensiones de este paralelóg1·amo. La for­
ma mas comttn es un prísma cundrangular que tie­
ne la punta db dos caras. · 
, Espuestas dmante mucho tiempo las disolucio­
nes de azúem· á una temperatura de + 6(} á 80° 
centígl'ados, adquie•·cn color y. el 'azlicar que con­
tienen pierde la 1)1'opiedacl de cl'istaliz!u1

• 

' Los álcalis, tales cómo la cal, la potasa, la ba­
rita, ele., vertidos on las disoluciones de azú~ar, 
se combinan con ella sin alte•·arla; slls compues­
tos, 'que tienen un sabor ama1·go y astringente, 
son incristalizabl<i'>; los ácidos, al apodera1·se de la~ 
bases de· estas disoluciones, vuelven al azúcar sos 
p•·opie,dades pi' imitiv~ts. La esperiencia ha dcmps­
trado que si se 1abtwdona una combinacion de u!la 
disolucion de azúcar oon cal du1·an\e muchos me- . 
ses, se ~epositan c1·istales de carbollato de cal; \.'1 
azúca1' se descompone y se convierte en una sus­
tancia mucilagin{)sa que tiene la eonsistenciá del 
engrudo. . ' . 

Los . ácitlos stilfúrico é hitlt'oclór'ieo dcstt·uycn 
en g•·an pm·tb el azúcar; el ácido ní!l1ico le ' hace 
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pasar al estado de ácido malico y despucs al de 
ácido oxálico si son suficientes las pt·opOl'Ciones de 
ácido nitt·ico. 

El subacetato de plomo precipita la mayor pat•­
te de las sustancias vegetales, mas no pt·ecipila el 
azúca1·, po•· cuya p•·opiedad se le puede usat· para 
separ·arle de casi todas estas sustancias. 

Lavoisiet· fué el pt•imero que determinó los 
pt·incipios constituyentes del azúcar, que segun 
Gay-Lussac y 'fhenat·d se compone on peso de 
42,47 de carbono, 50,63 de oxígeno y 6,90 de 
hidrógeno, y segun Bc•·ze)ius de 44,200 de carbo­
no, 49,015 de oxigeno y 6, 785 de hidrógeno. 

Respecto á la vit·tud alimenticia, el azúcar tie­
ne muchos encomiadores y muchos dett·actores 
igualmente exagerados. 

Los pl'imet·os, en cuyo número se cuenta á 
Rouellc el mayor, que le llamaba el mas perfec­
to de los alimentos, han alabado sus facultades 
nutritivas; t•efiet·en ejemplos de longevidad que 
han att•ibuido al uso del azúcat·; citan al rey de 
Cochinchina, que tiene una guardia de cien hom­
bres, á los que se les dá una buena paga por el 
azúcar y las cañas de azúcat· que la ley les obliga 
á oomct· todos los d ias, á fin de conservat· su gor­
dut·a , y hacen obsc¡·vat• que los negt·os r¡uc se 
alimentan con zumo de caña de azúcat· y los ani­
males que comen bagasa adquieren rápidamente 
una got·dut·a notables. 

Los últimos pt·etenden pot• el contral'io que su 
uso fl'ccuente pt·oducc constantemente la disminu-
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cion del gusto, pone la boca pastosa, escita la sed, 
y causa tirantez en el estómago y en las entrañas; 
se apoyan en el testimonio de Doer·haave, que la 
creía á propósito para enflaquecer, y sobre todo en 
Jos esperimentos de Stark. Este último ensayó ali­
Jllentarse únicamente con pan, agua y azúcar, em­
pezando por· cuatro onzas de esta, y elevando su­
cesivamente esta cantidad á ocho y diez y seis on­
¡.as, y por· último á veinte .onzas al dia. No tm·dó 
en sentir náuseas, flatuosidades, inflamacion del 
inter·ior de la boca, rubicundez é hinchazon de las 
encías, deyecciones al vi nas f1·ecuentcs y hemorra­
gias, y por último aparecier·on manchas lívidas en 
el omóplato del lado derecho. 

En la actualidad se cree que tomada rara vez 
y á corta dósis el azúcar facilita la digestion y con­
viene principalmente á las personas linfáticas, en 
quienes favorece la digestion de las demás sustan­
cias alimenticias, y especialmente la del choco­
late, de la leche y de ciertos f1•u Los carnosos, 
como el mclocoton, las fresas, cte. Parece menos 
útil y aun contraria á los hipocondriacos, raquíti­
cos y á los individuos de constitucion seca ó en 
quienes la secrecion biliar es muy activa. 

El licot·ista no empleará azúcar·es demasiado 
puros para fabr·icar los licot·es, si bien los que no 
han adquirido el grado de pureza conveniente, 
ademas del sabor que comunican•á estas bebidas, 
les dán un color estr·año. Deben, pues, elegir un 
azúcar muy blanco, dut·o y sonot·o, de sabor· agra­
dable, de fr·aclura lisa, que tenga una porcion de 
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puutos brillantes y esparza chispas fosfót·icas cuan. 
do se. le machaque en la oscuridad con un pilo11 
graude. · . 

Como el licol·ista hace igualmen te uso de ja­
t·abes, y cuando los hace ·con azúcar de segun~ 
da clase Jos puede quitar su sabor y colot• estra~ 
ilos, dedicamos un articulo especial á los jara­
bes de azúcm·, y le ¡jreee'derá una tabla . de las 
oondicioncs de su venta, lo que puede ser muy úti~ 
pm·a los fabt·icanles de licores por las cantidadc.~ 
que de ellos consumen. · 
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TABLA 
de las condiciones de tJ,enta de los a;;;úcan¡s en bru!ó y refi­

nados, de divei-sa.s p1·ocedencias, fijadas po1· los corredo­
res, la cámata y el tl'ibunal de Comercio de Paris. 

pJlSCUEXTO 

de los 

PAliOS. 

)IERCAX­

CÍAS. 
TARAS. OBSEil V .\CIOXES. 

1 .4.zúcarén 
bruto en pi-

/ 
pas, de la 
ftl a r t inic;t, 
G u á<lalupe, 17 por lOO 

1 Las pipas de ochocien-
1 las libras y aun mas son 

calificadas como bm·ri-¡' 
cas, y no pueden teper 
mas de diez y seis aros 
al rededor de la barricd, l 

4 ~¡2 

Sto.Domm- en 
go, Jamái- barrica. 
ca, Santa 
(Jrul. 

De otras 
Antillas: 

Cayeoa, 
Ha!Jana, 
llorbon, 
de. Alauri-

cio. 

18 por -100 
en 

tercios 
ó 

cuartos. 

y dos en cada estremo' 
para sostener el fondo, l 
uno esterior y otro in-1 

tcrior. 1 
Las pipas de trescien­

tas cinco á ochocientas 
nue.ve libras son r epula·¡ 
das tet·cios. 

Las pipas de ciento 
una á 'trescientas cinco! 
libras son reputadas 
como cttat·tos. J 

Tienen doce aros mas 
dos aros cada fondo. 1 

Se quitan autes de pe­
sar las pipas todas lasl 
barricas sobrecargadas,¡ 
el yeso, sobre cualquie­
ra-otra e~pccie de pipa,¡ 
ó se avaluan y se dedu­
cen del peso bruto. 1 
. No hay ~cb11ja par~ las

1 
mmundocoas que twne 
el azúcar en bruto si nol 
escedcn: 

' ba~~i~~;.pul¡;adas en las\l 
De cu~'tro pulgadas en 

los terco os; 



-12-i-

DESC\:E~TO 
lfBRC.\~-

de los T.\R,\S. OBSERY.\ClO~ES. 

cüs. 
I'AGOS. 

-
De tres pulgadas en 

los cuartos. 
Se bonificará la tar a 

usu:•l al comprador va-

1' 
luando que cada pulga-

1 
1=--=- da de inmundicia infc-." rior á las medidas indi-: 

ca das, representa; cua-

"" ¡ 
renta y una libras peso 
bruto en las barric~s dej 
azúcar Jamáica 6 de for-
ma sen1ejante; treinta vi 
treslibraspeso bruto de: 
·•zúcar Martinic'! y Gua-

\ 
dalupc 6 de forma semc-j . ~nte; veinte y cinco Ji-¡ 

ras peso bruto en los 
tercios; doce libras Y¡ 
media peso bruto en los 

Azúcar en 20pori00. cuartos. 
bruto de En barriles de ,·ino de 

toda clase. 17 por l OO. Burdeos sin barras. 
En sacos de tela sim-

pie de vela. 
¡ Por fardo de ciento 

una á ciento cincuenta ll tres libras con banas-
ta de junco, doble embd-

1 Id. deBor-
la~c sin ataduras. 

4 1¡2 lO libras. or fardo de ciento 
< bon. cincuenta y cinco libras 

por l OO. y aun mas con banasta 
~ de junco, embalage do-

hle sin ataduras. 
i2libras. Por fardo de ciento 

',¡ una á ciento cincuenta 
y tres libras con banas-
ta de junco, emb:Jiage 
simple. 

Id. l slaiUa- 6 libras. Por fardo de ciento 
nioco. cincuenta y cinco libras 

\ \ arriba con banasta de1 
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liERCAX­

CL\ S. 

Azúcar en S libras. 
brulo<lel 
:Prasij. 

fSporiOO. 

Id. térrea i 3 poriOO. 

y toneles , u pori OO. 
sin distin-
cion de 1113-
ticcs de las 
colo n ias 
fr:mccsas. 

Atúcar tér- 52 libras. 
rea. 

i3 poriOO. 

U abana. 
U poriOO. 

OBSBR \' ACIONJ!S. 

juoco ycmbalagcsimple. 
Se pesan caila cinco 

banastas de azúcar en 
fardo. 

En cajas, sin otra so­
brecarga que -tres ata­
duras de hierro <lesde su 
or igen. 

Sobre las barricas. 
Sobre los tercios y 

cuartos. 
Los toneles de ocho­

cientas diez libras ó mas 
son calificados como 
barricas; pueden estar 
rodeados de diez y seis 
aros csteriorcs, mas un 
cerco do apoyo por cada 
fondo. 

Los toneles (J pipas do 
trescientas tres á tres­
cientas nueve libras son 
calificados como tercios 
y pueden estar rodeados 
como las barricas; los 
de ciento á ciento cin­
cuenta y una libras s.c 
c:llifican como cuartos; 
tienen doce arosestcrio­
res, mas un aro de sos­
ten en cada fondo. 

l'or cajas de menos de 
cua(rocientas ocho li­
bras de peso. 

En C3jas de cuatro­
cientas ochll libras y 
aun roas. 

En medias cajas. • 

1 

Las caj'!S I mcdi:¡s ca­
jas solo tendrán de so­
brecarga tres lazos de 
cuero y dos aros. 
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.ltF.RCAN-

CÍAS. 
tARAS. OBSER\'.\CIOXES. 

>i) o 

:::::[ En cajas sin otra so-! brecarg:J que tres ata-
duras de J•ie1·ro desde' 
su orígcu. J 

·f2lillras. '' l>o~ fardo sin Q(ra so-
b~ecar~a que fa cuerda' 
pt'imitiva, un junco in., 
tcrior y una tefa de pita ' 
al csterior. 1 

f8 portOO. 1 En C:ljas de cerca de 
cuatro ú ochocientas li-; 
bras con una ligera tela 
interior y dos ataduras' 
de hierro csteriores. 1 

l2libras. En fardos de ciento 
cincuenta y cinco á dos-1 

cicntas cuatro libras¡ 
con doble tela esl~rior, 
mas una ligera tela de 
algodon interior sin so-ll 
brecarga. 

lO libras. Ell fin· dos de ciento 
una á ciénto cincuenta 1 

y cinco libras en doblo1f 
te!a esterior , mas una 
ligera tela de algodon 
interior sin sobrecarga.[ 

Se pesan cada cinco 
fardos. 1 

En cajas de ciento cin" 
cuenta y cinco á ciento 
sesenta y tres libras en 1 

juncos in teriores y un. 
tejido de red. 1 

Glibras. Se pesa11 cada cinco 
fardos. 1 

8 libras. En fardos de ciento 
veinte y tres á ciento1 

cincuenta y cinco libras1 

con simple junco. 1 
2libras. En fardos de ciento 

reintc y cinco á ciento~ 
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3 i ¡2 

por 100. 

1sesenta y t1·es.libras en 

\

simple junco. 
13 por100. Por. fard<)s de mas, en 

caso de doble junco. 
. Se pesan cada cinco 

fardos. 1 
En canastas de todos 

posos y ·en c~stas. 1 
.Exento de sob r e-

carga. ~ ·¡ 
En fardos de ochenta 

y una á cien lo dos libras¡ 
con doble embalagc de

1 
iVI\CO, con u na atadura~ 
de junco. , 

Se pesan diCz fardós 
la ''cr.. '' 

En limpio, con papel 
y cuerda. ·¡ 

El papel y el cordel no 
deben csccder en 5 por 
i OO del peso en bruto, cn

1 los panes de diez á doce¡ 
libras; 6 por iOO en los 
de menor peso; 3 por iOO 
en los azúcares de ma-¡ 
yor peso. 

Los ar,úcarcs dcstina-
1 En bruto. dos á ser es portados se 

CSilCndcn con el ~ por¡ 
100 de papel y cuerda, 
tara rija da por la aduana. 

En las fábricas de re-1 
finar azúcar en Paris los1 

toneles 6 barriles y el 
cmbalagc son de c:¡rgol 
del comprador. · 

En limpio, del modo 
conque se presentan,! 
oon papel y cordel pe-: 
sados en el platillo de k 
balanza. 1 

Azúcar en 
panes de 
ol ras refina-~ 
durias. 
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DE5Ct:E:'iTO 
MEUCA:'i-

deJos TARAS. ODSBU'I' ACIO:'iES. 
PAGO S. CÍ AS. 

-
balagc queda pura el 

1 i Cuando estos azúcares t """'" ""''~· .. ,_ comprudor. , ....... . .. , .... ,r Hm'''· , ""'*' • ""'"· París, bas- ( 
tarda. Sin papel. Azúcar de · · · · · · { 
conservas. 

fl'ota. Las libros de que se hace relacion en esta tabla , <¡uc no 
st han reducido para e'·itar fracciones, son francesas, que como 
se sabe son ma) ores quo las espaiiolas , pues tienen una onu .. 
tres dracmas y siete granos menos que las francesas. 
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Jarabes de a::;zícar. 

Los jarabes son unQs liquitlos azucarados, que 
tienen por base y vehículo el agua pura 6 destila­
da de los vegetales, las infusiones 6 cocimientos, 
los vinos y vinagres medicinales, los zumos emul­
sivos, los zumos fermentados de los ft·utos , etc., 
no siendo la materia azucat·ada en estas pt·epara­
ciones mas que una especie de condimento que 
está destinado á Ja consenacion de los principios 
activos. Los jat·abes se preparan por lo comun con 
azúcat·, y los que se hacen con miel se llaman mie­
les ó melitos. Segun lo que precede, es evidente 
<¡uc el líquido qrre.debc ser convertido en jnrabe 
debe estm· cargado lo mas que sea posible de la 
~ustancia medicinal, á no ser que esta sustancia 
no sea muy activa, como el ácido hidt·ociúnico, 
los alcaloides vegetales, ele. En todos los casos los 
prácticos calculan las cantidades para podet· sabet' 
cuando usan los ja1·abes, la d6sis de los medica­
mentos que prescriben, <¡u e es en lo que consiste 
el mérito de los fot·nmla•·ios. 

Como es dificil conservar en los jm·abes el prin­
cipio medicinal de algunas sustancias, pot·que este 
principio ó se deteriora 6 se volatiliza al calor de 
1:~ ebulliciou, hay que operar :i la temperatura de 
15 á 40°, y estos jar·abes se llaman jarabes por 
solucion; hay otros que exigen la ebullicion y 
ott'OS la solucion y la ehullicion reunidas. 

Por lo general la cantidad de azúcar que se 
9 
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emplea para preparar los jm·abes es dos libt·as de 
azúcar pot• diez y siete onzas de agua; mas algu­
nas veces hay que variar las dósis segun la natu­
t•aleza del licor. 

Preparacíon de los jarabes simples. 

Al JWincipio se debe elegir un cogucho de bue­
na calidad: el de la India es dificil de clm•ificm·, y 
el jarabe tiene un poco de sabor esll·año, pero no 
está espucslo á cristalizar: los coguchos de las is­
las, llamados de la Martinica ó Santo Domingo, 
dán jat·abes muy claros y de sabot· muy agrada­
ble; el azúcm· á medio purificar dá un buen jara­
be cuando está bien clarificado, y po•· último el 
de buen azú~ar es preferible á los que acabamos 
de enumerar. 

Segun hemos dicho, la propot·cion del azúcar 
p:wa los jarabes por solucion y hechos en frío es 
dos libras por diez y sic le onzas de licor, pues si 
se añadiese un esccso cristalizaría y en menor can­
tidad perjudicaria su conset·vacion, porque fer­
mentaría el jat·ahc. Si se opet·a con un fruto áci­
do, como el de limon, etc., se emplea doce onzas 
de azúcar pot• una libra de zumo, y pot· último 
cada libt•a de licor espirituoso exige una libra y 
diez onzas de azúcat·. Como se enturbia la disolu­
cion del azúcat• en estos di,'ersos licOI'es por la pre­
sencia de cuerpos cstraños, hay que t·ecm·rit· á la 
cl:u·ificacion, pm·a lo que se baten claras de huevo 
con un poco de agua, y cuando el azúcm· esté bien 



-131-
disuello eu el líquido se pone el perol al fuego, y 
se le incorpora con cuidado una gt·an cantidad de 
clara de huevo. Se calienta hasta la ebullicion los 
jarabes, que debet\ ser hechos de este modo, y 
cuando sube el jarabe, se echa en él un chorro de 
agua fria; enlonces se quita la espuma y se añade 
el resto de la clat·a de huevo; al coagularse la al­
búmina arrastra las impm·ezas y el jarabe se vuel­
ve claro y tt·aspareote; cuando lo está completa­
mente, se le cuela por una manga 6 un cuadrado 
de lana; se le pone al fuego y se le hace evapora1· 
á grandes hervores hasta que esté bien cocido, lo 
que se reconoce en que estando hirviendo marca 
30 grados en el pesa jarabes de Beaumé, y 35 cuan­
do está frio. Hay otros modos de conocer la coc­
cion, que solo puede determin:w un manipuladot'. 
liemos t•ecomendado cocerle á grandes hervores, 
porque si la cocciones prolongada, los jarabes to­
man color. Grammaire emplea un procedimiento 
mas pronto, y toma para esto: 

Azúcar quebrantada , 
Agua, 
Claras de huevo. 

Bate las claras de huevo con el agua, diluye 
el azúcar é introduce todo en el altaclave, y al cabo 
c.lc quince minutos que ha quedado sobre el fuego, 
saca de él el ja1·abe, que ya se encuent1·a claro y en 
su punto de cochm·a. 

Se cuece el jarabe dándole distintas cochuras, 
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es decir, diversas consistencias, que son relativas 
al grado de evaporacion del agua que contienen 
luego que han sitio evaporados. Vamos á enume­
rar las principales cochuras y el modo Je cono­
cerlas. ~ . 

1.0 Hebra ó bafíado mayor y menor. 

Se hierve el jm·abe hasta que pasando el dedo 
índice sobre la espumadera, y aplicándole despues 
sobt·c el pulgar, se percibe, al scpat·ar bt·uscamcn­
le los dos dedos, que se fot·ma un hilito que se 
•·ompe al punto y deja una gotita ó hebra sobre el 
<.ledo, esto es, la hebt·a menor; pero si se csticn­
<.le mas sin ¡·ompea·se, dará lo que se JI ama hebra 
mayor. 

2. o La perla mayor y menor. 

Para obtenea· este ga·ado se necesita que el 
azúcar hiena algunos minutos mas que para la co­
chm·a anterior; entonces se hace el mismo espel'i­
mcnto que antes, y si el hilo ó hebra de que se ha 
hablado adquiere consistencia, el ozúcaa· está co­
cido hasta la pcr·la menoa·; y po1' último, si al sc­
paa·aa· los dedos el hilo se sostiene, lo sea·á hosta 
la perla mayor; además es fácil •·econocet· esta co­
chma poa· el aspecto del hervo¡·, porque forma 
bm·bujas gruesas que se parecen á perlas. 

3.0 El soplado. 

Se reconoce este ga·ado sumergiendo la espu-
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madera en el azúcar hirviendo; se la saca sacu­
diendo un poco y se sopla al través de los aguje­
¡·os; si se fot·man bolas semejantes á las que hacen 
tos niños con agua de jabon, que hacen volar por 
el ait·c, se tirne la cochura que se desea y convie­
ne paea el azúcae cande. Con·esponde á 37 grados 
del pcsajarabes. 

4.0 El bolado 6 la bola menor 6 pluma menor. 
Para esta cochut·a se usa un palo del grosot· 

del dedo y de seis á siete pulgadas de largo, mas 
grueso pot· un estt·emo que por el otro y bastante 
liso; se le empapa ó moja en agua f1·ia, se le sa­
cude y se le mete en el azúcar, "y despues en el 
agua fresca; si entonces se agarra poco azúcar y 
se separa formando una hebea, se tiene la bola 
menor, cochura que conviene para los bombones 
de licor. Corresponde á 38 grados del pesa jarabes. 

5. o P1mto del so¡Jlado mayor, la pluma mayor 
6 bolado mayor. 

Se empapará siempre el palo de cocer en el 
azúc::u· y despues en agua, yrentonces si el azúc::u· 
que queda en el palo tiene tal consistencia que con 
él se pueda hacer una bolita, se obtiene el efecto 
deseado: se emplea esta cochm·a para preparar las 
conservas. 

6.0 Punto de quebrado rnayot· y menor. 
Se emplea siempre el palo de cocer, siguiendo 
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los mismos procedimientos que antes. Se ¡•econo­
ce el quebrado menor en que quitando el azúcar 
que queda en el paJo y mctiénd_ola ent1·e los dien­
tes en este estado, debe ser quebradiza y adhe¡·en-

~ te, en lugm• que en el quebrado mayor debe rom­
perse y dejat• libre los dientes. 

7.0 Ptmto de caramelo. 

El caramelo es el último punto del azúcar, y 
se le reconoce en el olor, que se aproxima al del 
benj ni, y en el calor que es amarillo oscuro. Cuan­
do el azúcar se halla en este estado está acar·ame­
lada, y entonces se la aparta del fuego y se le aña­
de agua pa1·a descocerla: no conviene este último 
punto mas que á las almendras tostadas, porque 
enteramente quemada solo puede senir pa1·a da1·. 
color á los aguardientes. 

Estos diversos modos de cocer el azúcar no 
son mas que empíricos, pero vamos á dar á cono­
cer los que son racionales. 

Modo de saber el punto de cochura de los 
azúcares. 

A lo que hemos dicho acerca de juzgar del gra­
do de cochura de los azúcares añadirémos el tra­
bajo especial que Guiton de Morveau ha publica­
do de órden del gobie1·no francés acerca de este 
asunto. 
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Nota acerca del modo de juzgar de la coc/¡ura 
de los azúcares. 

El gt·ado de cochura para olitenet• el azúcat· 
concreto influye de tal modo, ta~o sobt•c la canti­
dad como sobt·e la cualidad de los pt·oductos, que 
segun Pt·ousl, el mismo jat·abe reducido pot· la 

4.0 
cbullicion á -

100 
cristaliza muy pr{)nto; mas cris-

1. d'r. 1 d . 85 
Hl tza aun, aunque con mas t11cu la , a 100 , y 

'1 . d 'd . 82 d. . pot· u ttmo, que re uct o a 100 a mas criSta-

les. Así, se tendt·á mucho cuidado pat·a delermi­
nat· este último grado, sobre Lodo cuando se quie­
ra adquirit· práctica en un nuevo arte, porque sin 
la observacion rigorosa de esta condicion, se col'l'e 
el ries~o de fot·mar un juicio falso acet·ca del poco 
valor de la matet·ia ó sobre la imperfeccion de Jos 
procedimientos. 

Al describit· el pesa licor y el modo de scrYit·se 
de él, se ha determinado la relacion de su escala 
con la del pesalicor de sales de Beaumé, pat·a dm· 
un medio mas pat•a juzgat· del verdadero grado de 
concentracion á que se puede llevar el líquido; 
mas es necesario no concluit· de aquí <¡ue este úl­
timo puede servit· habitualmente con la misma 
ventaja, pues independientemente de que el pesa­
licor de azúcnrcs está destinado.::. indicat· el grado 
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de agua de disolucion y llega bajo cero, su escala 
dá veinte y cinco divisiones, que corresponden 
solamente al cuatro del pcsalicot· de sales, á sa­
ber: de 57 á 33 g•·ados. 

El pesalicol' está construido bajo una escala de 
cinco centímet•·~ ó una pulgada y diez lineas, po1· 
un decimetr·o (tres pulgadas y ocho líneas) ó me­
dio grandor n:llural. Se necesitan estas dimensio­
nes por la capacidad de las calderas, y para que 
sea fácil juzgal' el punto á que se queda sin e¡·r·or· 
sensible, á pesar de la agitacion y el he1·vor del 
(iCOI'. 

Este instrumento tiene once pulgadas y seis Ji. 
neas francesas, ó t1·einta y un centímetro de largo; 
el diámetro de la bola gmesa es sesenta y cuatro 
milímcti'OS ó dos pulgadas y cuatro lineas, y el de 
la bola inferior es de veinte y ocho milímetros ó una 
pulgada. La varilla que las separa tiene igualmen­
te veinte y ocho milímetros ó una pulgada de al­
lUI'a y once milímetros (cinco lineas) de diámetro. 
El tallo superior, que tiene la graduacion, es de 
nueve milímetros (cuatro líneas) en su estremidad. 
Este tallo debe ser una p1·olongacion del que sale 
de la bola infer·ior, y debe ser de una sola pieza 
que atr·aviesa la hola gruesa, único modo de ase­
gura¡·se á la vez de su direccion vertical y su so­
lidez. 

Este instr•umento pesa cerca de cuatro onzas, 
y su centro de gravedad cuando está conveniente­
mente lastrado está en el cenlt·o de la línea pun-
teada AB. . · 

• 



- 1.~7-

El sistema de graduacion de este instt·umento 
se funda: 1.0 en que veinte y cinco pat·tes en peso 
de azúcat• re:finada disueltas en veinte y cinco pat·­
tes de agua á la temperatura de 10° de Reamut· 
dán el 25.0 gt·ado de su escala; 2.0 que en una di­
solucion de ochenta y ocho partes del mismo azú­
cat' en doce pa1·tes de agua, no se sumeq;e mas 
f¡ue el puntito que mat·ca el 12.0 gt·ado; de modo 
que no hay mas que prolongar la •division hasta 
ce1·o, que se halla Lambien muy cet·ca de la bola. 

Si se quiere lenet• la correspondencia de esta 
escala con la del areómell'O de sales de Beaumé, se 
tiene pt·esente que la esperiencia ha dado á cono­
CCI' que el grado 37. o de este último COJTesponde 
con el 25 del pesalicot· de azúcares, y el 33 con 
12, lo que dá la rclacion de 12 á 4, y se halla por 
un simple cálculo los valores cort·espondientes 
como sigue: 

Pesalicores de az~ícar 6 pesajarabes. 

El23.0 gmdo corresponde al 33.0 del areómetro desales. 
El 12.0 » " al3í.0

, 

El cero >> J> al .~t ,333. 

De aquí se sigue que los 25 gt·ados del primer 
instrumento están rep1·esentados pot· 8,333 del se­
gundo. 

Bajo estos principios están construidos los que 
se hallan en París. Hay la facilidad de compro­
barlos so!JI'e el modelo de que he hablado en la En­
ciclopedia, y que ha se1·vido .pm·a preparar li­
cores de diversas densidades, que dán hosta el 
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cero de la escala muchos puntos de comparacion. 

En cuanto á la manet·a de t•educi!· las dimen­
siones de este instrumento sin cambiar su sistema 
y hacerle mas cómodo de usar, para apropiarle á 
calderas menos profundas que la~ que se usan pat·a 
el jugo de caña dulce en las colonias y en las gran­
des fábricas de refinar azúcar en bruto, hay que 
observar pl'i~et·o que la varilla graduada puede 
ser acortada pot• aniba hasta diez y aun quince 
divisiones, pues solo importa vet• bien la parte in­
ferior, y bastará aumentar el lastt·e pot· el peso que 
el instrumento haya perdido pot· esta supresion. 
Aconsejaría dejar á la varilla la longitud de las 
quince divisiones, lo que no trae ningon inconve­
niente, y tiene por ott·a pat·tc la ventaja de asegu­
rar la graduacion, hacer mas manejable el instt·n­
mento y mm·cm· desde mas lejos los progresos de 
la centralizacion. 

En la realidad donde hay que hacet• la reduc­
cion es en la parle infet·iot• en razon de la COI'ta 
cantidad de licor que queda despues de la ebulli­
cion. Esta reduccion se ejecuta fácilmente supri­
miendo la bolita y bola meno•· y el vástago inter­
medio, y prolongando en figUI'a de pera la bola 
gl'uesa para colocat• el lastre mas abajo, y de este 
modo hacer mas fija la posicion vertical. Entonces 
el 5.0 gt·ado sobresaldrá en un liquido de menos 
de cuatro pulgadas (ciento ocho milímetros) de 
profundidad, y el punto que anuncie la densidad 
mas conveniente á una buena cristalizacion se 
halla por lo comun entre el 3. o y 4. o gt·ado. 
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TAIJL\ 

de la$ diversas clellSicladcs que p1·csentan los jm·abes en et 
arcómct1·o de Lecler. 

• 1 Dll:\SIDAD DENSI DAD 

NO~IBRE 
á la temperatura al fin 

Dli LOS JARA BES. 
de 12 grados. le la cbullicion. 

Jambes Grados. Graclo3. 
De n:túcat· cristalizado. 33 i¡2 30 
De a~úcar blanco .. 33 t¡2 30 
De óter .... 33 4¡2 )) 

De ácido tártrieo .. 83 t ¡2 ' » 

Do zumo de limon. 34 )t 

De nzúca•· de la India: 34 t ¡2 3 1 
De mulvabisco. 34 1¡2 31 
Do enebro . . 34 1¡2 • 
De culantrillo .. 34 1¡2 )) 

Dg violeta .. 35 )) 

D claveles. 35 )) 

De goma ..... 30 • 
De horchata ... : ~ 3i • 
De canela simple. 33 1]2 , 
De vinagre . ... 3.t i ¡2 , 
De g rosella ...... 3.; 1• >l 

De menta pipcrila . .. 3 1 " Do hisopo .. . ... . 34 )) 

De bálsamo de Tolú. 35 1.11• )) 

De pulmon de ternera. 36 t ¡2 l) 

De ajenjos ........ 34 1]2 " Do cáscara de naranja. 35 'l' )) 

"EL! TOS. 

Melito simple ... 3t i ¡2 

~ l\!clito rosado. . . 34 
Oximelito simple. 3f 

1 
1-· 

.. 
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Cien libras de jarabe de azúcar rimy blanco 

contienen cincuenta y ll·es libr·as y dos onzas de 
agua. 

Tres libras y dos onzas de agua pura exigen 
una onzo¡, de azúcar para indicar un gr·ado en el 
pesa jarabes. 

Añadiendo una onza de agua á una libra de ja­
t·abe á 34 grados, se le hace descendet· á 33 gra­
dos. 

Una libra de jarabe de azúcar á 36 grados al 
punto de ebullicion exige tres onzas y dos y me­
media d1·acmas de agua, par·a que se reduzca á 
331/ 2 gt•ados, consistencia adquirida. 

Se usa mas comunmente el ~u·eómett·o de Beau­
mé, llamado pesa jarabes. 

De la accion descolomnte del carbon animal. 

Apenas Lowitz reconoció las propiedades an­
tipútridas y descoloran tes del carbon animal, no 
se tardó en hacer aplicaciones de ellas; mas du­
t•ante algun tiempo se creyó que la accion desco­
IOI·ante del carbon de madera era mas fuerte que 
la del carbon animal, y por tanto tan solo se \ls_a­
ba el primet·o. Figuier, fat·macéutico de Mompc­
ller, dió á conocer en una memoria publicada en 
1811 el error en que se estaba acer·ca de este pun­
to, y en seguida. le aplicó para quitar el colo•· al 
vinagre y á algunas otras sustancias. En 1812 
C. Derosne concibió la idea de sustituit• el c:wbon 
animal al de madera en la refinadura del azúcar de 

• 
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las colonias y en la fabricacion del de remolacha, 
y sus esfuet·zos fueron cot·onados con los resulta­
dos mas felices, y desde esta época se ha adopta­
do univers;~lmente el uso del cal'l>on animal en la 
refinadura del azúcat·, de donde ha pas¡ulo á casa 
de los fat·macéuticos y de los confiteros. 

Aunque está muy genet·alizado su uso, no et•a 
bien conocido el modo de obrar; se suponia en­
tonces que descomponía la matet·ia colot·ante, y se 
fundaban en que tratando divet·sas materias por el 
carhon, como la melaza, la cerveza, el vino, etc., 
la descoloracion estaba acompañada de un des­
prendimiento de gas. Se babia notado que no to­
dos los carbones animales gozaban en el mismo 
grado de la propiedad descolorante, pues había 
circunstancias particulares que podian hacer que 
un cal'llon que no quitase enlet·amentc el color, 
adquiriese una fuerza descolorante muy enérgica. 
Para ilustrar todo Jo contradictorio que presenta­
ba estos fenómenos, la Sociedad de Farmacia de 
París propuso en 1821 un premio cuyo tema cm 
el siguiente : 

1. o Detet·minar cuál es el modo de obrar del 
carbon en la descoloracion de los líquidos, y por 
consiguiente cuáles son los cambios que sufre su 
composicion dlll'ante su reaccion; 

2. o Investigat· cu(ll es la inlluencia que ejci'Ccn 
en esta operacion las sustancias estraüas que el 
cm·bon puede contenet•; 

3. o Asegurarse de que el estado físico del car­
bon no es una de las causas esenciales de su ac-
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cion mas mm·cada sobt·c las sustancias colorantes. 

Vamos á est•·aer del trabajo de Bussy, que se 
llevó el primer p•·emio, los principales hechos que 
ha consignado y las consecuencias que de ellos 
ha deducido. 

El carbon de los huesos, tal cual se halla en 
el comercio, ha servido al autor de término de 
comparacion para evaluar el poder de todos los 
que ha sometido á sus esperimentos, y ha debido 
investigar su composicion: admite que por lo ge­
neral está formado de las sustancias siguientes>: 

Fosfato de cal. . . . 
Cat·bonato de cal. • 
Sulfato de cal. . • 88 
Sulfu•·o de hierro. . . 
Oxido de hiei'J'o. • . . . . • . , 
Hierro en estado de carburo siliciado. • • . 2 
Carboo que contiene 6 á 7 por 100 de azoe. 10 

. 100 

Habiendo reconocido Bussy que de todas estas 
sustancias la ·única que ejet•cia una accion descolo­
ran le era el cm·bon, ha debido investigat· cuál era 
su modo de obrar y la influencia que podía ejercer 
sobre las materias con las cuales estaba mezclado, 
y halló: 

1.0 Que la propiedad descolorante era inhe­
•·cnte al carbono (nombre que en química se ha 
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dado al carbon puro), mas que no puede manifes­
tarse sino cuando el cat·bono se halla en ciertas 
circunstancias físicas, en las que ocnpon el prime1· 
lugm· la po1·osidad y la division; 

2. o ()u e si los mate1·ias estrañas tienen al pa­
recer una influencia sob1·e la descoloracion, de­
pende de que aumentan la superficie del cm·bon 
que está en contacto 1:on el líquido; 

3. 0 Que niugun carbon puede quitar el color 
cuando se le hayo calentado fuertemente pora que 
se ponga duro y b1·illante; que por el contrario 
todos gozan de esta propiedad cuando están sufi­
cientemente divididos, no por una accion mecáni­
ca, sino por la interposicion de alguna sustancia 
que se oponga á su agregacion ; 

4. 0 Que la superioridad del ca1·bon animal que 
procede de la sangre y de la gelatina proviene so­
bre todo de su gran porosidad, y que se la puede 
considerar aumentada á causa de las materias con 
las que se calcina, tales como la potasll; 

5. o Que en estas circunstancias la potasa no 
se limita solo á aumentor la po1·osidad del ca1·bon 
po1· la sustraccion de las materias estrañas que 
contiene, sino que obr·o sobre el mismo carbon 
atenuando sus moléculas, y que por esta rozon 
calcinondo los sustancias vegetales con la potasa, 
se puede ohtener un carbon descolorante; 

6. 0 Que la fuer·za descolorante de diferentes 
carbones establecida por·a una sustancia sigue po1· 
lo general el mismo Ól'den pa1·a las otras; mas la 
dife1·encia que existe entre sí disminuye á medida 
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<(UC son mas dificiles de descolorar los líquidos so­
b¡·e que se los ensaya; 

7. o Que el carbon obra sobre las materias co­
lorantes combinándose con ellas sin descomponer­
las, como sucede á la alúmina, y que en algunas 
circunstancias puede hacet· t•eapa•·ccer el color y 
absorberle alternativamente. 

Ponemos á continuacion el estraclo de una ta­
bla que ha dado Bussy y pr·csenta las diferencias 
que existen entre el poder· descolorante de algunos 
carbones, relativamente á una disolucion de añil y 
una de melaza. ' 

•tr. 
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_rota. Las disoluciones de color· que ha em­

pleado Bussy contenían, la de añil una milésima 
uc su peso de añil, la de melaza estaba fol'mada de 
una parle de melaza y veinte partes de agua. 

En una memoria que mereció el segundo pre­
mio, Paycn llegó á obtener r·esultados casi análo­
gos á los que nos ha dado Bussy, de modo que en 
la actualidad se conoce per·fectamenle la maner·a de 
obr·ar uel car·bon y las diferentes causas que mtl­
difican 6 que añaden la energía de sus pr·opiedades 
descolor·antes. 

La sangr·e y la clat·a de huevo obran sobre las 
disoluciones de jarabe por la albúmina que con­
tienen, y esta, coaguláudose por un calor de 40 á 
45° de Reaumut·, segun Chaptal, fot·ma una espe­
cie de r·ed, que l'odeando las pat·tículas sólidas que 
se hallan en suspension en el liquido, las eleva á 
su supedicie y les dá consistencia que permite qui­
tadas con facilidad. 

La leche obra de uu modo idéntico al de la 
sangr·e y la clara de huevo, y entonces se coagula 
la materia caseosa. 

j}Jodo de quitar el color á los jarabes. 

Pajot de Charmes se ha dedicado ú hacer una 
série de espet'imcntos par·a quitar ~1 color á los ja­
t•abes, la que vamos á reproducir aquí por· que nos 
ofrece una análisis exacta y muy bien hecha de este 
distinguido industt•ial. 

La dcscoloracion de Jos jm·abes pt·escnta un 
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problema cuya solucion interesa á los fabricantes 
de azúcar y refinadores, y Pajot de Charmes se ha 
ocupado de la solucion de este asunto respecto á 
las t•cfinaduras, y ha publicado los medios que le 
han producido buen resultado. Antes de entt·ar en 
materia, este sabio ha creído dat• una idea sumaria 
de los procedimientos seguidos hasta el dia en las 
refinadurías para clarificar los jm·abes, antes de 
hablar de los que presenta pat·a remplazados. Los 
pt·ocedimieutos empleados consisten en disolverá un 
calo•· bajo de 80° de Heaumur, una cantidad dada 
de un azúcnr cualquict·a, en cerca de la mitad del 
peso total de los azúcm·cs diQhos, ya de agua pura, 
ya de agua eu que se hayan lavado ltfs espumas, 
ó una mezcla de agna comun y de la que resulta 
de las lociones, y en añadir á esta disolucion una 
dósis determinada de albúminaó de sangre de buey 
y carbon vegetal y animal, ó solo de este último; 
en quitat· las espumas que se forman en la super­
ficie del jar·abe , y despues verter todo en un filtt·o 
convenientemente dispuesto. El licor filtrado, cla­
rificado de Jos refinadores, debe mat·cat· de 28 á 
32 g1·ados en el areómetro de Bcaumé. Vnria de 
color segun los azúcares que han servido para ha­
cer la disolucion, pct·o es claro y t1·aspa1·cnte. Eva­
po¡•ado á un calor vivo hasta que se hnga hervil· 
el licot·, se le hace llega~· hasta el grado 43 del 
mismo pesasalcs, y se vierte el jm·abc reducido {1 

este g1·ado en los moldes, en donde se le deja vein­
te y cuatro horas á fin de que cristalice. Al cabo 
de estas veirite y cuat1·o hot·as se abre la abertura 
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colocada en la par·tc inferior de los moldes á fin de 
que pueda escurrir el jarabe no cristalizado, lla­
mado jarabe verdeó jarabe cubierto, segun que 
sale un jarabe cubier·to ó no; sin embar·go, estos 
jarabes tienen siempr·e mucho color, y son tanto 
mas oscuros, cuanto que han sufl'ido muchas co­
chur·as para ser despojados del azúcar cristaliza­
ble, de suerte que están, por decirlo así, casi to­
talmente privados de él. El agua madre que dr­
jan despues de todas estas operaciones no es mas 
que l.lll3 sustancia negruzca, glutinosa, viscosa é 
incr·istalizablc conocida con el nombr·c de melaza 
ó melote. 

Despues de haber hablado de este modo de tra­
bajar, el autor entra en mater·ia y designa estos des­
colorantes, que son: el carbon y el ácido muriá­
tico oxigenado (cloro). 

Uso del carbon. Segun Pajot de Ch:umes se 
puede usar el carbon vegetal ó animal, ó los dos 
mezclados. Sin embargo no habla mas que del car­
hon animal, porque es p•·eferible, y con él y á 
temperatm·as diversas es con el que ha operado 
Pajo t. 

Espc1•ilnentos sobre la descoloracion del jarabe 
de azúcar en bruto por el carbon por medio del 

calor . 

En los esperimentos que ha hecho Pajot de 
Charmes, aconseja , antes de quitar el color á un 
jarabe á un calor de 50 á 60°, y por medio de una 
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caolidad igual de agua pm·a ó que prorenga t.le 
las lociones, ó en fin, de un;1 mezcla de agua pura 
y de lociop , separar· por· disolucion y filtracíon 
las materias insolubles y de mucho color, que á 
' 'eces son seis kilógramos pot' quintal métrico. 

Filtrada la dísolucion, se le añade diez libras 
de cat·bon animal tl'iturado lo mas finamente posi­
ble; se los mezcla por medio de una espátula de 
madera , de modo que no sobrenade; se calienta 
ellico¡· hasta que empiece á her-vi1·; se cesa el fue· 
go y se viet·te todo sobre un filtro; se retira el ja­
¡·abe filtrado y se le conduce en la caldet·a que ha 
se¡·vido, 6 en cualquiera otra, y se añade de nue­
vo ocho libras de carbon animal; se calienta , se 
mene(\ del mismo modo que la pt•imera vez, y se 
viel'le la mezcla sobre un nuevo filtro. Se echa de 
nuevo el lico1' filtrado en la misma caldet·a ó en 
cualquiem otra , y se añade de nuevo seis lib1·as 
de cad>on animal. Se repite la operacion del mis­
mo modo que antes, y se echa sobre un ñucvo fil­
tro. Se continúa la descolo1·acion con una nueva 
cantidad de carbon á la dósís de dos libras; se ca­
lienta hasta que empiece á hervir, y se echa sobre 
un quinto fil\¡•o . Te1·minada esta filtmcion, ·el jarabe 
se pt•esenta entonces con un color semejante al del 
agua y ma1·ca de 30 á 32° en el pesajarabes. Este 
procedimiento consiste, 1.0 en una filtt·acion de la 
disolución del azúcar para separa¡· las sustancias 
insolubles; 2.0 en cinco dcscolot·aciones sucesivas 
de este licor por el uso de treinta y dos po1· ciento 
de ca1·bon animal por medio del calor. 
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Hecho un esperimento semejante con azúcar 

mezclado con tie•·•·a, pero que solo había recibido 
una tierl'a, dió muy buenos i·esultados, y p1·odu~ 
jeron el mismo efecto tres descolo1·aciones por el 
cm·hon animal en las proporciones de veinte y cua­
tJ'O por ciento de azúcar, empleando diez libras en 
la p1·imera dcscoloracion , ocho libras en la segun­
da, y seis libras en la última. 

Hace observar el autor que el número de des­
oolo•·aciones es mas 6 menos considerable segun 
que se aplica el proccdiniento á azúcares en bruto 
ó mezclados con tierra. 

De los filtros. 

Habiendo notado Pajot que po•· el procedimien­
to comun que se usa en las fábricas de r·cfinado de 
uzúca•· quedaba en los dcscolorantes, filtros y di­
ve•·sas espumas, la cuarta parte del azúcar disuelto, 
y que pot• este procedimiento solo quedaba la tet·­
ce•·a parte, y la mitad por el hecho en fl"io; que 
por otr·a parte las muchas filt•·acioncs del mi_smo 
ja1·abe por estos ¡w0ccdimientos exige, ya se ope­
•·ase en ·caliente 6 en frio, una gr·an pérdida de 
tiempo que era esencial disminuir, se ha ocupado 
de los medios de •·cmediar este doble inconvenien­
te por la disposicion especial de los filt•·os que ha 
colocado unos sobre otros en forma ae columnas y 
<1ue pueden funcionar con ó sin calor. 

Los filtros de columnas tienen la ventaja, 
cuando están colocados unos sobre oli'OS, de ahor-
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t'lll' la mano de obra, puesto que el azúcar disuelto 
cae sobre .el primct• filtro de carbon, pasa sucesi­
vamente soba·c los ota·os y llega al último ya des­
colorido y traspat·entc como el agua. Esta econo­
mía de tiempo equivale al 6{8 del empleado en la 
filt t•acion verificada por medio de filtros colocados 
hoa·izontalmente. 

Se economiza además el combustihlc, porque 
basta solo calentar una vez el hogar si se pt•occde 
al calo a·, y porque para sostener este en el inte­
rior de la columna ó tambor que sostiene los fil­
tt·os, se puede ponca· cu ella una estufa 6 dia·igir un 
tubo que le asemeja á una estufa. 

Para economizar la calentadora de la estufa ó 
de la columna que contiene los filtros, el autot• ha 
investigado el medio de calentar uno y otro por un 
procedimiento particular, para obtener una per­
meabilidad equivalente en cuanto sea posible á la 
producida por el caloa·, usando m·ena blanca (síli­
ce fina), bien lavada y mezclándola con el cat·bou 
en la proporcion de dos á tres ' 'cces el peso de esta 
última (proporcion que puede modificm·sc). En se­
guida, pat·a suplir la propiedad que tiene el car­
bon de obrar con mas fuca·za por medio del calor, 
sobre la sustancia colorante del jat·abe, Pajot ha 
aumentado la cantidad del peso del carbon para 
ncreccntar la superficie descolorantc. 

La colocacion de la mezcla de carbon y silice 
exige cierto cuidado , sobt·e todo en el primet·o y 
último filtros, y en la memoria de Pajot se encuen­
ll'a la tlesct·ipcion siguiente: se cstirndc sobre la 
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tela que eub1·e el tejido de mallas ó paño, el ca¡•­
hou mezclado antes con dos ó t1·es veces su peso 
de sílice lavada y solamente húmeda. Se gual'Ue­
cerá con esta mezcla la circunferencia del filti'O 
hasta la altura de muchas pulgadas, de modo que 
se forme una especie de caja cubierta de una tela 
mas clara que la que hay debajo. En esta especie 
de caja se recibe el ja1·abe bueno para filtrar. 

En los filtros siguientes se coloca la sílice in­
mediatamente sobre el tejido de (lUDlO, y encima (u 
cantidad de ca1·boo, y despues una tela destinada 
ú recibir el jarabe. 

Estos dos modos de recibil· el jarabe son igual­
menLe buenos, siendo lo esencial que las capas es­
tén igualmente repartidas y los bordes lc,·antados 
sobre la circunferencia del filll·o. 

Se ha obsenado : 1. o que verificándose el apo­
samienlo del azúcar en el pt•ime¡·o y segundo fil­
tros, en el azúcar de calidad inferior, se pod1·á 
dispensarse de mezclar en tan g¡•ao cantidad el sí­
lice y el carbon, lo que corresponde á los filt¡·os 
inte1·medios para los azúcares supel'io1·es á los de 
mediana calidad; 

2.0 Que la sílice debe estm· empapada solo del 
agua que ha dejado su lavado. Esta cantidad de 
agua hasta para que esta sílice fol'lne una capa so­
h¡•e los bordes del filtro , y fo1·me el borde de la 
cabidad que debe ¡·ecibir el jarabe. No se necesita 
que este borde tenga mas de una pulgada de espe­
so¡· hácia la pa1·te que se junta á la capa estendida 
sob1·e el fondo , ni que tenga mas altut·a; 
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3. o Que pot· la disposicion de los filtt•os unos 

sobre otros, es fácil la lavadura del descolot·aute, 
siendo todo lavado á la vez; 

4.0 Que pot• medio de un procedimiento eco­
nómico , el aclarado que proviene de las aguas y 
lociones, puede reducit·se de modo que dé jarabe 
descolorido ; 

5. o Que en cuanto á la cot·ta cantidad de agua 
del lavado de los filtros cspumados .. hasta que se 
agoten, deben servil· para las lociones de los fil­
tros, y si hay necesidad, para la liquidacion de 
los azúcares ; 

6. o Que la corta porcion de agua que moja la 
silice disminuye el grado .de coccion del jat·aue 
que atraviesa esta sustancia, y que seria convenien­
te, si la cantidad de agua fuese demasiado consi­
der·able , hacet·la secar de un modo conveniente eo 
la estufa, y despues humedeeet·la todo lo necesa­
rio para emplearla del modo que se ha dicho. 

Pt>esion de los carbones y de otras materias á la 
salida de los filtros. 

Para separar lo mas posible las materias liqui­
das contenidas en los descolorantes, hay que so­
meterlas á la accion de una prensa de palanca ó 
mejor de una pt·ensa hidt·áulica; la lavadura sc•·á 
mas fácil. Será conveniente poner sobt·e el filtro el 
licor obtenido de esta pt·esion. 

El autor insiste aquí sobt·e la ¡·ecomendacion 
que ha hecho de filtrar la disolucion de los azúca-
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I'CS que debe refinar; insiste en la ventaja de esta 
fil t¡·aeion , que es útil para el blanqueo, y anuncia 
que los ja¡•ahes verdes cubie•·tos, y aun la melaza 
misma, se hal lan bien con esta operacion. 

La parte de esta memoria que trata de la des­
coloracion del azúcar por el cm·bon , termina con 
consideraciones acerca de la importancia que dá 
el autor á que el licor marque 28 :í 30 grados des­
pues de la descoloracion. Ind ica la desventaja que 
hahria si ellico•· estuviese á grado mas bajo, por­
que tomaria color por la coccion, que necesaria­
mente tendría que ser mns IUJ·ga. Mas no es de te­
me•· este inconveniente cuando la descoloracioo se 
hace po1· medio del calor, aunque la cantidad pres­
crita no dé á la solucion mas que 25 á 26 grados, 
cuyo grado se hnlla •·cforzado á consecuencia de 
lns operaciones subsiguientes. 

El tratnmiento en fl'io, no dando lugar á un 
aumento de jarabe, puede, desde el principio, lle­
vm·Ie hasta 30 y 32 g•·ados, puesto que la mezcla 
de carboo con la sílice , contl·ibnyrndo á la per­
meabilidad del jarabe, facilita tambieo la separa­
cion de las heces. Entonces, pa•·a llega•· á 32 gra­
dos de concentracion , la proporcion del azúcar 
con la del agua debe ser de cerca de dos partes de 
agua po1· tres de azúcar en bruto, de mediana ca­
lidad. 

Uso del cloro. 

En estado de gas, se le puede aplicar de dos 
modos, ya sobre el azúcar en estado natural 6 en 
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gt·ano, ya en estado líquido. Segun el aulot' es los 
dos modos tienen sus Yentajas particulares. 

Se aplica este procedimiento al azúcar liquido 
haciendo pasm· clot·o, al mismo tiempo que se hace 
la destilacion , á una disolucion de azúcar filtt·ada 
antes. Se facilita la absot·cion del gas por medio 
de un molinete: cuando se ha obtenido el tono de 
coJo¡· que se desea, comprendiendo en él el del 
ngua buscada, se debe tener el cuidado de fijar 
este tono filtt'ando el licot· sobre la ct·eta á fin de 
quitarle el ácido mtu·iático, y despues sobre car­
bon animal. Despues de filtl'ado el jarabe se pro­
cede á cocerle. 

La Yentaja que t·esulta de este método es que 
se tiene coostantemcute jat·abes del mismo peso 
especifico, que se obtiene un gas dotado de toda 
la enet·g ía que le es propia, dirigiendo sobt·e el ja­
rabe toda la cnntidad que se necesite de él, para 
quitarle el colot·, y que no exige mas que una ope­
t·acion directa al descolornrse. 

Se puede aplica¡· el cloro gaseoso al azúcar en 
grano, para lo que se estiende el azúcar sobt·e pisos 
ó fuet·tes telas de crin estendidas, dispuestas por 
pisos al rededot• de un cum'lo, al que se dirigen 
las estremidadcs de las Yasijas de que se dcspt·ende 
el cloro. 

Cuando el gas está en contacto del azúcar, 
hay que tenet• el cuidado de renoYar sus superfi­
cies sirYiéndosc de rastrillos, cuyos mangos sobre­
salen del muro 6 tabique en que están en contacto 
las sustancias; segun Pajot, pal'a que el azúca1· 
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pie~·da bien el color· debe estar en capas cuando 
mas de tres á cuatr·o lineas de grueso, á fin de que 
obr·e por encima y por debajo del tejido de crin; 
entonces hay que ta·atar el azúcar· por· la cal , par·a 
separar el esceso de ácido hidt·oclórico, como se 
ha hecho en el esperimento anterior. 

Se puede emplear el cloro líquido de dos modos 
diferentes: el primero, tratando el jar·abe que se 
ha filtrado por una quinta pa1·te en volúmen de 
cloro líquido en un tonel, meneando y despues lle­
vándole á una caldera con car·bon animal, filtran­
do, volviéndole á poner en el tonel y añadiendo 
de nuevo una sesta parte de clor·o, poniéndole en 
el perol con una nueva canLidad de carbon animal, 
filtrando y mezclando de nuevo con una décima 
parte de su volúmen de. clor·o. Se t•epite la ope•·a­
cion y se echa sobre un fil tr·o el jarabe con el car­
bon añadido , y entonces pasa cla•·o y t1·asparente 
como el agua. 

Tambien se puede aplicar el cloro para desco­
lorar el jarabe, pero entonces se hace obrar pri­
mero al carbon como descolorante y despues de 
esta operacion se añade el cloro al ja•·abe, se agita 
el tonel , se le pone en una calde1·a, se filtra y se 
le pone de nuevo con una nueva cantidad de cloro. 

El método que ha p•·oducido buenos e[ectos en 
la descoloracion de los jarabes que provienen de la 
disolueion del azúcar, se puede emplear tambieo 
para quitar el color del jar·abe verde, cubierto, 
jat·abe de manzanas bravías 6 bastal'das, del azú­
cat· de ciertos jarabes y de las conservas. Las mis-
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mas melazas pueden adquirir el tono de blancura 
propio para que el comercio las busque para ob­
jetos que actualmente no puede aplicarlas. 

Los ensayos hechos por Pnjot le han demos­
trado que el carbon vegetal era un buen descolo­
rante ; pero se ha observado que este carbon tiene 
el inconveniente de mezcl::lt'se mal con el azúcar, y 
que queda en la parte supet·ior del jarabe una par­
te del carbon sin mezclarse. 

El autor anuncia que el carbon animal que ha 
set·vido para refinar el azúcar, es un abono venta­
joso en la plantacion y viveros de :.'u·boles , y que 
ya se esporta destle París á las inmediaciones de 
ia c~pital. 

Habiendo ensayado Pajot si se podría usar otra 
vez como descolorante el carbon ya usado , pet·o 
calcinado, como descolorante, no ha reconocido 
que haya diferencia con el carbon animal nuevo. 

Vamos a dar ahora la fórmula de muchos ja­
rabes que pueden ser útiles al licoi'Ísta. 

Jarabe de ajenjos. 

Hojas secas de ajenjos. 2 onzas. 
Agua hirviendo. . . . 20 onzas. 

Despnes de veinte y cuatro horas de infusion 
se cuela con espresion , se filtra y se mezcla con 

Jarabe de azúcar. 2 libras. 
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Se cuece hasta 31 o hirviendo, se aparta del 

fuego y se le añade el agua destilada de ajenjos. 
Del mismo modo se preparan los jarabes de 

!tinojo y de yedra terrestre. 

Jarabe de bálsamo de Tolú. 

Alcohol ú 36 grados, saturado de 
bálsamo de Tolú. . . . • . . . 2 1/ 2 onzas. 

Se pone el licor en un matt·az y se le añade 
poco á poco, agitando, 

Agua destilada. . . . . 1 libra. 

Se deja aposa1· durante veinte y cuatro ho1·as, 
y despues se filtra. En seguida por ott•a parte se 
hace cocer á la pluma mayor; con la menor canti­
dad posible de agua, 

Azúcar muy blanca. . . . . 2 libras. 

Entonces se añade el agua balsámica, se agita 
la mezcla un instante y el alcohol se volatilizará; 
se deja enft·ia•· el jarabe en una vasija tapada. 

La tintm·a alcohólica empleada contiene tres y 
media dt·acmas de uálsamo del Perú; abandonan en 
el agua sesenta y cuatt·o granos de una materia so­
luble compuesta por las tt·es cuartas partes de áci­
do benzóico; e~ resto es una materia resinosa es­
tt·activa, y mas soluble en el alcohol que en d 
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agua. Este procedimiento dá cie¡·lamenle un jm·a­
be mas cargado de bálsamo de Tolú que el de la 
fal'lnacopca francesa. 

Del mismo modo se prepa1·an los jarabes de 
estoraque calamita , de benjui y de todos los 
bálsamos. 

Jarabe de agracejo 6 bérberis. 

1 libra. Zumo filu·ado de ag1·acejo. 
Azúcar blanca en polvo .•. 1 lib1·a y U onzas. 

Se disuelve en el baño maria. 
Del mismo modo se p1·epal'an Jos jarabes con 

los zumos de cerezas .. limon, membt·illo, gra­
!Wda, Mranja y agraz. 

Jarabe de borraja. 

Zumo de bol'raja clal·ificado y filt¡·ado. 
Jarabe ele azúca1·. . . . . . . . . . . 

1 libt·a. 
3 lihras. 

Se mezcla y se le hace cocer á 30 grados hir­
viendo. 

Del mismo modo se preparan Jos jarabes de 
(umaria , de tt·ébol de agua, y en general de to­
das las plantas no :ll'omática~. 

Jarabe de t·emolacha. 

Se cuecen en el agua las rcmolachasdespucs de 
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haberlas limpiado bien; se las csprime para sacar 
el zumo, y se añade por cada tres libras y t1·es 
onzas de zumo seis libras de azúcar ; se clarifica 
con clara de huevo y se cuela por una man~a. 

Del mismo modo se preparan los jarabes de 
twbos y de zanahorias. 

Jm·abe de catecú. 

Estracto de catecú. 1 onza. 
Agua. . . . . . • 1 libra. 
Azúcar. • • . . . . 2 libras. 

Se disuelve el catecú en el agua tibia y se ha­
ce fundir en ella el azúcar; ~e clarifica y se le re­
unce a In consistencia de ja•·abe. 

Jm·abe de culantrillo. 

Culant•·illo del Canndú, mondado. 
Agua hirviendo. . . . . . 
Jarabe de azúcar ... .... . 
Agua de flo•·cs de narnnjo. . . . 

1 onza. 
1 libra. 
4 libras. 
1 onza. 

Se hace infundir el culnnt•·illo en el agua, se 
le mezcla con el jarabe y se le hace cocer a 31 
g•·ados; en seguida se níiadc el agua de flores de 
naranjo. 

' 
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Jarabe de guindas garmfales. 

Se toman las cerezas y se las quita los rabi­
llos, se las hace cocer á fuego ligero y es trae el 
r.umo por espresion. 

Se depm·a este zumo dejándole fermentar du­
r·ante algunos días á una temperatura suave. 

Del mismo modo se depuran los zumos de li­
mon, ,qranada, grosella, agracejos, agraz, 
membrillo, ele. Por medio de esta fermcntacion 
se desprende su parte mucilaginosa y una porcion 
del par·énquima viscoso, y se precipitan en copos; 
!'C filtra el azúcar que se ha scpar·ado. Otros ace­
let·an esta separacion añadiendo un poco de crema 
ó de leche, que coagulándose por la acidez del zu­
mo, hacen el efecto de la cl:m\ de huevo. Otros 
sumer·gco estos zumos sin olor en un mntraz su­
mergido en el ngua hirviendo para coasular la 
porcion ,·iscosa; en segúida se filtra sobre una 
par·te de este zumo clarificado, se añade una y me­
dia 6 dos de azúcar, y se le hace cocer· hasta la 
consistencia requerida . 

./uraúc de crisimo compuesto 6 de los cantores, 
de Lebel, t·e(ormado por la farmacopea fran­

cesa. 

Cebada cnter·a lavada. . • • 2 onzas. 
Pasas mondadas. . . • • . 2 onzas. 
Regaliz seco y machacado. 2 onza!'. 

11 
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Borraja ...•..... 
Achicorias. . . . • • . . 

3 onzas. 
3 onzas. 

Se hace un cocimiento aparte en doce libt·as 
de agua, se reduce la cuarta parte, en seguida se 
toma. 

Erisimo entet·o reciente. . . . 
Raiz de eneldo .•...•.. 
Culantrillo del Canadá. . .. 
Sumidades secas de romet·o .. 

J> J> de cantueso. 
Semillas de anís. . . . . . . 

3 libras. 
4 onzas. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
6 dracmas. 

Se hace pedazos las sustancias de esta segunda 
pat·te de la fól'mula, se las machaca y se las pone 
ú macernt· en la pl'imera decoccion aun caliente. 
Despues de un dia se destila pat~a obtener sola­
mente ocho onzas de licor oloroso de que se hace 
un jarabe aparte con el doble de su peso ó cinco 
libt·as de azúcar blanca. 

Por otra pat·te se concentra el cocimiento que 
ha quedado en la cucúrbita, se cuela, se decasta, 
se prepara un jat·abe con tt·es libt·as de azúcar, . 
que se clat·ifica, y al que se añade una libra de 
miel blanca: se mezcla este jarabe enfl'iado con ~1 
pt·ecedente, y se obliene en todo siete y media 
libras. 
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Jarabe de ácido cltrico . 

. \cido cítrico puro. 5 dracmas. 
Jarabe simple. . . 2 libt·as. 
Agua. • • • • . . 3 dracmas. 

Se disuelve el ácido en el aguo, se le mezcla 
con el jar·abe y se le a1·omatiza con algunas gotas 
de esencia de Jimon: este jarabe remplaza el de 
limon. 

Se preparan del mismo modo los de ácido oa:á-
1 ico y de acido tártrico' con la diferencia de que 
no se emplea mas que media onza del primer 
i1cido. 

Jarabe de membrillo. 

Se toma una libra y tres onzos de zumo depu­
¡·odo de membrillos, y se hacen disolvel' en el baño 
ma1·ía dos libras de azúcar muy blanco. 

Jarabe de cáscara de naranja amarga. 

Cáscora seca de naranja amarga. 6 onzas. 
Agua hirviendo. . . . • . • . . 21/ 2 libt·as. 

Despues de quince horas de infusion, se filtra 
y se añade, pot· cada" dos libras de esta infusion, 
seis libt·as de azúcar cocido al punto de bola, ó 
bien t1·es libros y 'doce onzas de azúcar que se ha~ 
disolver· :i un calor suave. 
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Se pr·epar·a del mismo modo el jarabe de cás­

cara de granada. 

Jarabe de flores de nara11jo. 

Agua de flores de naranjo triple. 1 libra. 
Azúcar en polvo muy blanco.. . 2 libras. 
Se disuelve en fl'io y se ~ltra. 

Jarabe de f1'ambtMsas. 

Fr·ambuesas próximas á madurar. 2 libras . 
. \zúcar en polvo grueso. . . • • 2 libras. 

Se l1ierven en un perol de plata, meneando 
con una espumadera, se cuela sin espresion, y 
cuando el jar·abe está p1·óximo á su punto de co­
chura , se filll·a. 

Otro. 

Yuaftartl ha publicado otra fórmula de este ja­
•·abe en el tomo segundo del Diario de Ciencias 
físicas y químicas, que es pr·cferible y egponemos 
ú éonlinuacion. 

Frambuesas mondadas y secas. 4 partes. 
Cerezas agrias. . . . . . • . 1 parte. 

Se esprimen sobre un tamiz de crin y se recibe 
el zumo en un barreño de barro, que se lapa ; se 
deja aposa1· hasla que se haya separado la materia 
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gelatinosa, lo que acaece á las doce ó quince ho­
ras; se deia escurrit' sobre una tela y se esprimc 
el residuo; en seguida se filtra el zumo y sirve 
para prepa1'ar el jarabe de fl'ambuesas. Este pro­
cedimiento dá un jarabe mas agradable que el de 
la farmacopea, .Y no es viscoso ni gelatinoso. 

Jarabe de goma. 

Goma arábiga muy blan.ca, quebrantada. 1 lib1·a. 
Jarabe de aúlCar. . ......... 8 libras. 

Se lava la goma en agua fria , en seguida se 
la pone en una libra de agua muy pura, calentada­
á 60 grados, y se menea para favorece¡· la disolu­
cion; se cuela y se mezcla con el jm·abe que se ha­
bl·á hecho coce1· hasta que marque hirviendo 29 
grados. Este jarabe contiene cerca de una dracma 
de goma arábiga por onza. 

Jarabe de grosellas. 

Grosellas rojas mondadas. 
Cerezas ag1·ias mondadas. 

9 libras. 
1 libra. 

Se las despachul'l'a en una vasija de barro ó 
de po1·celana, que se coloca en seguida en la cueva 
ó en un sitio fresco durante veinte y cuatro horas; 
entonces se cuela sin espresion por una manga , y 
por libra de este zumo se añaden treinta onzas de 
azúcar que se disuelve en él á un calor suave. 
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Otro , de Robinet. 

Gl'osellas mondadas. • . 
Cet·ezas agrias mondadas. 

100 pal'tes. 
5 partes. 

Se ponen las ¡;t·osellas en un perol que se hace 
calental' á un calor suave hasta que sus cubiertas 
hayan perdido su pt·incipio colorante; estonces se 
hace pasat• el zumo al través de un tamiz de crin, 
y se añade á este zumo las cerezas despachurradas. 
Se pone todo en un baneño de barro que se baja 
á la cueva, y á las treinta y seis horas de reposo se 
v.e un gran coágulo que se ha formado, y que se 
procUI'a dividir agitándole en el licor con unas ''a­
t•illas de mimbre bien limpias; entonces se cuela 
pot· una tela para obtener cuarenta partes de este 
zumo, en las que se disuelve á fuego lento setenta 
partes de azúcar. El jm·abe , preparadQ de este 
modo , tiene un sabor mas agradable y mas aromá­
tico, y tiene color mas hermoso. 

Jarabe de malvabisco. 
Haices <le malvabisco, blancas y secas . . 
Jarabe de azúcar. • • . • . . • . . 
Agua ............... . 

1 

8 onzas. 
16libras. 

31ibt·as. 

Se machaca la raiz y se la deja macerar en el 
agua durante quince dias, se cuela y se mezcla el 
licor con el jarabe, que se reduce á 30 srados hir­
viendo. 
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Jarabe de clavo. 

Agua destilada de clavo. 1 libra. 
Azúcar en polvo. • . . 2 libt·as. 

Se hace disolver á fuego lento. 
Se obtiene un buen jarabe uniendo una dracma 

de aceite de clavo y seis libras de jarabe. ;!"''""~ 

Jarabe de grmwdas. · 

Zumo de.purado de granadas. 1 libra. 
Azúcar blanca. . • . • • . • 2 libras. 

Se disuelve á fuego lento. 

Jarabe de azufaifas. 

Azufaifas ft·escas, quitados los 
huesos y despaclmnadas. 

Agua hirviendo. • . . . . . 
Azúcar .•.• : ..•... 

8 onzas. 
3 libras. 
41ibras. 

Se infunden las azufaifas en el agua dura.nte 
quince á veinte horas, se cuela con espt·esion y se 
añade el azúcar; se l1ace cocer hasta la consisten­
cia conveniente. Del mismo modo se prepara el 
im·abe de dátiles. 



-168-

Jarabe de espliego. 

Flores de espliego. 6 onzas. 
Agua á 25 grados. 20 onzas. 

Despues de veinte y cuatro horas de maccra­
cion, se cuela y se disuelven en él á fuego lento 
dos libras de azúcar. 

Del mismo modo se prep:.wa el jarabe· de t·o­
mero, de hojas de angélica, de melisa, de men­
ta , de arrayan, de mejorana y de macis, etc.; 
siendo prcfe•·ible la maceracjon en frio en atencion 
á que no hace perder en nada los principios olo­
rosos. 

Jarabe de mm·as. 

Moras antes de haber madurado enteramente, 
y azúcar quebrantada, partes iguales. 

Se pone la sustancia en un perol de plata, so­
bre un fuego suave; el calor hace exudar el zumo 
de las mo•·as, que disuelve el azúcar, se cuela pot• 
un tamiz de crin , sin espresion , y el jarabe se 
pone claro sin ser clarificado. 

Jarabe de nuez moscada. 

Nuez moscada raspada. 2 onzas. 
Vino generoso. . • . . 1 libra. 

Se macera dm·an{e tt·es dias en una vasija ta-
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pada, se cuela con esprcsion y se funden en el li­
cor libra y media de azúcar, y se obtiene un ja­
rabe muy oloroso. 

Jarabe de menta piperita. 

Agua destilada de menta piperita. 1 parte. 
Azúcm·. . • • . . • . . • • • . 2 partes. 

Se disuelve á fuego lento. 
Se puede obtener un buen jarabe de menta pi­

perita disolviendo en el jarabe como una dracma 
de esencia de menta piperita por tres libras de ja­
rabe. 

Jat·abe de claveles t·ojos. 

Pétalos de claveles rojos frescos. 1 libra. 
Agua á 50 gt·ados. . . . . • • • 2 libras. 

. Despues de dos horas de infusion se cuela con 
una ligera espresion , y se disuelve en el licor cua­
u·o libras de azúcar; si en lugar de las hojas fres­
cas se usa hojas secas, solo se ponen dos onzas, 
mas se añaden algunos clavos de especia para au­
mentar su aroma. 

Jarabe de limon. 
Zumo depurado de limon. 1 libra. 
Azúcar quebrantada.. . . 2 libras. 

Se hace disolver á fuego lento. 
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Se le puede aromatizar con un poco de espíri­

tu de limon. Este jarabe es el mismo que el del 
ác¡'do citrico. 

Jarabe de horckata, perfeccionado pot· Hem·y 
y Guibourt. 

Almendras dulces. . • • 
Almendras amargas. . . 
Azúcar. • ..... . 
Goma arábiga. • . 
Ag·ua de flor·cs de nar·anjo 

doble . •••.. 
Agua pura . . ... 

1 libra. 
5 onzas. 
6 libras. 
1 onza. 

8 onzas. 
3 libras y 4 onzas. 

Se mondan las almendras de su cáscara, y des­
pues se las machaca en un mortero de már·mol con 
una libra y cuatr·o onzas de azúcar; se distribuye 
esta pasta en seis ú ocho partes, que se machacan 
por separado, hasta que estén reducidas á una 
pasta muy fina; entonces se la diluye en tres libras 
de agua: se esprime en la pr·ensa, y entonces se 
añade el resto del azúcar y la goma, que se hace 
disolver á fuego lento; se cuela al través de una 
tela y se vierte sobre ella el agua de flores de na­
ranjo ; se esprime la tela sobre el jarabe y se me­
nea con una espátula de madera á fin de impedir 
que se forme la pelicula aceitosa. 
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Jarabe ele pistachos. 

Este jarabe se p1·cpara del mismo modo que el 
anterio•·, con la difc•·encia de que se remplazan 
las almendras dulces y amargas por los pistachos. 

Jarabe de ponche con rack. 

Azúcar quebrantada. . 4 libras. 

' Se hace un jarabe bien claro y se le cuece has-
ta el quebrado meno•·. Se añade 

Zumo depurado de limon. 1 cuartillo. 

Se menea, se deja dar un hervor, se aparta 
del fuego, y cuando esté f1·io se añade 

Rack. . . . : . 3 cuartillos. 

Se prepara del mismo modo el jarabe de ron. 

Jarabe de agraz. 

Zumo depurado de agraz. 1 pa1•le. 
Azúcar. . • • . . . • . • 2 partes. 

Jat·abe de 1Jinagre. 

Jarabe cocido al punto de pluma yvin~gre bue­
no, partes iguales. 
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Otro. 

Azúcar en polvo. 30 pa1·tes. 
Vinagre. . . . . 16 partes. 

Se hace disolver á fuego suave. 

Jarabe de vinagre con frambuesas. 

Se p1·epara del mismo modo, solo que se em­
plea el vinagre con frambuesas en lugar del vina­
gre comun. 

Jarabe de violetas. 

Pétalos de violetas sencillas, 
frescas , muy azules , de 
primavera, y mondadas de 
sus cálices. • . . . . . . 1 libra y 1 onza. 

Agua hirviendo. • . . . . . 2 libras y 4 onzas. 

Se pone las violetas en un haño maría de es­
taño, durante un minuto, con tres lib1·as de ·agua 
á 4.0 grados centesimales; en seguida se cuela con 
espresion , y se vuelve á poner las violetas en el 
baño maria con dos libras y cuatro onzas de agua 
hinicndo; se deja infundir durante doce horas, se 
cuela con fuerte espresion, se deja a posar el licor, 
se le cuela por una manga y se disuelve en el mis­
mo vaso de estaño: 
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Tintu•·a de violetas obtenida 
de este· modo. . . . . . . 

Azúcnr muy blanca en polvo. 
2 libras y 2 onzas. 
4 lib•·as. 

Hay algunos que preparan este jarabe mez­
clando una parte de esta tintun\ con dos partes de 
jarabe cocido al punto de plumo. 

Estos dive1·sos jm·abes pueden ser muy útiles 
:'1 los licoristas para preparar sus licores. 

De la miel. 

Como la miel entra en el o•·tc del licorista, va­
mos á dar algunos detalles respecto á ello. 

La miel es una sustancia azucarado, de la con­
sistencia de un jarabe espeso, que segun sus cuali­
dades se traba en nna masa granujienta y eristo­
lina, blanca, ambrcada ó pardusca. Es suminis­
trada por las abejas, Apis mellifera de Linneo, 
qne chupa la sustancia azucarada de las flores y la 
deposita despues en los alvéolos de sus panales. 
No nos ocupamos de determinar si la miel se pro­
duce en el estómago de las abejas, 6 si la toman 
ya fo•·mada de las flores, y si ellas solo la elabo­
ran. La sustancia azuc:ll'ada, que se halla en los 
nectm·ios, hace mas probable esta última opinion. 
Se recolecta en gran cantidod la miel en los pun­
tos en que crecen muchas plontas aromáticas, mas 
es un e•·ror el c•·ecr que es tanto mas l>lanca cuan­
to mas espuesta est:í al mediodía. Es esto tanto 
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mas cierto, cuanto que en los departamentos de los 
Pirineos Orientales la miel tiene mucho color, 
al paso que la de Aube, y sobt•e todo la de las in­
mediaciones de Nat·bona, es amarillo-dorada ó 
muy blanca. Las mieles ''arían segun las locali­
dades adonde se les recoge, asi en las inmediacio­
nes de Narbona , en donde ct·ecen en abundancia 
los romeros , las salvias, el tomillo, el sérpol, los 
diversos espliegos, el flot•ido, etc., la miel es muy 
hermosa y tiene un olor muy agradable; sucede lo 
mismo con la que se recoge en el monte Ida , en 
Creta, en el valle de Chamouny, y en la parte me­
ridional del departamento de Herault. La que se 
conoce con el nombre de miel del Gatinado se 
aproxima mucho á la de Narbona. Se atribuyen 
sus buenas cualidades á las plantas olot·osas de este 
pais, así como á la gran canlida'd de flores de aza­
fr·an. En el Rosellon , la Bt·ctaña y en Cevennes, 
en donde se cultiva el alforfon 6 trigo sarraceno, 
en donde existen bosques de brezos esté1·iles, etc., 
la miel es muy inferior. La proximidad de los 
campos de alforfon influye singularmente en la in­
ferioridad de la miel. Hay otras plantas que le co­
munican propiedades peligr·osas , así, además del 
envenenamiento de un gt·an númet·o de soldados 
griegos, cuando la retirada de los diez mil, que 
Genofonte atribuye á la miel que habían comido so­
bre las montañas de Trebisonda y en las orillas 
met•idionales del Ponto Euxino 6 Mat· Negro, in­
dependientemente de las obse1·vaciones de Tour­
ncfort, hechas en los mismos puntos, que atribuye 
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el efecto deletéreo de estas mieles á la a~ alea p6n­
tica que cubre las montañas de esta parte del 
Asia menor, tenemos la obset·vacion aun mas re­
ciente de Augusto de Saint-Hilairc. Este botánico 
asegm·a que necesariamente hay envenenamiento 
en el Brasil , siempt·e que se come la miel produ­
cida por la abeja ó abispa llamada lechenagua, 
que pt·obablemente la toma de una planta de la fa­
milia de las apocinéas que cr·ece en las inmedia­
ciones. En el mediodía de la Ft·aocia se hacen 
anualmente dos recolecciones de miel, la una en 
el mes de Mayo y la otra en el de Setiembre. La 
primet·a es la mas hermosa y mas t·ica en azúcat· 
cristalizable. En general, las diversas especies de 
miel, concretándose, sobre todo en invierno, for­
man una masa cristalina , granujienta , que es 
azücar ct·istalizable. Las mejores mieles son blan­
cas ó amarillo-doradas, espesas y tras paren tes, y 
cuando tienen un aspecto oscuro, es una pt·ueba 
de que se la ha mezclado agua y harina. Para con­
vencerse de esto no hay mas que disolver· un poco 
en agua caliente y añadir algunas gol:as de tintura 
de iodo, y si la miel está falsificada, el licor toma 
un hermoso colot· azulado. Las mieleS de Setiem­
bt·e contienen menos azúcar cristalizable que las 
de Mayo, y conservan menos tiempo la consisten- · 
cia de trementina. Ha reconocido que las pt·opor:... 
ciones de azúcar cristalizable varlan en la miel 
no solo segun que sean recolectadas en pt•imavera 
ú otoño, sino segun las localidades y regularidad 
de las estaciones. 
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Jm·abe de miel rí melito. 

En los puntos en que hay hucna miel blanca 
se puede escusar la preparacion de este jarabe, 
mas pa1·a las necesidades de los farmacéuticos se 
le puede purificar y reducir á jarabe del modo si­
guiente: 

Se toma: 
Miel blanca. . 
Agua pura ..• 
Curbon animal, lavado con 

6 libras. 
1 1 

2 libra. 

agua f1·ia y seco. . . . . 6 onzas. 
Agua batida con tres clm·as 

de huevo. , . . . . . . 12 onzas. 
C1·cta lavada y pulverizada. cantidad suficiente. 

Como hay mieles úcidas desde que se las ponP 
al fuego con agua y es completa la disolucion, se 
satur·a el ácido por medio de la cr·cta que se echa 
ínte1·in haya efer·vescencia; dcspues de uno ó dos 
hervores , se diluye en la miel el negro animal; 
despues de dos minutos de ebullicion se le añaden 
las cl:u·as de huevo; se menea, y al primer her­
vor, se aparta el perol del fuego. Se deja enfriar 
el jarabe durante nn cuar·to de ho1·a, y se le pasa 
por· la manga hasta que se ponga muy claro y muy 
tr·aspa•·ente. En seguida se le •·cduce á un fuego 
muy rúpido á 31 grados de Beaumé, que es su 
punto de cochura, que se puede reconocer como 
el del jarabe de uva. 
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Cuando las mieles son impuras y tienen mucho 

color 1 como las de Bretaña 1 se sigue el procedi­
miento siguiente 1 que es de Borde. 

Se toma: 

Miel .....••... 
Carbon vegetal en polvo. 
Carbon animal en polvo. 
Acido nitl'ico á 30 ó 32°. 
Agua ...•..••.• 

10 libr:¡s. 
10 onzas. 
5 onzas. 

10 dracmas. 
10 onzas. 

Se triLm·an en un mortero de porcelana los dos 
carbones, el agua y el ácido , y dcspues se añade 
la miel ; se calienta en seguida en una vasija esta­
ñada sin hacerle hervir, durante ocho 6 diez minu­
tos; se le añaden cincuenta ouzas de leche en la 
cual se ha diluido una 6 dos claras de huevo. 

Despucs de cuatro ó cinco minutos de ebulli­
cion se cuela po1· una estameña, colocada en un 
para-Re caliente, hasta que el jara he salga bien cla­
¡·o. Este ja1·abe, á la consistencia de 32 grados, se 
conserva muy bien , mas estamos muy lejos de 
mit·arle como puro, pues contiene un poco de áci­
do nítrico y las sustancias que se hallan en el 
suero. 

Los jm·abes preparados con miel toman el nom­
bre de melitos, y vamos á dar á conocer los pt·in­
cipales. 

12 
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.!t/elito de romero. 

-Flot·es recientes de romero con sus cá-
lices. . . . . . . . . . . . . • . . 

Hojas de romero. . . . . . . . . . •. 
8 onzas. 
4 onzas. 

Se. machacan y se echan en libra y media de 
miel depurada hit•viendo; y despues de veinte y 
cuatro horas de infusion, en una vasija tapada, se 
cuela con espresion. 

Melito de rosas, miel rosada ó rodomet. 

Rosas rojas secas. . 1 libra. 

Se las infunde durante veinte y cuatro horas 
en ocho cuartillos de cocimiento de cálices de t'O­

sa; se cuela con espresion y se añade al licor seis 
libt·as de miel; se clarifica con clara de huevo, y 
se hace, cocer hasta la consistencia requerida. 

Melito de violetas ó mt"el violada. 

Flot·es de violetas fl'escas. 2 libt·as. 
Agua hit·viendo. • . . . . 3 libras. 

Despues de doce horas de infusion se cuela con 
espresion y se añade al licor seis libras de miel de­
purada, y se cuece en el baño mal'ia. 

Se dá el nombre de ojimieles á las combina-



-179-
ciones de la miel con el vinagl'e, y vamos á dat· 
una recela de él. 

Ojimiel simple. 

Miel de Narbona. . . . 
Buen vinagt·e de vino .. 

ilibt·a. 
8 onzas. 

Se liquidan juntos, se espuma y se pasa pot· 
una manga. 

UIDROMELES. 

Los hidromeles son de tt·es especies: los sim­
ples, ó agua con miel; los vinosos , ó agua con 
miel fermentada, y los comp"estos, que son vi­
nosos y están unidos á frutos ó sustancias aromá­
ticas. 

Hidromel vinoso. 

:Miel blanca. . . . . . . . . . . . 
Agua á 30 gt·ados centesimales. . . 
Fermento de cerveza reblandecido. 

10 libras. 
50 libras. 

5 onzas. 

Se diluye en un tonel el fet·menlo con el agua 
y se le añade miel ; se coloca el tonel en un sitio 
en que la temperatul'a sea de 15 á 20° R. á fin de 
que se establezca bien la fet·mentacion. 

Se reconoce que se ha establecido la fermenta­
cion en que se· escnpa una cantidad considerable 
de espuma; hay que tenet· cuidado de volver á 
vct·tet· ó tt·asegar en el tonel del nuevo hidromel, 



l. 

-180-
ó sLfalta, un poco de lmen vino blanco-amarillo, 
ó una mezcla de agua y miel : po1' último, se llena 
el tonel po1· última vez y se le tnpa con cuidndo 
cuando la espuma cesa de subi1·. Sin embm·go, con­
tinúa una fermentacion sorda du1·ante dos ó tres 
t11eses, y entonces hay que sacar el liquido de en­
cima de las heces, colurle, trasegarle segunda vez 
y gunrdal'le el mayor tiempo posible antrs de po­
n~l'le en botellas, á fi n de hacel'le pe1·der su gusto 
ú miel que consc1·va durante mucho tiempo. Hny 
que rrnsegal'le mas p1·onto si hay que transpo1·tar· 
el tonel á otro punto. 

Casi todos los autor·cs presc1·iben hacer hervir 
y clat·iflcar la miel , mas se ha reconocido que la 
fermentacion que por el procedimiento antcl'ior· se 
est:~blecc en algunas ho1·as , exigía muchos dius en 
el segundo caso, porque la coccion hace dcstr·uir· 
al parecet· el fermento tanto en la miel como en to­
clas las sustancias vegetales. Creo, pues, que es 
mas vcntnjoso diluit· la miel eo el agua un ·poco 
mas que tibia sin cocel'la : entonces el licor no es 
lan bueno. Se le hace nun mas agt•aclnble añadien­
do á la solucion de miel un poco de angélica f1·es­
ca, enebro, cilantt·o, zumo de frambuesa ó na1·an­
ja ó cualquier ot1·o perfume. 

El buen hidromel , aiiejo y bien hecho, se pa­
rece mucho á los mejo1·cs vinos de Es paila, y su 
uso está muy generalizado aun en muchos pueblos 
del norte desde hace mucho tiempo, pues se sabe 
que lós belicosos escandinavos, sus antepasados, 
c1·an tan npasionados {, este licor, que no conocían 
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otra felicidad en su vida futm·a que el bebet• hidt·o­
mel en la mesa de Odino, ¡ll'escntado por los Yal­
kit·ies en los ct·áneos de sus enemigos. Los rusos y 
los polacos le miran aun como una bebida escelen­
te, y del que estt·aen aguardiente que at·ornatizan. 

Hidromel vinoso compuesto. 

Este hidromel es el mismo que el anteriot·, 
mezclado con los zumos de frutas y aromatizado á 
fin de dade diferentes sabot·es. Con este hidt·omel 
algunos fabricantes de vinos imitan los de Cons­
tanza, de Málaga , de Malvasía , ele. 

El hidromel vinoso que ha suft·ido la fermen­
tacion ácida, dá un vinagt·e :n·omático buscado, y 
estos ct·an, por Jo que se dice, los que han aet·e­
ditado á Maille. 

Jarabe de uva. 

No consiste todo en tmbajar pat·a las pet·sonas 
opulentas, pues hay que satisfacer tambien las exi­
gencias de las divet·sas clases de la sociedad; por 
tanto hcml)s ct·eido que se debían consagrat· algu­
nas páginas al jat·abc de uvas ó at·rope. Su pre­
pat·acion exige muchas opet·aciones que vamos :'t 
describir. 

Estraccion del mosto. 

Se elegit·á la uva mas madura y la mas sana; 
entonces hay que desgeanada del escobajo , pot·-
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que este, á pesar de la opinion de Poutet, comu­
nica al mosto un sabor áspero y desagt·adable, y se 
dará la preferencia, en cuanto sea posible , á la 
uva blanca. Se las pisa despues de haberlas esco­
gido y desgranado, se las somete á la pt•ensa y 
se deja apUI'ar el mosto pm·a sacar la parte que ha 
quedado clara. Hay un gran número de fabrican­
tes que reciben el mosto al salir de la pt•ensa en 
grandes cestas, llenas de paja, y esta espeGie de fil­
ti'O despoja al mosto de los ollejos, de los granos 
y de otras impurezas. Se tend1·á presente que es­
tando espuesto el mosto á esperimcntar muy pron­
to la fermentacion alcohólica , hay que emplearle 
en seguida ó someterle, para conservarle, á la 
operacion siguiente: 

De la conse1·vacion y clarificacidn del mosto. 

El objeto de esta operacion es preservar el 
mosto por mas ó menos tiempo de la fet·mentacion 
vinosa, teniendo además la ventaja de quitar casi 
entet·amente el color al licor. Para esto se emplea 
desde tiempo inmemorial el ácido sulfuroso. Se 
queman tres á cinco mechas de azuft·e en una bat·­
rica de cuatl·ocientos C!Jartillos, se la llena de 
mosto hasta la mitad, se la tnpa y se la agi la pat·a 
que el licor absorba el gas ácido sulfuroso. Se la 
destapa despues y se la vacia pat·a renovar el aire, 
cuyo oxígeno ha sido absorbido por la combustion 
del azuft·e y su conversion en ácido. Entonces se 
quema en la batTica otras cuati'O mechas azuft·a-
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das , y se introduce en él el mosto ya azufrado 
una vez; se tapa y se agita, y siguiendo el proce­
dimiento que hemos descrito se azurt·a tercera 
vez el mosto, que entonces toma el nombt·e de azu­
ft•ado. En seguida se pone en toneles este vino ó 
jarabe mosto de conservacion, á los que se ha­
brá azufrado y se los tapa bien. 

Creemos que esta opet·acion debe set• mas cier­
ta, si en lugar de quemat· estas mechas azufradas 
( pajuelas) en los toneles vacíos, se in tt·oduce en 
ellos un tet·cio de mosto. Como el gas ácido sul­
fm·oso es muy soluble en el agua, debe necesal'ia­
meotc ser absorbido en parte por el mosto, y se 
favot·ece aun esta absorcion ó solucion pot• la pt·e­
sion que se opet·a sobt·e el líquido. Terminada la 
combustion de las pajuelas, se tapa la barrica y se 
la hace dar algunas vueltas sobre si misma dm·ante 
algun tiempo. Despues de haberla destapado cree­
mos que en lugar de sacar el mosto pat·a renovru· 
el ait·c desoxigenado por la combustion del azufre, 
bastat·ía inyecta•· ait•e en la barrica por medio de 
un fuelle cuyo tubo penetrase por la parte latet·al 
del fondo , una pulgada debajo del licot·. 

Se ha m·eido reconocer en los mostos de ciet·­
tas fálwicas, azuft·ados por el ácido sulfuroso, un 
sabot· hidrosulfúl'ico debido sin duda á los sulfitos 
de potasa y cal, fot·mados á espensas de los sobt·e­
tartratos del mosto; que fué lo que indujo á los 
químicos de esta época, sobre todo á Parmentier, 
ú buscar ott·o medio de azuft•at·. 

Entonces algunos autores creyeron que para 
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impedit' la fermentacion del mosto no se necesitaba 
mas que oxigenar el fermento , al que miraban 
como un principio inmediato vegetal, aunque nin­
gun esperimenlo hubiese demost1·ado su existencia 
como un cuerpo particular, sino mas bien como 
un compuesto de otros muchos elementos. Segun 
este modo de vct' esplicaban la accion del ácido 
sulfuroso y de algunos ácidos metálicos igualmente 
á p•·opósito para impedí•· la fermentacion del mos­
to (1). Mas la intr6duccion de estos ácidos en el 
mosto, dando lugar á tartratos dobles, de los que 
los jm·abes retenían una gran parle, ha hecho que 
se abandone su uso. Perpe•·e propuso el ácido sul­
fiu·ico en esceso, y de aquí resulta que se necesita 
mayor cantidad de ca1·bonato de cal para saturar 
los ácidos del mosto, y que queda disuelto en el 
jarabe una corta cantidad de sulfato de cal fo•·ma­
do, dando un gusto fastidioso. beyeux y Poutet han 
pretendido que este ácido, reaccionando sobre la 
materia azucarada, ejercía una accion destructo•·a. 
Mas creemos poco fundada esta opinion, en aten­
cion á que el ácido sulfú1·ico está diluido en una 
cantidad demasiado esccsiva de agua para operar 
semejante reaccion. Larochc y Proust han reco­
mendado el sulfito de cal, y este último ha hecho 
obse•·var al mismo tiempo que una cantidad dema-

( t) Los antiguos conocieron esta propiedad de cier­
tos óxidos para conservar el moslo , y Mullcr ha hecho 
observar que vertiendo mosto sobre subcarbonato de 
hien o no acostumbraba fermentar. 



-185-
siaoo g1·ande de esta sal comunicaba á los j:wabes 
un gusto hioi'Osulfúrico, y que el roinimum de la 
oósis á propósito pal·a impedil' la fermentacion de 
cien lib1·as de mosto á ocho g•·ados es media onza. 

Poutet, que se ha ocupado mucho de la fabri­
cacion del ja1·abe de mosto, se ha entregado á re­
flexiones muy juiciosas sob1·e la accion del ácido 
snlfu¡·oso sob1·e el mosto. Si se quie•·c, dice, ace­
lerar elll·abajo de la·conservacion del mosto tan 
bien como con el sulfito de cal, se podrá usar el 
ácido sulfu¡•oso liquido graduundo su fuerza y sus 
proporciones. 

El mosto que proviene de la uva tinta se des­
coloi·a tambien completamente. Sin embm·go, si 
no se tiene la prccaucion de satu1·arle inmediala­
menle despues de la purificacion del mosto , y que 
se le deje en 1·eposo con su fécula para aguardar 
su precipitacion, ellico1' toma un color mas vivo, 
que Poutet all'ibuye á la conversion del ácido sul­
fui·oso en sulfú•·ico, ro•· la absorcion del oxigeno u el mosto 6 u el ui1·e. Segun él, este ácido sulfú1·ico, 
c¡ue tiene la propiedad de avivar los coloi·es rojos, 
¡)l'oduciria en el mosto el mismo efecto~ Un nuevo 
azufratlo dest1·uye este color rosáceo. Se le ento­
nela despues para guardarle hasta la época de los 
trasiegos. El mosto de uva, ya saturado, t1·atado 
por el ácido sulfuroso, lejos de ser azufrado po•· 
este ácido, acelera por el contrario su fc¡·menta­
cion; en efecto, el mosto se enturbia muy pronto 
dcspues del azufrado y fermenta en seguida, se­
gun las obsel'\'acioncs del químico citado antes. 
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IIcnry' Boulay' cte. ' han hecho uiVCI'SOS es­

perimentos sobre la conservacion del mosto por el 
azuft•c, que al parecer no ofrecen resultados bien 
marcados, aunque no estén desprovistos de inte­
t'és. Por mi pa•·te me he entregado á hacet• algunos 
ensayos, cuyos resultados voy á consignar aquí. 

En 17 de Sctiembt·c de 1822 tomé veinte bo­
tellas que contenia diez cuartillos cada una, que 
llené de mosto que marcaba 14,5, al que añadí las 
sustancias detalladas en la tabla siguien Le: 



Números 
Sustanci:ts qne ~e han aioadido Dias en que se ha establecido la 

Número de dias 
de las 

al mosto. fermcntacion. que se ha eonscr-
botellas. ,·ado el mosto. 

- . Cr·a.no: . . 
i 192 do nabos machacados . .. 19 de Setiembre. . . . . . . . 2 _. ~-
2 1 de quinina. ; .. .. ... 19 )) 2 
3 1 G de tabaco. . . . . . . . . . 19 )) 

. ,. 
2 :-4 16 de carbon vegetal. .... 21 )) 4 

1!,6,7 ys bien tapadas. . . . ... . 22 • 4 
9 4 de álcali en 16 de alcohol. 23 .. 6 

~ 

~ 
10 123 de hojas de nabo machac. 28 » H 
H 192 de puerros machacados .. 1 de Octubre. . . . . . . . . f 3 ~ 

12 16 de canela en polvo .... 12 » 25 
13 128 de esr.aluíía machacada .. 6 )) f 9 
u 128 do cebollas ......... f8 .. f mes y t dia. 
15 96 de ajo machacado. . . . . 28 » f mes y tf dias. 
16 128 de ajo machacado ..... Se ha conserv. mas de 1 112 afio. 
17 f 6 de mostaza en polvo .. . 28 de Setiembre. . . . . . . . f t dias. 
18 28 de mostaza en poh·o. . . . Se ha conserv. mas de un afio. 

1(1 y 20 Una b. con 30 y oll"3 con 32 id. Se ha conservado muchos afios. 
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Hc conservado el mosto prepm·ado con la mos­

taza mas de ocho años. Hay ott·o hecho digno de 
notar·se, y es que si se añade mostaza en poho 6 
mosto en fet•mcnlacion , cesa toda t•eaccion y el 
mosto se consc•·vn in stalu r¡uo. 

Por· estos ejemplos se ve que la canela, las fé­
culas de los na vos, del ajo, de las chalotas y las 
cebollas preservan el mosto de la fcrmeotacion du­
rante mas 6 menos tiempo. Al mismo tiempo le 
quitan el color, le clar·ifican y forman con él un 
coágulo que se precipita en el fondo del licor. ~las 
entre lodos los vegetales r•·ecipitados la mosloza 
es la única que produce una vet·dadcra conset'\'U­
cion del mosto , porr¡uc.quita el colot· y clariuca 
pe•'fectamcnte el mosto pot· medio de una gran can­
tidad de albúmina que contiene. Pat·a convencct·­
me de si la destt·uccion de los elementos del fct·­
mento era debido á esta albúmina, el aznfre que 
contiene la mostaza 6 á su aceite volátil, introdu­
je en tres grandes botellas : 

N.0 1. Diez cuat·tillos de mosto y media onza 
de azuft·e; 

N.o 2. Diez cuartillos de mosto y una onza de 
aceite de tt·emcntina sulfurado; 

N.o 3. Diez cuartillos de mosto y media drac­
ma de aceite ''olátil de mostoza. 

Al cubo de si:ete dias el número 1 entró en fer­
menlacion dando lugar· á uu desprendimiento de 
gas ácido hidrosulfúrico. 

El número 2 fermentó el día noveno. 
El número 3 se conservó muchos años. 
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Parece, pues, ciet•to que la gt•an pt•opiedad an­

tifermentescible de la mostaza reside en su aceite 
volátil ; que el azuft·e no influye nada en ella, y que 
su ~:~lbúmina solo quita el color y clarifica el mos­
to, anastrando pot• la coagulacion, la sustancia 
colot·antc y la que enturbia su tt·aspat·encia. He 
hecho mas de veinte y cinco esperimentos seme­
jantes, y todos han sido coronados del mismo 
éxito. Los efectos de este aceite volátil son ta­
Jes que cuando se ha establecido bien la fet·men­
tacion alcohólica del most(}, vertiendo algunas 
gotas en el licor, bastan para detenerla completa­
mente. 

¿Mas esta propiedad del aceite volátil demos­
taza es comun á los otros aceites Yolátiles? Esto es 
lo que me quedaba po•· detetminar, y para con­
vencet·me puse ocho botellas, á saber: 

N.o 1. Diez cuartillos de mosto con una drac­
ma de aceite de clavo. 

N.0 2. Diez cuartillos de mosto con una dt·ac­
ma de aceite de menta piperita. 

N. o 3. Diez cuat·tillos de mosto con una drac­
ma de aceite de anís. 

N. o 4.. Diez cum·tillos de mosto con una drac­
ma de aceite de bet·gamota. 

N.0 5. Diez cum·tillos de mosto con una dr·ac­
ma de aceite de limon. 

K o 6. Diez cuartillos de mosto con una drac­
ma de aceite de espliego. 

N.0 7. Diez euat·til!os de mosto con una drac­
ma de aceite de romero. 
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N.0 8. Diez cuartillos de mosto con una d¡·ac­

ma de aceite de tremenLina. 
En todas estas ocho mezclas dife¡·entes se es­

tableció la fermentacion dos días despues, y de 
aquí se pudo concluir qu~ estos aceites no pm·ti­
cipan de niogun modo de la virtud antife¡·mentes­
cible de la mostaza. 

Segun mis diversos esperimcntos es muy evi­
dente para nosoll·os que la mostaza reducida á pol­
vo fino es un escelente medio para impedir que 
fermente el mosto, quitarle el color y clarifical'le. 
Que se necesita1·á cerca de cinco lib1•as para con­
set·var completamente ochocientos cuartillos de 
mosto. Para esto bastm·á dividir el licot• en tres 
toneles, diluir en cada uno el tercio de la mostaza 
en polvo fino, tapar las barricas, ¡·oda1·las muchas 
veces sobre si mismas, y al cabo de algunas horas, 
despues de habe1·las hecho rodar , poner el mosto 
en un solo tonel. Se le trasiega al cabo de algunos 
di as, cuando haya pm·dido bien su color y esté 
claro. 

La mostaza comunica al mosto un ligero sabo1· 
acre, debido á su aceite volátil, que desaparece 
por la accion del calor al tiempo de reducirse á 
jarabe. . 

Saturacion de los ácidos del mosto. 

Habiendo enseñado la esperiencia que Jos ácidos 
se oponían mas ó menos á la cristalizacion de las 
materias azucaradas, ha conducido necesariamente 
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{t la idea de despoja•· el mosto de su ácido málico, 
y del tartrato acídulo de potasa y cal, que contie­
ne, á On de aislar mejor el nzúcar de uva. Así esta 
desacidificacion del mosto ha sido el objeto de las 
investigaciones de muchos químicos. Unos hao 
aconsejado operar en caliente, otros en frio; mas 
habiendo reconocido Poutet que ambos medios e•·an 
igualmente buenos, ha adoptado el del frio, por­
que economiza combustible, porque deja a posa•· 
mas p•·onto los tart•·atos y los malatos, y dá po•· 
último jarabes mas descoloridos. 

Se llena de mosto hasta la mitad una gran cuba, 
á fin de que la efervescencia no haga que se vie•·­
La el licor, y en ella se echa cortas cantidades de 
múrmol blanco en poi vo 6 creta, hasta que ya no 
haya efervescencia. Para estar bien seguro de esta 
saturacion se añade un esceso de carbonato , que 
como insoluble, se aposa sin perjudicar nada almos­
to. Cada vez que se echa carbonato, y mient1·as 
dura la efervescencia debida al despt·endimiento 
del ácido carbónico, se debe revolver el mosto con 
una ancha espátula de madera. Cuando se ha acla­
•·ado el mosto en su mayor parte, por haberse a po­
sado el esceso del cat•bonato calcáreo empleado, y 
de los malatos y tartratos de cal, se trasiega el li­
cor claro y se filt•·a el depósito al t•·avés de man­
gas. El lico•· contiene aun ácido carbónico y un 
poco de tartrato y malato de cal, de que es muy 
dificil despojarle ent-e•·amente. 

Se clal'ificará en seguida el mosto satu1·ado, pues 
de oll·o modo al cabo de uno ó dos días sufre tal 
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cambio por el contacto con el ait•e, que toma colo•· 
y comunica este á los jat·abes. Pat•a pl·evenir esto, 
Poutet aconseja mezclar con el mosto la cantidad 
de sangre de vaca uecesal'ia pm·a su clarificacion, 
y esplotar á los dos dias este mosto. Entonces los 
ja•·abes son blancos en lugm· de tener un colo•· leo­
nado, que le tendt•ian sin este medio. Se pueden 
emplear todos los carbonatos calcáreos para satu­
J'ar los ácidos, mas se debe elegir con pt·eferencia 
los que tienen menos cohesion y son mas pm·os, 
como el mármol blanco en polvo. 

Se supone que la ope1·acion que acabamos de 
describir ha sido hecha con mosto reciente y no pre­
parado por el azufrado, pues cuando se opera con 
este último es evidente que pasan nuevas t•cacciones 
químicas. El color del liquido aumenta y se vuel­
ve tanto mas negruzco cuanto mas se apro'Xima el 
punto de saturacion. Al cabo de doce 6 quince ho­
ras se forma en el fondo y en las pa1·edes de la Ya­
sija un depósito violáceo, que Proust y Poutet han 
reconocido cJ'a un sulfuro de hieno, del que se 
despoja casi enteramente al mosto poi' la clarifica­
~ion. Este último químico at¡•ibuye la blancura del 
jarabe de uva á la formacion de este sulfuro y á la 
existencia del sulfato de cal en el mosto nzuft·ado y 
snturado. El hieno de este sulfuro proviene de los 
cm·bonatos calcá•·eos que se emplt•an p:ll'a ,saturar 
los ácidos, de donde se debe dcducit• que se dehen 
emplear los mas puros, como el mú•·mol blanco en 
polvo. 

Añadamos aun que es siempre ventajoso azu-
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frar el mosto mas ó menos para p•·oduci•· este sul­
furo de hieno, pues sin esto, este óxido metálico 
forma1·ia probablemente, segun lo cree PoutcL, un 
tm·t¡·ato de hierro que quedando disuelto en el ja­
¡·ab<', le daria colo•·· De otra maoe•·a, dice, el sul­
fato de cal formado conu·ibuyc á quital'le el color. 
Se debe dar la preferencia al carbonato calcáreo 
sobre la cal, porque por medio de la efervescencia 
producida se consigue 6 llega mas fácilmente al 
punto de saturacioo, y la insolubilidad de esta sal 
hace que no se pueda pasar de cierto punto, cual­
quiCI·a que sea la dósis que se emplee. 

Clm·ifieacion del mosto. 

Cualquiera que sea la t1·asparencia del mosto 
contiene siempre cuc•·pos estraiios designados im­
p•·opiamente con el nombre de fécula, que des­
pues enturbian la trasparcncia del jarabe. Así con­
viene despojm• de efla el mosto po1· la clarifieacion, 
cuya operacion es indispensable. Poutet se ha con­
yencido por un g1·an núme•·o de espe•·imentos: 
1.u que una libra de suc•·o rojo ó sang•·c, batida, 
de bestias de cuernos, bastaban para clarificar 
completamente cien libras de mosto; que seis cla­
ras de huevo 6 tres huevos con sus ) e mas daban 
los mismos •·csultados. El p•·imer procedimiento 
es el mas económico. Hé aquí cómo se practica 
esta operacion: se bate con un haz de mimlJ¡·cs una 
libra de suero rojo con tres libras de mosto satu­
rado, y se le diluye despues en noventa y seis li-

13 
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bt·as de mosto igualmente satm·ado. Se agita bien 
la mezcla y se la vierte en una caldera; se encien­
de fuego y se la calienta poco á poco hasta la ebu­
llicion. A las primet·as impt•esiones del calórico, 
se enturbia y se forman copos pat·duscos que lle­
''ao consigo las matet·ias eslrañas. Entonces se ami­
nora el fuego para disminuir el het·vor y se quitan 
las espumas; se forman ott·as nuevas que tambien 
se quitan, y se pone un buen fuego para comple­
tar la coagulacion. Scpat·adas del mosto estas úl­
timas espumas, se le reduce á la mitad y se filtt·a 
pot· una manga hasta que el jat·ahe pase bien clat·o. 

Poutet ha hecho una obset·vacion cut·iosa, y es 
que los productos obtenidos por la sangre y las 
claras de huevo son igualmente blancos, si se ope­
ra con mostos azufrados , mas no sucede lo mismo 
si no se los ha azufrado; pues entonces la superio­
ridad de la sangre está bien demostrada por la su­
periol'idad del jarabe, que es mucho mas bello y 
consena el sabor del fruto. El autot· consena 
mas de quince días pt•ovision de sangt•e de vaca 
haciéndola absorber dos veces su ''olúmen de gas 
ácido sulfuroso. 

Cocltura del jarabe de uva. 

Para que se pueda conservm· el jm·abe de u va 
necesita estar en un grado de concentt·acion con­
veniente, pues de otro modo está espuesto á fet·­
mentm·. Se obtiene este resullado haciendo eva­
porar el agua supédlua. Conviene evaporat· rápi-
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damente este esceso de líquido, si se quiere ob­
tener jarabes casi sin colot·, pues de otro modo la 
accion prolongada del calót'ico les comunica un co­
lor indeleble. Así se ha recomendado emplear cal­
deras muy anchas y poco pt·ofundas, y Poutet ha 
obtenido jarabes blancos no poniendo en cada cal­
dera mas que seis pulgadas de mosto clat·ificado. 
De este modo la cvaporacion es pt·onta y el jarabe 
se reduce muy pronto á 32 gmdos, que es el punto 
de su cochut·a. Se dispondrá las calderas en el 
horno de modo que el fuego no toque mas que el_ 
fondo , porque si obrase sobt·e las pat·edes podria 
caramelizar el licor. 

Modo de r·eco1tocer la cochura del jarabe. 

Se reconoce que está cocido el jat•abe de uva 
en que la dilatacion del licor pot• el calor es mu­
cho mas viva, ó en que vertiendo una cuchal'ada 
sobre un plato, y sepat·ado el jarabe, reconiendo 
la cuchara sobre el plato , las pat·tes sepat·adas 
tardan en reunirse como sucede con los jarabes de 
miel. Pot· último, sumergido el areómell·o de Beau­
mé en el jarabe hit·viendo y cocido hasta el punto 
conveniente, debe mm·car 32 gt·ados. Entonces se 
debe quitat· el jarabe, á fin de libertarle· de la al­
teracion que el calórico no tat·daria en pt·oducir en 
él. Hay autores que recomiendan cocel'le hasta 35 
y aun 36 grados pat·a prevenir la fermentacion, 
mas esta precaucion es inútil para el mosto de uva 
madura y poco cargada de tártáro. 
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Observaciones. 

No es indife•·ente evaporar rápida 6 lentamente 
el mosto de uva, pues en el prime•· caso se des­
ll·uye la sustancia vegetoanimal de la uva, y el 
jarabe tiene un sabo•· franco; por el cont1·ario si la 
evaporacion es lenta, se conserva en parte esta 
sustancia y dá al jarabe un gusto á maná. Añadi­
rémos que por ,·ivo que sea el fuego que se dé al 
jarabe, consena este sabor inte1·in no haya pasado 
de 26 á 28 g•·ados; pues solo pasando de este 
punto, es cuando desapal'ece este gusto. De modo 
que el j3J·abe de uva debe en parte este sabor de 
maná á esta sustancia ' 'egetoanimal. 

En(n'amiento del jarabe. 

¿Se debe enfriar lenta 6 gradualmente los ja­
rabes de uva? Muchos fabricantes han e~·cido con 
P1·ivat, de Meze, que por un enf•·iamiento g•·a­
duado se depositan mucho mejor las sustancias sa­
linas que contienen. Soy de opinion contraria á la 
de Poutct: 1. o porque no se me ha demostrado 
que los jal'abes bien preparados contengan sales in­
solubles 6 poco solubles; 2. o porque el enfl'iamien­
to repentino ó graduado del licor no influye en 
nada en la p•·ecipitacion de estas sales, aun cuando 
existieran en él; 3. 0 po•·que creo, por el contra­
do, que un enf1·iamiento repentino seria mucho 
mas á propósito para facilitar su precipitacion, si 
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se juzga á lo menos por este p1·incipio, adoptado 
por los fabricantes , de lleva¡· las sustancias sali­
nas, al salir de las calderas , á sitios frescos para 
favorecer la c¡·istalizacion de las sales; 4. o por úl­
timo, porque la espel'iencia ha demosll·ado que los 
ja1·abes deben queda¡· el menor tiempo posible al 
contacto del aire pa1·a que no adquieran color. Por 
esto se los hace enfl'itll' repentimunenle haciéndo­
los pasa1· por anchos serpenti nes de hoja de lata ó 
de cobre estañado, rodeados de agua. Enf1·iados 
los jarabes de este modo se los debe intl'oducil' de 
seguida en b:micas. 

Ya hemos dicho que el jarabe hil·viendo, es­
puesto al contacto del ai1·e, adquiere color; y es 
un hecho muy notable el que si se viei'Le ja1·abe 
sin color é hirviendo en un bar1·eño que tenga ja­
rabes sin eolo1· y f¡·ios, ambos toman colo¡· al mis­
mo tiempo. Si pel'IUanecen mucho tiempo al fuego 
adquie¡·e;n tambien col<>r. Sin emb:wgo, es bueno 
adve1•tir· que la cvapo1·acion lenta 6 ¡·(lpida dá ja­
rabes blancos, y que no adquieren color sino cuan­
do han dejado de he1·vir· algunas veces. Poulct es­
plica del modo siguiente este hecho incsplicable: 
la evaporacion lenta, dice, no es capaz de dar co­
lor á los mostos, ni tampoco puede hacel'lo la ebu­
llicion ¡·ápida, po1·que la pi·imc¡·a no cai'IJOniza el 
mucoso azuca1·ado, y la segunda cuando está bien 
sostenida , no tiene la p1·opiedad de IH1ce1' pm·de1• 
al p1•oduclo la blancu¡·a que se desea.'llasta el pl·e­
sente no vemos en esto ninguna csplicaoion satis­
factoria ; prosigamos : esta semejanza de hechos 
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se refiere por· tanto al mismo pr·incipio; porque 
desde que se detiene la elmllicion rñpida del mos­
to, sea que se halle entonces á 20 ó 25 grados, 
se pone en seguida en contacto con la parte infe­
r·ior de la caldet·a que, recibiendo la impresion 
viva del calor, altera el jm·abe y no Larda en po­
nel'le de color leonado. Por el contrario cuando el 
licor se halla en un estado de rotacion constante, 
el calo•· reduce al estado gaseoso el agua escedcn­
te del jarabe, etc. No continuarémos mas esta es­
plicacion, que á nuestro parecer no se apoya en 
ningun hecho racional. 

Jambe de tallos de maiz. 

La especie de analogía que existe entre la ca­
ña de azúcar y el tallo de maíz, ha inducido á al­
gunos químicos á intentar· ensayos para cstr·aer de 
ellos azúcar. Estos ensayos, aunque prometían fe­
lices resultados, fuc t·on abandonados y empren­
didos en diferentes épocas. El doctor Neuhold, de 
Gr·aetz, fué uno de los pt·imeros que entt·evió la 
posibilidad de estraer· de ellos una canLidad bastante 
grande de azúca1· pat·a que fuese el objeto de un nue­
' o género de industria. Segun sus observaciones el 
maíz mas azucarado es el que crece en los terre­
nos arenosos. Despues de haber cortado la espiga 
y despojado el tallo de sus hojas, se quelll'anta los 
nudos con ufl ,mat•tillo y se pasa los tallos entre 
dos cilindros como se hace con la caña de azúcar. 
Tratados de este modo, mil de estos tallos dán, 
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término medio, ciento cuat·eota y dos cuartillos de 
zumo ó cincuenta medidas. Este zumo es de color 
\'erdc y de sabor azucarado, soso y como herbá­
ceo; des pues de haberle pasado pot· un tamiz pat·a 
sepat·ar de él las fibt·as vegetales, se le hace her­
vi t• ú gt•an fuego en una caldera cstnñada, teniendo 
cuidado de quitat· la espuma que se fot·ma; cuando 
deja de fot·mtwse, se le echa en una cuba de madera 
y se diluye en él por cada ciento cuarenta y uno 
cual'tillos ó cincuenta medidas, tres libras de creta 
en po!Yo. Se agita durante algun tiempo y despues 
de doce horas de reposo se decanta cl licor, que se 
hace evaporar á un gran fuego hasta que se Jtaya 
reducido á la mitad. Se le viet·te de nuevo en la 
cuba de madera, en donde, al cabo t.le doce horas, 
se deposita un principio mucoso eslracti,·o. Se le 
pone de nuevo al fuego y se le reduce con pre­
caucion hasta la mitad; se filtra el licot• obtenido 
y puesto en el tonel , donde pasa todo el invierno 
sin cch:wsc á perdct·. En la pt·imnvera ha depo-· 
sitado un sedimento rojo viscoso de sabot· dulce. 
Entonces se C\'apora el licor hasta la consistencia 
de jarabe, y de doce libras de jarabe obtenido de 
este modo, se cstrae pot· los procedimientos co­
munes de tres á cuatro libras de azúcar cristaliza­
do y ocho á nueve. libras de melaza. 

Resulta de las observaciones del doctot· Neu­
hold que si se planta sobt·e un tcrt·eno de sesenta 
y una areas (mil seiscientas toesas) cuadradas, vein­
te mil tallos de maiz, se puede obtener, en los 
años en que esta planta prueba bien, cuatrocientas 
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cuarenta libras de jarabe, y esto de una materia de 
que hasta ahora no se sacaba ningun par·tido. 

Segun Maree! de Ser·r·e, en Seckau, se ha en~ 
sayado otro método , que consiste en het·vir el 
zumo de la planta con car·bon quebrantado, que le 
despoja de mucha mucosidad y le hace per·der su 
gusto herháceo, mas. dcspues el licot• filtra con 
mucha dificultad. 

Estos ensayos, hechos en Alemania, no ofr·e­
cieron nada racional ni que estuvicr·a en armonía 
con los progresos de las ar·tes químicas, y los que 
Lapanouze ha hecho en F•·ancia , no pt·esenlan nin· 
guna de las bellas aplicaciones de la química á la 
fabricacion del azúcar. En un info•·me dado á la 
Academia de Ciencias de Mompellet·, Figuier ha 
dado á conocer que Lapanouze satura los ácidos 
del zumo del tallo de .maíz, empleando alternati­
vamente la potasa y la cal. Prefiere esta última 
sustancia, que emplea en la proporcion ele dos on­
zas por cada cien libras de zumo. 

Los tallos de maiz le han dado de cua1·enta y cin­
co á cincuenta por ciento de zumo, del cual ha 
estraido nueve lib•·as y un cuarto á diez lilwas de 
jarabe bien cocido. Ha •·econocido que la caña de 
azúcar· suministr·aba casi el doble, mas como se 
necesitan de quince á veinte meses antes de que 
la caña de azúcar esté bien madur·a, mienll·as que 
el tallo de maíz solo necesita de tr·es á cuatro, re­
sulta que se pueden hacer tres á cualt·o recolec­
ciones de maíz mientras se hace una de cañas de 
azúcat·. 
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Jarabe de manzanas y de peras. 

Dubuc, mayor , ha publicado dos memol'ias 
muy interesantes sob1·e la est1·accion del azúcar lí­
quido de las manzanas y peras. Este químico di­
vide las manzanas de sidra y jarabe en tres clases. 

La pt·únera clase ó manzanas ¡)l'ecoces se re­
colectan de 10 á 15 de Setiemb1·e y no necesitan 
esta1· perfectamente madu1·as. 

La segunda clase 6 manzanas intermedias se 
¡·ecogcn del15 al 30 de Octubre. Se debe aguar­
dar una madurez secundm·ia, y así no se las tra­
baja hasta treinta á cuarenta días despues de la re­
coleccion. 

La tercera clase ó manzanas tardlas se ¡·eco­
gen del 1~ de Noviemb1·e al 15 de Dicicmb1·e. 

Dubuc ha emprendido un g¡·an número de cs­
perimcntos, de los que resulta que cien libras de 
seis á ocho especies de manzanas inter·mcdias le 
han dado setenta y cuatro libras de mosto á 7 gra­
dos cubie1·tos del areómetro de sales y de ácidos, 
que han producido diez libras de ja1·abc que mar­
caba, hil·viendo, 38 g1·ados. Un mes mas tm·dc, 
hecho el mismo espcrimcnto con las mismas man­
zanas que se pusieron mas maduras, el mosto mar­
caba 8 g1·ados, y no producían mas que una onza 
mas de azúcar. 

Con cien lib1·as de manzanas tardías, de seis 
especies, el zumo ma•·caba 8 grados en un esperí­
mento hecho en el mes de Enero, y dá mas de diez 
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libras de jar·abe á 38 grados. Un mes despucs las 
mismas manzanas pt·odujeron un mosto de 9 gra­
dos y medio. 

En el primer esperimcnto se necesitaron 60 
granos de creta por cada dos cuat'tillos de mosto 
pat'a absorber el ácido, y ocho clat·as de huevo para 
cla•·ifiear el todo; en el segundo se nccesitat·on la 
misma cantidad de hneYos, y solo de 30 a 36 g•·a­
nos de creta por cada dos cum·tillos, lo que indi­
ca menor acidez. 

Preparacion del jarabe sin color·. 

Se añade á diez y seis 6 diez y ocho cuartillos 
de mosto reciente seis cuartillos de leche; se re­
vueh•e con fuerza con un manojo de mimbre; des­
pues de media hora de ebullicion, la leche se ha 
coagulado y se ha neutralizado el ácido málico; 
entonces se cl:.wifica con seis claras de huevo bati­
das con dos cuat'tillos de agua que se vicr·te en el 
mosto calentado hasta la cbullicion, en tres veces 
de cinco á seis minutos; dcspues de un cuar·to de 
hora de cbullicion, se filtra al ll'a\•és de un papel 
sin cola , que tenga una pulgada de grosor, una 
mezcla de una pat·te de creta pot· dos de arena fina, 
ambos en polvo muy finos y lavados. En seguida 
se evapor·a hasta r¡ue se reduzca dos tercios de sn 
volúmen, y se continúa de este modo á un calor 
suave. 

Si se emplea el zumo de las manzanas preco­
ces el jarabe es casi blanco. 
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Si se emplea el zumo de las manzanas inter­

medias (esceplo la roja) el jarabe tiene un color· 
ligero. · 

Si es con el de manzanas tardías el color es 
mas intenso. 

Per·o estos últimos jar·abes tienen siempre me­
nos color y tienen el gusto ,mas agradable que los . 
que se preparan con la creta, y son siempre de 
primer·a calidad entr·e todas las preparaciones de 
este género. Para que se conserven deben marcar, 
estando calientes, 34 grados, ó cerca de 38 á 39 
estando fr·ios, lo que les dá una densidad próxima 
á la de la m~laza. Sucede lo mismo con el jarabe de 
per·as, que se prepara tambien de un modo análogo. 

No conlinuarémos con este análisis, y solo nos 
limitamos á decir que resulta de los esperimentos 
de Dubuc: 

1.0 Que ocho claras de huevo, en lugm· de las 
doce empleadas antes, son mas que suficientes 
pat·a clar·ificar bien el mosto de cien libras de fru-
tos de pepita. . 

2. o Que cien libras de jarabe de manzanas 
precoces, ú 38 grados, contiene cerca de dos y 
media libras de goma en estado pulverulento. 

3. 0 Que cien libr·as de jat·abe de manzanas in­
termedias (á esccpcion de la roja) contienen tres 
libras y tres ·onzas de esta goma. 

4. o Que las manzanas de la primera clase son 
aun mas ricas en principio gomoso: las proporcio­
nes son tr·es á cuatt·o libras y mas por· ciento de 
jarabe. 
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5. o Que algunas de las manzanas pt·ccoccs con· 

tienen mas goma que las otras. 
6." Que los jar·abes de mqnzanas y peras, par·a 

que se los pueda guar·dat', deben mat·car• fr·ios de 
38 á 40 rrrados. 

7. o due el grado aet·omét.r·ico de estos mostos 
indica apt·oximadamente el pt'oducto concentt·ado 
que se obtendrá, y no la pt•opot·cion de azúcat· que 
contienen. 

8. o Que el jarabe de manzanas no contiene ó 
muy -poco malato ó citrato de cal. 

Cremos que esta fabricacion de los jarabes de 
manzanas y pel'as es susceptible de mucha perfec­
cion , mas para esto se necesita tener una análisis 
exacta de su zumo. En cuanto á la sustancia que 
Dubuc clasifica entr·e las gomas, todo nos induce á 
creet• que es en •pat·te la jalea v.egetal á que se ha 
dado el nombre de ácido péctico ó pectina. 

De los zumos vegetales. 

Tal es el nombre que se dá á las sustancias 
contenidas en los vegetales en estado líquido. Se 
distinguen en cuatro especies: los .zumos acuosos, 
los zumos aceitosos ó los aceites dulces, los acei­
tes esenciales ó volátiles y los zt~tmos t·esinosos. 
Tan solo debemos ocüpar·nos aquí ~e los ¡)l'imeros. 

Los zumos acuosos, como lo indica su nom­
br·e , tienen el agua pot' vehículo ; vai'Ía mucho su 
composicion y pueden contenet· diversos ácidos, 
azúcar, goma, mucílago , matet·ias colorantes, sa-
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Jes, y á veces en una especie de suspension, mate­
rias gomoresinosas, que le dán un aspecto lecho­
so. Estos zumos toman el nombre de lechosos, de 
ácidos, de azucarados, de gomosos, de muci­
laginosos, etc. , y se estracn de las raíces, como 
la t·cmolacha, zanahorias, nabos, etc., 6 de las ho­
jas, bayas y fi'Utos. Tan solo nos ocuparemos de 
estos últimos. 

Zumos de los frutos. 

Como no existen frutas en todas las estaciones, 
y el licorista tiene que tt·abajat• todo el año, e!. 
evidente que por prccision tiene que hacer pt'OYi­
sion de estos zumos. Se ha reconocido que no to­
das las frutas dán su zumo con la misma facilidad, 
y para esto hay que recu t•t•it' á medios adecuados 
para cada uno de ellos, que daremos ú conocer á 
medida que los desct·ibamos.Es indi~pensable la 
depm·acion de estos zumos á fin de poder conser­
\'al'los en buen estado durante todo el año. Una 
vez que hayan sufrido esta operacion y que estén 
bien claros, se los debe tener, para evitar que se 
enmohezcan y fermenten, al abrigo del aire en bo­
tellas bien llenas, bien tapadas, bien embetunadas, 
que se conservan en la cueva. Se las puede some­
ter al procedimiento conservador de Apperl dejan­
do dos dedos de vacío en el gollete. 
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Zumo de agracejo. 

Se coloca las bayas, priva das de sus escobajos, 
sobre un tamiz de ct·in , y se las dcspachut·ra en­
tt·e las manos; una porcion del zumo corre y cae 
en un hart·eño colocado debajo; se pone el residuo 
en la ¡wensa, se reune todo el zumo en g•·andcs 
botellas, que se cubren con un papel y se deposi­
tan en un pa•·age f•·eseo durante dos 6 tres dias. 
Cuando el zumo está bien clal'ificado se decanta, 
y se le filtra po•· un papel sin cola. 

Del mismo modo se preparan los zumos de 
cerezas y agraz. 

Z1~mo de limon. 

Se quita los zestes y la cáscara blanca de los 
limones, se los hace pedazos con las manos y se 
retiran las semillas; se dispone la cm·ne en un lien­
zo y po1· capas con paja de centeno bien lavadas; 
antes se esprime y se pasa el zumo al través de 
una tela , se le deja en J'eposo en vasijas de vid1·io 
6 de barro durante cuat1·o 6 cinco días y hasta 
que el zumo esté bien deplll·ado y haya '}OSado la 
ligera fermentacion que se ha establecido: enton­
ces se decanta y se le filt•·a not· un papel sin cola. 

Observaciones. Las semillas de limones con­
tienen un principio muy amar·go, que se comuni­
cat·ia al zumo si se las dejase en él. Sin embargo, 
cuando se opera en grande es muy dificil estraet· 
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estas semillas, y entonces en luga1' de ejecutarlo 
mal, es preferible rompc1' los limones y es¡wimil·los 
antes que el zumo haya podido obrar sobre las se­
millas. Hay otra ventaja en esta manera de proce­
de¡·, y es que durante el tiempo que se tarda en 
separa¡• las semillas, el zumo obra sobre los tabi­
ques del fr·uto que están car·gados de mucílago y 
entonces es muy dificil chll'ificarle. La condicion 
esencial para obtener buen zumo de limon es ob1·ar· 
con celeridad contra lo que opina Beaumé, que r·e­
comcndaba que se dejase los fr·utos despachurra­
dos , durante veinte y cuatr·o horas, en maceracion 
antes de esprimil'los. 

Zumo de membrillos. 

Se toma los membrillos antes de que acaben 
de madurm· completamente , se Jos frota con un 
lienzo áspe1·o, se los reduce á pulpa po1' medio de 
un rallo, teniendo cuidado de no tocar la cápsula 
memb1·anosa del centro, que contiene las semi llas 
y está cargada de mucilago; se prensa la pulpa, 
se pone el zumo en vasijas de vidr·io ó de ba¡·¡·o, 
se le deja fermentar hasta que esté bien clal'O y se 
le filtra por un papel. 

Zumo de gl'osellas. 

Se pone las g¡·osellas desgranadas sobre un ta­
miz de crin y se las esprime entre las manos; se 
recibe el zumo en un barreño, se pone el residuo 
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eh la prensa y se abandona el zumo en la cueva, 
hasta que, á consecuencia de la fermentacion que 
se ha .establecido, forme una parle líquida , clara 
y bien separada del coágulo gelatinoso ; entonces 
se echa todo en una manga y se vuelve á pasar las 
prime1·as po1·ciones á fin de obtener el zumo puro 
y bien t1·asparcnte. 

Del mismo modo se preparan los zumos de 
{tesas y moras. 

Observaciones. El zumo de grosellas, tal co­
mo sale del f¡·uto, contiene en disolucion cierta 
cantidad de principio gelatinoso (pectina), y ade­
más tiene en suspeJlsion los restos fibrosos de la 
baya que le suministran, en muy poco tiempo, tan 
g1·an cantidad del mismo principio,. que todo se 
reune en una sola masa. A esta materia debe el zu­
mo de g1·osellas, empleado reciente, la propiedad 
de fo¡·mal' jalea, al paso que cuando se ha separa­
do la pectina por medio de la fermenlacion, el zu­
mo no puede ya produci•· mas que jarabes. Así el 
zumo que acabamos de indicar no conviene mas 
que para el zumo destinado á hacer jar·abe, y para 
hace¡• la jalea hay ·que tomm· el zumo sin haber 
fem1entado. 

Es muy conveniente añadil· á las grosellas una 
décima parte de cerezas agrias, que facilitan mu­
cho la separacion de la materia gelatinosa y per­
miten evita¡• el gusto desagradable que resultaría 
de una fermentacion muy lnrga. Hny algunas per­
sonas que dán color al zumo con la cereza agria 
(fruta del ceras11s avium) ó de uua variedad cul-
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tivada, el ,quindo, mas esta mezcla le comunica 
un gusto vinoso desagradable. 

Zumo de espino cerval 6 alvar. 

Se desgrana las bayas de espino cerval entre 
las manos 6 se las hace pas~r· entre dos cilindros 
de madera , encima de una cubeta bien limpia ; se 
la deja en maceracion durante veinte y cuatro ho­
ras en su pr·opio zumo, á fin de que se disuelva 
la materia colorante contenida en la película de la 
baya : entonces se esprime , y se pone el zumo en 
botellas gr·uesas 6 en cántaros cubiertos de papel; 
dos dias despues, ó cuando se ha aposado el zumo, 
se le cuela al través de una manga. 

Del mismo modo se prepar·an los zumos de 
bayas de smíco, de yezgo y de cinwlas sil­
vestres. 

Zwno de granada. 

Se prepara esté zumo del mismo modo que el 
de los precedentes; se depura del mismo modo en 
la cue,·a , sobre todo si se tiene el cuidado de no 
despachurrar las pepitas. 

Zumo de melocotones. ' 

Se eligen buenos melocotones y bien maduros: 
5e separan los huesos,- se despachurra la carne y 
se la reduce á papilla por medio del agua; al cabo 

14 
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de doce hot·as de maceracion se es prime en la pren­
sa en una tela fuerte. 

Entonces hay que echar el zumo en un ma­
traz, al que se cubre con un pet·gamino mojado y 
se le sumerge en un baño tic agua caliente sin es­
tar hirviendo: el calor coagula el pt·incipio gelati­
noso que se separa bajo la fot·ma de copos, y solo 
resta filtrar el licot· para obtenel'le perfectaménte 
claro. Se obtendt·á mas pronto este resultado si se 
ha te un poco de clara de huevo con azúcar. 

Deput·ado el zumo de este modo tiene menos 
disposicion á fermentar, mas está muy lejos de 
en·contrarse al abt·igo de ella. Se le echa en bote­
llas de vidrio fuerte, que se tapnn lo rnns sólida­
mente posible, y para mas segu•·idad se sujeta el 
tapon con un alambt·e de hierro ct·uzado ; se rodea 
las botellas de paja ó de heno, se las pone dere­
chas en un caldero lleno de agua, de modo que 

-estén sumergidas hasta el cueHo, y se coloca todo 
'al fuego hasta que el agua haya dado muchos her­
vores. Entonces se apaga el fuego, se deja enfriar 
el agua antes de apartar las botellas, se las em­
betuna y no se destapan hasta que se las necesita. 

DE LA FABRICACION DE LOS LICORES. 

bleclios generales y particulares que se debeu 
. segtdr para prepararlos. 

A medida que se ha propagado el gusto de las 
bebidas espirituosas, el placer ele distinguirse del 
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vulgo, la sensualidad ó el temor de molestar las 
gargantas delicadas poco hauituadas á la rudeza 
del aguardiente, sugirieron la idea de mitigar·Je 
con agua y azúcar: tal fué despues del aguardien­
te pur·o, el primer licor que se presentó ·en las 
mesas bien servidas. 

Poco ú poco y sucesivamente se imaginó unir· 
á este br·euajc tan senci llo algunos per-fumes, que 
volviéndole mas delicado, hicier·on muy pr·onto de 
una bebida inventada por el lujo un objeto de ne­
cesidad. Desde entonces nació un nuevo ramo de 
indusu·ra que fué esplotado con tanto empeño que 
la necesidad de sostener con ventaja la competen­
cia obligó á cada fabricante á buscar mil medios 
de hacer diver·sos sus licores para estimular la 
sensualidad ya un poco estragada de los gloto­
nes. 

El t\úmero de las preparaciones de este género 
se aumentó prodigiosamente y se acrecienta dia­
r·iamente en r·azon del gr·an consumo y de la com­
petencia que es su resultado, mas el fondo es 
siempre el mismo. 

Todos los licores de mesa, con cualquier nom­
bre con que se los denomine, tienen por· base una 
mezcla de alcohol, azúcar y ~lgua, cuyas pi'Opor­
ciones val'ian segun el géncr·o del licor que se 
quiere 1weparar. Como accesor·ios se les añade los 
aromas que se cr·ee mas á propósito par·a halagar· el 
gusto y el olfato; y el gran talento de un licor·ista 
consiste en la eleccion de los ::u·omas , sus dósis, y 
en el ar·te de discernir los olor·es y los sabores que 
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se casan mejor para evitar la asoeiacion de los que 
no gozan de esta propiedad. 

Esta parte del arte del lieol·ista exige un estu­
dio ptu·ticular, pues no todos los olo1·es suaves son 
susceptibles de producir buenos licores , y en ci"er­
tas fnmilias naturales se pueden citar tales planlns 
que solo los dm·ian muy malos, aunque buscadas po1· 
su olo1· ; otras cuyo perfume, poco marcado en si 
mismo, puede sin embal'go dar lug:¡r á él por com­
hin:Jciones felices. Finalmente, oloi'CS poco agra­
dables, tomados aisladamente, pueden p1·oducir en 
manos de un :ll'tista hábil licor·cs deliciosos, sir­
viendo de ejemplo el aroma de las criadillas de 
tierr·a, de que el perfumista no puede Sllcar partido 
alguno, y dá una ratafill muy agradable. 

Despues de elegir los ar·omas que pueden pel'­
fumar· un licOI', es indispensable investiga!' el modo 
de us!wle. Unas veces se emplea en su estado na­
tural la sustancia aromática haciéndola infundir 
en alcohol ó en agua, otras veces sometiéndole á 
la destilacion, ya para perfumar directamente este 
mismo lico1', ya para cstr·aci' particularmente el 
perfume bajo la fo1·ma de aceite esencial, de agulls 
aromáticas, de espíritus oloi·osos, cte. Cada uno 
de estos p¡•occdimicntos tiene ventajas é income­
nicnlcs que examinarémos en el cm·so de este ar­
ticulo. 

Se pueden ¡•efe¡·ir á cuatr·o principales los di­
ferentes modos de ¡wcpar:ll' los licores de mesa : la 
dcstilacion di recta, la infusion 6 macc1·acion , la 
mezcla de los productos destilados, y la de los zu-
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mos ue los frutos con alcohol. En rigot· se poul'ia 
hacer una quinta clase de los licot·cs pt•oduc.:iuos 
pot· la fet·mcntacion de estos mismos zumos, sino 
se los hul>iet·a de considera•· mas lJien como 'ct·­
dadct·os vinos. 

El pt·imc•· 1woccdimicnto que du1·ante mucho 
tiempo hn sido el \mico que se ha cmplendo pal'a 
fal.n·icat· licoi'CS finos, y que aun no se le ha aban­
donado completamente, pa1·eciu ú Jll'imet·a vista el 
mus pct-fecto, al mismo tiempo el mas ú ¡wopósito 
para comLinm· íntimamente los di versos elementos 
de estos lico,·cs, y no itHt·oducida en él sino los 
p1·incipios m~•s delicados de los vegetales. 

:\Ias es incontestable que pot· mucho cuidado 
que se ponga en la dcstilacion, hace siem¡we pet·­
dc¡· á los vegetales una p<Htc de su a1'oma la mas 
útil , la mas suave; pot· otra parle no Lodos ·fos 
¡woduclos voltililcs se elevan á la misma tempet·a­
lUI'a, pues se oponen á ella su peso especifico, la 
intimidad de su coml>inacion y la contcsLUI'a de los 
Yegetales que los contienen. 

De suerte que cuando se someten á la ucstila­
cion muchas sustancias m·omálicns, es evidente 
que aquellas cuyos p1·incipios aromáticos son mas 
volútilcs, suminislt'an mas que las ot1·as, y es bien 
1'31'0 que no obtenga un producto difci'CtHe de 
aquel que se debel'ia agum·dal' segun las propol'­
ciones t'cspeclivamente obset·vndas en la mezcla. Si 
ú esto se añade por una p<wte la mano de obra, los 
gastos y los csLOI'bos, y poi' otr·a parte el incon­
veniente que tiene la destilacion aun en el baño 
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mal'ia, de comunicar á los licot·es, sino siempt·e 
el gusto del fuego, á lo menos cie•·to sabot• que el 
arte no hace bor·rar siempre completamente sin 
auxilio del tiempo, se comprendm·á que la destila­
cion directa no es el peocedimiento mas económi- · 
co ni el mejor pat·a obtener licores pc1·fcctos. 

En la mayor parle de lns falwicns de Alemania, 
y particularmente en Danlzick, se obvia en g1·an 
parte este inconveniente mezclando agua con el al­
cohol que se destila sobt·e las sustancias m·omáti­
cas. Así , empleando cien parles de alcohol á 32 
grados, se añaden ochenta partes de agua pura 
y no se recogen m:1s que noventa partes de J>I'O­
ducto que no tiene el gusto á fuego, de que aca­
bamos de hablm·. En el cnpítulo consag•·ado á los 
licores de Dantzick , se ve1·á que pot· lo general se 
sigue este método. 

Es infinitamente prefel'ible la infusion en el al­
cohol, segun he dicho al hablar de las tinlu1·as y 
las infusiones, siempre que se atienda mas á la 
delicadeza de los licores que tí su blancul'a perfec­
ta. Cunntlo se la ha hecho, segun las reglas pres­
critas ptwa esta operncion , se csu·ac de un modo 
uniforme y sin alte¡·al'los, los principios ar·omáti­
cos; y como no sufren ninguna pérdida , para da1· 
un pe1·fume igual, se necesita mucho menos ma­
teria que pot· la destilacion, y además la combina­
cion de los diversos aromas es mas exacta , porque 
no debiendo ser volatilizados, su peso cspcciOco no 
sufre ningun cambio en su modo de sc1·. 

Para que los licot·es preparados de este modo 
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IlO pic1·don ninguna de sus cualidades, tonto res­
pecto al pe1·fume como al gusto, se necesita que 
se haga la infusion i1 la temperatura de la atmósfe­
¡·a; sucede lo mismo con Jos aromas tan fugaces, 
cuando no se puede impregnar· de ellos al esph·itu 
de vino sino por· medio de cierto grado de fl'io. 
Con mucha ft·ecuencia se emplea tambien el ar·do1· 
del sol pa1·a los zumos de los f¡·utos mas azucm·a­
dos y aromáticos, per·o jamás se ha recurrido á un 
calor mas fue1tc, á menos que no se quie1·a so­
mete!' á la infusion porciones de plantas que no 
dán sus pr·incipios sino en agua. 

Los licores de la tercem clase se pr·eparan mez­
clando juntas, en proporciones convenientes, las tin­
turas ó los espíritus, i1 los que se añade jarabes y 
agnar·diente si hay necesidad. Ya he indicado el 
par·tido que se puede sacar de las tintur·as. 

El uso de los espíritus aromáticos preparados 
con anticipacion, bien sntm·ados y esentos del gus­
to del fuego, tieue, sobr·e la destilacion directa, la 
ventnja de poder· reuni1· y conservar bajo masas 
muy pequeñas, gr·andes cantidades de diversos 
m·omas; permite mezclarlas y arr·eghw las dósis 
con exactitud, de mil modos diferentes y al mo­
mento; evita entorpecimientos y gastos de desti­
laciones demasiado fr·ecuentes; permite fabricar al 
instante toda clase de licores sin tener necesidad 
de aguardar· á que el tiempo los haya suavizado; 
en una palabra, simplifica mucho las operacio­
nes del licorista, mejorando la cualidad de sus 
pt·oductos. Finalmente., no empleando pot· este 
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medio mas que iogr·edientes sin color, se obtienen 
líquidos susceptibles de recibir· todos los matices 
que se les quiera dar. 

Los zumos de fr·utos producen por su mezcla 
con el alcohol, con 6 sin el auxilio de la fcnncn­
tacion, 110a nueva var·iedad de licores tanto mas 
agradables cuanto que están bien hechos , son 
mas natur·ales y conscn·an en toda su fr·escur·a y 
toda su pureza el pcr·fume lo mismo que el sabor· 
del fruto; exigen casi sicmpr·c el concm·so de la 
infusion. 

El principio mucoso azucar·ado, que se halla 
en abundancia en el zumo de los fr·utos, entUI·bia­
I'Ía la tr·asparencia de los licores si antes no se tu­
viese el cuidado de separar·le por· la dcpuracion. 
Esta depur·acion es inútil cuando hay que r·ccunir· 
á la fermentacion, porque esta tiene la pr·opiedad 
de destruir el mucoso de los fr·utos. 

Los marrasquinos 6 licores producidos por· la 
destilaeion de los vinos de fr·utos entt·an en las cla­
ses precedentes, puesto que se opet·a entonces so­
bre verdaderos alcoholes, análogos á los del vino 
de uva. 

Es esencial par·a el licor·ista que tenga siempr·c 
en reserva, segun la importancia del consumo, 
cantidades suficientes de buen alcohol á 34 grados; 
jarabe de azúcar bien cocido y muy claro , licor 
simple, espíritus aromáticos, aguas olor·osas, acei­
tes esenciales, aislados ó disueltos en espíritu de 
vino, tinturas aromáticas, tinturas colorantes, y 
que conozca exactamente la canLidad de licor· que 
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puede sen it• ptll'a confeecionat· una dósis dada de 
cadn una de estas sustancias. 

Por medio de estas pt·ovisiones que deberá 
remplaza•· á medida que se le concluyan, y con la 
facilidad de tenet• siempre á mano agua muy put·a, 
un licorista inteligente podrá, sin otra guia que 
su gusto, fabt·icm· en pocos instantes todas las can­
tidades y calidades de licot·es que le puedan exi­
git· Jas necesidades de su comercio. Si estos lico­
res están compuestos de alcoholes prepal'ados mu­
cho tiempo antes para que se hayan despojado de 
todo sabor estraño, tendrún al cabo de algunos 
días casi todos los cat·actét·es de antigüedad , y po­
drán ser entt·cgados al consumo con ventaja y sin 
cornpt·ometer la rcputacion del fabricante. 

Clarificacion y nomenclatura ele los licol·es. 

Los licot·islas dividen pot· lo general en tt·cs 
clases principales los pt·oductos de su arte, es de­
cir, que prepat·an licores ordi11arios, licores fi­
tzos y licores superfinos. Estas divet·sas denomi­
naciones dal'ian á enteudet• que la cualidad de las 
sustancias empleadas y el mayor ó menot• cuidado 
que se tiene en su fabt·icacion constituye toda la 
difel'encia que existe entre estas t1·es clases de li­
cot·cs, lo cual no es vet·dadet·o sino hasta cierto 
punto. 

Estas distinciones se fundan mas bien en las pro­
pot·ciones respectivas del azúcar, del alcohol y del 
agua. Así, po1· ejemplo, se emplea cerca de una 
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JHlr'le de alcohol a 34 grados 6 3fG del comercio, 
por· dos parles de agua y cuatro a seis onzas de 
azúcar por cada dos cum·tillos de mezcla par·a los 
licores ordinarios; partes iguales de espíritu y 
agua, con ocho á diez onzas de azúcm· por· dos 
cuar·tillos, par·a los licor·es finos, y hasta doce á 
diez y seis onzas de azúcar con las mismas propor·­
ciones de espíritu y agua par·a los licor·es super·fi­
nos; tamllien se car·ga un poco mas la dósis de los 
ar·omas para estas dos últimas clases. En cuanto á 
las proporciones de azúcar no solo se las disminu­
ye algunas veces una ter·cer·a parle sin un gran in­
conveniente, sino que hay aun en cada clase, lico­
r·es que exigen mas ó menos azúcar· qu& otr·os, y 
r·especlo á esto la única guia que se ha de consul­
tar es el gusto del ar·tisla y el del público. 

Se designa mas especialmente con el nombr·e 
de cremas y aceites á los licor·cs finos y superfi­
nos. Los primeros han recillido esta denominacion 
por la compat·acion de su consistencia con la de la 
cr·ema de la leche. Algunos autor·es quieren que se 
escriba crisma, por analogía con la consistencia 
del crisma empleado en las ceremonias religiosas; 
mas par·ece pr·eferillle la primera denominacion. 
Los aceites son mas espesos que las cr·emas y for­
man hebra como el aceite de aceituna. Por otra pat·te 
hoy que observar· que en el principio todos los li­
cores conocidos con el nombl'e de cr·emas cron 
blancos, y los aceites del color de aceite de acei­
tuna. 

Cualquiera que sean estas diversas definiciones 
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se pueden dividit• todos los lieot·es en licores ot·di­
narios 6 aguas, en cremas, aceites, y fot·mar una 
cuarta clase, las 7'ata(las. Por otra parte todos es­
tos licores pueden set• finos ó comunes, segun la 
cualidad de Jos ingredientes y el modo de prepa­
t•arlos. 

Despues de habet· establecido estas gt·andes di­
visiones seda conveniente <.lar ú ca<.la licot• en pat·­
ticulm· un nombt·c apt·opiado á la sustancia at·omá­
tica que en él domina; así por ejemplo los nomllres 
de toronja, de naranja fina, de anisela, de agua 
de noyó ó de huesos indicm·ian anticipadamente al 
consumidor la naturaleza del Jico•· que se le pre­
senta, y no se espondria á compt·a¡· un licot• que 
no le gustase bajo el aliciente de un nombt·c cs tra­
ño á lo que rept·esenta. 

Es vet·dad que el publico y el buen sentido ga­
nat·ian en esto, ¡mas de qué resot·tcs se priva el 
vendedot', cuando u u licot· deja de ser de moda! 
sin embargo, en esta pat·te el camino está tan tri­
llado y rett•illado, que no ú todo el mundo es fácil 
crear nuevas recetas. 

¿Qué llal·á, pues, el licorista perplejo para ha­
ce•· que se use su licor? Primeramente ernpczm·á 
por d(ll'le una nueva fisonomía dando le un color par­
ticular; dcspues bajo el patt·ocinio de un nombre 
bizm·ro y llien pomposo, le pt·csentanl att·cvida­
mente como un nuevo pt·oducto de su genio inven­
tivo; y el buen público, seducido pot• este atrac­
tivo, se admit•ará de no hallar en el nuevo licor mas 
que aquel de que ya se babia hartado, 6 de ' ' CI' 
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reproducit• la misma composicion con tantos nom­
bres como colot·es difet·entes. 

Un f<.~bricante hábil debe por olt'a p'arle apt·o­
vecharse de todos los artiOcios inocentes que pue­
den favorecct· la ' 'cnta de sns pr·oductos, y así no 
hay que admirarse de que los licoristas hayan ima­
ginado desde hace algunos años ponct· en botellas 
el espí•·itu de nuestros grandes hombt·es; que el 
suero de Enrique IV y el agua de los bravos hayan 
obtenido un éxito á que no es eslnlño el nombre, 
y que nnesll·us petimetras beban aun con place•· 
el aceite de l'enus y el perfecto amor. 

Perfume y coloracion de los licores. 

En el c::tpítulo precedente hemos visto el pa­
pel importante que tienen las sustancias at·omát i­
cas y colo•·antes en la fabricacion de los lico•·es. Las 
prepamcipnes aromáticas que se emplean con mas 
f•·ecuencia son los esph·itus destilados coneentl'fl­
dos ó alcoholatos y las esencias. Sería ventajoso 
hace•· un uso mas gcnenll de estas si siemp•·e se 
estuviese seguro de lenel'las de buena calidad. 

La propiedad que tienen de contenc•· mucho 
aroma bajo un pequeño volúmen las hace suma­
mente preciosas po1· lll facilidad que dán de comu­
nica•· á una cantidad cualquiera de lico•· ya hecho 
el grado de perfume que necesita, sin vet·se obli­
gado á cambia•· las propot•ciones de las ot1·as sus­
tancias . .Mas se corre el t·iesgo de ve1·se engañado, 
á no pt•eparal'los pot· si mismo, y la p•·ontilud con-
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que se deterioran, impide que se generalice su uso 
todo lo que se pudiese. Los particulm·es que quie­
•·en enú·etenerse en componer ~ poco coste t1·es 
licores, puedt'n sin embargo obtenerlos muy bue­
nos mezclando po1· cada dos cual'tillos de licor 
simple algunas gotas de esencia de buena calidad. 

En lugnr de mezclar el alcohol con ngua pura 
para reducirle al grado que se fJuiere se le puede 
mezclar con agua destilada del m·oma del perfume 
r¡ue se quiere que domine, ó emplenr en lugar de 
jm·abe simple el preparado con esta misma agua: 
este último método, aunque bueno en cuanto a los 
resultados, es 'molesto, porque es mas cómodo re­
Clll'l'il' ú un jm·abe único que estar sujeto á prepa-

. rm· veinte ó treinta especies diferentes. 
Hny perfumes cuyo uso exige antes algunas 

m:'lnipulaciones pal'ticularcs: el :'1mba1' gl'is y la 
vainilla, cu5·o m·oma es tan penetl'ante y :.ü mis­
mo tiempo tan espansihle que tan solo se necesita 
unn cor·tn cantidnd para a1·omntizar suficientemen­
te una gran masa de lico¡•, estos pe1·fumes, repito, 
no suministran nadn por la destilaeion: la rniz de 
lil'io dá muy poco olo1· cuando se la tl'ata por estr~ 
vir~, lo cual obliga á emplearla en mayor dósis que 
cuando se la tr·nta por infusion en el espiritu de 
vino. El olor del almizcle se debilita mucho en este 
cspit·i tu, mns este olo1·, n~turulmente poco agrnda­
ble, se vuelve grato añadiéndole un poco de ám­
bm·; su perfume se obtiene muy dificilmente por 
la destilacion: á su vez el ámbnr adquiere mus 
olor añudiendo una COI'La cunticlnd de almizcle, y 

, 
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este aroma no se destila mejor que los precedentes. 
Un poco de anís ver·de cor·r·ige cierto olor· á 

chinches que se atl'ibuye á la badiana ; algunas 
hojas de canela del Malabar pr·oduccn el mismo 
efecto respecto al zumo de las bayas de este ar­
busto. El membrillo sería poco agradable sin una 
corta dósis de clavo: la vainilla se mezcla mucho 
mejor en las composiciones cuando se la ha tr·itu­
r·ado con un poco de azúcar, pues pm·ece que esta 
ml.lnipulacion dcsarr·olla su per·fume. 

El color no añade ninguna cualidad real á los 
licores, puesto que un licor· bien clar·o y bien blan­
co es tan bueno y tan agradable como si tuviese 
un color ver·de, amarillo, rosa, etc. Hay mas: las 
materias color·antcs que hay que emplear, sobre 
todo par·a dar un colo1· oscmo, altct·an algunas ve­
ces el gusto; mas no impol'ta, pues con algnnas 
gotas de color y un nombr·c sonor·o, se puede sa­
cm· del mismo tonel todos los licores difer·cntes que 
se desee, y de esta manera el licoJ·ista se ve libre 
de cansarse la cabeza en inYentar nuevas combina­
ciones. Po1· oll·a parte hay gentes que quicr·en mul­
tiplicar sus goces haciendo que todos los sentidos 
participen de ellos á la vez, y ú la verdad no hay 
medio mas inocente de contcntal'los. 

Esta parte del at·tc del licorista, aunque es la 
menos esencial en el fondo, no es la mas fácil: un 
paladar, aunque esté muy ejercitado, es una guia 
fiel par·a dar á conocer el grado de perfeccion de 
una mezcla, mas el ojo se engaña con mas frecuen­
cia respecto al color. 

" 
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EI espíl'itu de vino contiene, segun se sabe, 

una porcion cualquiera de ácido lillre !Jue no pue­
den neutt·alizar los otros pr·incipios c'onque está 
asociado, y q11e altc•·a muy pronto ciel'los colores; 
por oll·a parte, esta femlentacion lenta á que los 
licores dellen en g•·an pa1·tc la pcrfeccioo, descom­
pone á la larga la mayor pa•·tc de los pl'incipios 
colorantes. 

Por esta razon dm·an tan poco los colores ro­
jos que dán los zumos de las llores ó de los f•·utos, 
y por la misma los de violeta ó girasol pasan muy 
pronto al rojo, etc., etc.; por el con t•·al'io, casi to­
dos los colo1·cs amarillos se vuelven pardos con el 
tiempo. Estos fenómenos esplican las singulares 
va•·iaciones que la antigüedad ocasiona en el color 
de los lic01·es, variaciones que hasta cierto punto 
el arte puede prevenir eligiendo buenas sustancias, 
mas r¡uc no se pueden rcpa•·a•· cuando han solJ¡·e­
vcnido sin temo•· de acabat• de deteriorar los lico­
res que las han sufl'ido. 

De la mezcla 6 de la confeccion. 

Todas las opet·aciones desct·itas hasta aqul no 
tienen otro objeto que dispone¡• y p1·eparar antes 
todo lo que delle concur•·i•· á la confeccion de los 
licores, pues la llondad de estos depende casi tan­
to de los cuidados que se han tenido en la mezcla 
de las diferentes sustancias, como en la buena clec­
cion que se ha podido hacer de ellas. 

Estando compuesto todo licor, como se acaba 
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de ver antes, de tres sustancias fundamentales, el 
alcohol, el azúcar y el ognn, i1 las que se oñadc 
como accesorios los principios olorosos , la perfec­
cion del compuesto depende de la fusion mas ó 
menos íntima entre las moléculas de los diversos 
ingr·edientes, de modo que cada uno de ellos no 
domine ni por mucho ni por poco. Así hay que in­
vestigar dos cosas pr·incipales en la confeccion de 
los licores: poner las diversas sustancias que los 
componen en tales proporciones que se combinen 
lo mas íntimamente y lo mas pr·onto posible, y con-

. sel'Var á cada una de estas sustancias, durante 
la operacion, todas sus propiedades. Hé aquí el 
mejor medio de C'ooseguir este doble objeto. 

Se ader·eza el azúcar, como se ha dicho antes 
al hablar del licor simple, es decir, que se le hace 
fundir· al fuego en la totalidad del agua que se ha 
de emplear. Des pues, y mientras se enfa·ia el ja­
rabe, se le tpezcla con la dósis del alcohol pres­
crito, los espir·itus aromáticos y las tinturas, los 
aceites esenciales, cte.; entonces se vierte poco á 
poco sobre el jarabe fa·io y meneando segun se le 
va echando, este alcohol oromatizado; en seguida 
se añaden las aguas olorosas si entran en el licor, 
y los principios colorantes diluidos antes en cier­
ta cantidad de agua ó de alcohol. 

Hecho esto, y despucs de habet' meneado du­
r•ante algunos instantes, para hacer la mezcla lo 
mas exacta posible, se le examina y se le prueba, 
para ver si tiene casi ya el punto que se quiere; 
digo casi, porque esto no puede saberse posili\'a-
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mcnte hasta pasados algunos días. Entonces, des­
pues de haber co•·rcgido los defectos demasiado 
marcados, se le deja digerí•· durante algunos días, 
en un pa•·age ni frio ni caliente, teniendo el cuida­
do de menearle de cuando en cuando; despucs se 
examina de nuevo el licor, pm·a añadirle definiti­
vamente lo que le fa ha, y en seguida se le filt1·a. 

Algunas personas se contentan con echar á un 
tiempo en la misma ' 'asija el azúcar en pedazos y 
los demás ing•·edientcs, y con menem· todo hasta 
que el azúcar esté fundida. l\las los licores r•·cpara­
dos de este modo conservan siempre, ó á lo menos 
durante algun tiempo, una especie de crudeza, y 
jamás tienen este grado de finura ni de buco gusto 
que se observa en otros. Se preparan algunos li­
cores por infusion echando el jarabe hirviendo so­
bre las otras sustancias; entonces se las deja in­
fu no ir en vasijas tapadas durante mas ó menos 
tiempo; en seguida se aijade el espíl'itu de vino y 
~e cuela ) a al momento ó dcspues de algutlOS di as 
de maceracion. 

Fuera <le estos casos, que son raros, se hace 
siempre la mezcla en f1·io, y con mayor razon ja­
mús se la debe hacer en el prrol que ha servido 
pa1·a hace•· cocet· el jarnbe. No hay otras escep­
ci'ones ¡'¡ esta regla que la ratafía de flores de na­
rfmjas bañadas y la de almend•·as tostadas. 

Hay algunos licoristas que creen que al mo­
mento se debe filtrar el licor, y otros aguardan 
muchos días. Este último método, adoptado por la 
mayo¡· parle de las personas habituadas á hacer 

15 
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sus operaciones fundadas en conocimientos, es el 
mejor, porque conviene no fillt'al' el licot· hasta que 
se haya concluido de hacet·, y en la realidad esto 
no sucede hasta despues de algunos dias de habet· 
hecho la mezcla, durante los cuales conviene pro­
bad e de cuando en cuando ~ fin de COI'I'egir los 
defectos que tenga. 

El medio mas cómodo que se puede seguir pal'3 
esto es añadit· jarabe bien cocido, si solo el azúcat· 
es la única sustancia que no se halla en cantidad 
suficiente; si es débil el espíl'itu, se añade este, y 
si dominan demasiado los aromas, se añade licot• 
simple, y pot· último algunas gotas del alcoholato 
ó·de la esencia que se halla en menot· cantidad, 
pues jamás se hará infundit• las sustancias en es­
tado natm·al cuando se ha hecho el licor. Se evi­
tat•á mas el añadir el agua, porque deja en el li­
cot• un sabor soso y dcsab11ido que desaparece con 
dificu llad. 

Es dificil, 6 pot· mejor decir imposible, deter­
minar con exac~itud la dósis respectiva de las sus­
tancias que se emplean en la confeccion de tal ó 
cual 1 icor, porque el licor de la mezcla está subor­
dinado no solo á esta causa, sino ante todo á la 
fuerza del aguardiente, al grado de concentt·acion 
de los espit·itus aromáticos, á la calidad y cochu­
ra del azúcat·, á la madurez de las ft·utas y de las 
flot·es, á la influencia de la natur·aleza del suelo y 
del estado de la estacion sobt·e su sabor y su per­
fume, en una palahra, á las diversas cualidades 
de cada una de las matet·ias primeras y sustancias 
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compuestas que se emplean. Por úllimo, la natu­
raleza de los apar·atos y ias manipulaciones son una 
nueva causa de las variaciones en los r·esultados, 
porque en igualdad de circunstancias las mismas 
sustancias empleadas á las mismas dósis por dos ó 
muchos artistas, darán Oll'OS tantOS pl'OdUClOS que 
no serán absolutamente semejantes, sobr·e todo, si 
no se ha dirigido el fuego con uniformidad, Jo que 
es imposible conseguir. 

Clarificacion de los licores. 

Se ha visto que los licores cla1·ificados po1· la 
fermentacion se clarifican por si mismos, y res­
pecto á los demüs no se encuentra medio mejor que · 
filt¡·atlos, es decit•, hacel'los pasa•· y volver·Ios ú 
pasar las veces que sea necesario al tr·avés de Jos 
poros de un cuerpo bastante tupido par·a que no 
deje pasar mas que la pat·te mas fluida, y retener 
las sustancias gt·oseras que enturbian la ttaspa­
reocia. 

Como se necesita además de estas condiciones 
que el cuerpo que sit•va par·a filt.rat• no comunique 
á los licores ninguna mala cualidad, se ha ensfi­
yado sucesivamente par·a este uso muchas mate­
rias. En la actualidad se usa con pr·efcr·encia el al­
godon cardado, los tejidos de lana ó algodon cru­
zado de que se hacen mangas y el papel blanco 
sin cola conocido con el nombre de papel de fil­
tros. El papel de estraza ordinat•io tiene el incon­
veniente de dar un gusto desagradable, y no se cm-
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plen para los licot·es finos; mas si hay precision de 
usal'le se tendt·á In pt•ccaucion de hacer pasar por 
él antes uo poco de a"ua caliente. 

El papel acribillado de una multitud indefini­
tla de poros mlty npt•oximados y muy finos es es­
celentc pat·a filtrar los licores que no son ni muy 
espesos ni muy pesados. Se le pliega de modo que 
fot·mc un cono puntiagudo plegado, y se le coloca 
<'n un embudo; no basta para una opet·acion un 
poco larga , ya l)orque al fin se nplica á los boi'Clcs 
del embudo que le sirve de sosten, ya pot·que forma 
hendiduras por el peso, ó porque sus poros, tapán­
dose por las impurezas, no dejan ya pasar el licor. 

El algodon es preferible al papel y mas cómo- , 
do cuando se le sabe usar, mas para esto se nece­
sita uo embudo con rejilla doble . Se. llena el in­
tét·valo de las dos rejillas de algodon cargado es­
tendido con unifot·midad, sobre todo en los b01·des, 
y medianamente apt•etndo, ó. bien se llena hasta la 
mitad ó cerca el caño de un embudo eomun. Es 
esencial no aprclat• ni mucho ni poco, y sobre todo 
el e'itar verter el licor directamente soht·e el algo­
don, qu~ se hunde muy pronto. Como en este caso 
se verifica la filtt·acion por una cot·ta suped!cie, el 
algodon se llena de una capa tan <'spesa de heces 
que muy pronto deja de pasat• el licot· si no se tie-
ne el cuidado de cambiarle con ft·ecucncia. 

Es mas espedito el uso de las mangas pot·que 
la filtracion se verifica ú la vez al tt·avés de un 
cuet·po mas poroso, menos pronto á cnlt•apprsc, y 
sobre todo pot· una superficie mas estcnsa. 
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Cuando se hace la opet·acion al ait·e libt·e, se 

verifica por todos los puntos de esta superficie una 
evapot·acion mas ó menos abundante de los pt·inci­
pios alcohólicos y m·omáticos, sobt·e todo si el li­
cor está caliente, al paso que, ahsot·biendo el air·e 
al mismo tiempo una porcion de la humedad á me­
dida que pasa ellicot·, se espesa la parte sirupo­
sa y se deposita sollt·e la superficie esterior de la 
manga, C!J uondc fot·ma una capa que concluye 
por obstruit• los pot·os. De suet·te que por una pat·­
le se evaporan los principios mas Yolátiles, y por 
otra parte se detiene la filtl'acion á veces del todo 
si el lico•· es muy espeso ó la manga ha trabajado 
mucho tiempo. Se obvia este doble inconvenien­
te pot• medio del embudo cenado de que se ha 
hablado en el artículo utensilios. 

La natUI'aleza del tejido de las mangas debe 
estar subordinada á la del licot' que se ha de fil­
trar; si se hace pasar un licor muy fluido al tra­
vés de un tejido laso, pasat·ia con mucha facilidad 
al través de las mallas, y no enconu·ando bastan­
tes obstáculos, no tie11e suficiente tiempo para des­
pojarse de ellos, al paso que un licor muy carga­
do de azúcar atravesaría con mucha dificultad los 
de un tejido muy apretado. Antes de usar la man­
ga, es necesario, sobt·e todo si es nueva, sumer­
girla en jarabe caliente ó en un licot· igual al que 
se quiet·e filtrar. El olljeto de esta opet·acion esta­
par los poros demasiado abiet·tos; mas á pesar de 
esto es muy raro que no pasen turbias las ¡)l'imc­
t•as porciones dellico¡·, pot· lo que es bueno vol-
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vcrlas á echar en la manga. Cuando se ha conclui­
do la opet·acion se Java la manga en gt·an cantidad 
de agua y se la frota entre las manos despues qe 
habeda retot·cido, para hacer salit· el ja1·abe y las 
im pm·czas de que está impregnada, y se la hace se­
cae muy pronto. Jamás se debe jabonar ni pasat· 
pot· Jejío los mongas paro que no tomen mal gusto. 

La filtracion no sirve solo p:wa aclm·at· los li­
cores, pues tambien modifica scnsiblemenle sus 
cualidades, ya en bien, ya en mal, sc~·un la ma­
tet·ia conque se ha hecho, sin IHlblcw de las cuali­
dades particulares que pueden tomae pot· Jos in­
tm·medios ó sustancias auxiliares que se añade ~ 
,·eces para clal'ificarlos. · 

Se com¡)f'endet·á fácilmente la razon de estos 
cambios si se t·ccuei'Cia pot· una parte que la filtt·a­
cion disipa pot· lo comun una porcion de los pro­
ductos mas volátiles; y por otra par·te, si se atiende 
il las aproximaciones mas inmediatas, á las com­
binaciones mas íntimas que se deben verilicar en­
tt·e los diversos elementos del licot·, al pasar al tt·a­
' 'éS de esta multitud de hileras que les obligan á 
dividirse, á subdividiese al infinito, á aproximar­
se y mezclarse para no format• mas que un todo 
homogéneo. 

Así, cuando se examina atentamente un licor 
an tes y despues de la filtracion, admir·a ver las di­
fct·encias que ha producido esta opct·nciou en el li­
cor, en el perfume y hasla ciet·Lo punto en el ma­
tiz. Asi, pues, segun se ha visto en el capitulo 
preceden le, conviene no filtrar el licot· hasta que 
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sc haya concluido de hacer y aguardar á que al­
gunos dias de digestion le hayan dado este grado 
de petofeccion que jamús tiene en el momento de la 
mezcla. Conviene ndcmás filtt·at·le en ft·io y no de­
jarle cspuesto al ait·c. 

Despues de habct• empapado la manga en jara­
be ó en licor, segun se ha dicho antes, se la colo­
ca en un embudo 6 se la suspende ele un apoyo 
cualquiera, se coloca debajo una vasija convenien­
te, se llena la manga y se abandona la opct·acion á 
si misma cuando se ha colocado todo bien. 

El licor que fluye pt·onto de todas partes al tra­
vés del tejido de la tela, desciende lentamente de 
todos los puntos de la superficie esterior de la man­
ga hasta la punta en que todas las gotitas se reu­
uen en un chorro delgntlo que á su ~ez cae en la 
vasija. Si este chono no fluye continuamente, es­
tando muy tupido el tejido, y en atencion á la con­
sistencia del licor, este saldrá mejor filt t·ado, mas 
la opet·acion sel'á larga y podt·á suspenderse aun­
que no se haya vaciado la manga; pot• el contra­
rio, si el chot·ro es demnsiado abundante, será una 
nueva prueba de que el tejido es demasiado laso 
y el licot• se aclat·u¡•á impmofectamcnte. 

Si cuando se filtra el licor al través de una tela 
conveniente pm·ece t111·bio al principio, se aguarda 
il que salga pet·fectamenle claro para echar en la 
manga lo que había colado primero; hecho esto se 
t:1paril el aparato, y ya no hay que ocuparse de él, 
sino de llenarle cuando esté vacío y cambiar el re­
cipiente cuando esté lleno. La cantidad· de licot· 



-232-
que se puede filtr·at· pot· una manga de capacidad 
conocida durante un día, está subordinada no solo 
ú la cualidad de su tejido, sino á la consistencia del 
licot·, su temper·atur·a, la del air·e atmosférico y á 
una po1·cion de cil·cunstancias imprevistas que ha­
cen r¡ue esta operacion sea geoer·almenle larga. 

Cuando se filll·a po1· un embudo es esencial que 
esté cubierto á fin de evit<w la evaporacion, y hay 
que coloca!'le sobre una castaña ó un bocal de abcr­
tu r·a ¡mcha. Sin esta última precaucion, no estan­
do sostenido el embudo mas que por el tubo, has­
t:wia el menor choque para hacer·Je pe~·der el equi­
libl·io, para que se caiga y se rompa el tubo .si el 
embudo es de vidrio. 

l'io basta siempr·e el fil trado puro y simple para 
clorifical' per·fectamente los licores, pues á muchos 
hay que añadir diver·sas sust()ncias ú pt·opósito 
para separar y precipita~· las materias que entur·­
bian su h·asptweneia 6 á envolverle par·a r·etencr·las 
mientr·as pasa el licot• al tr·c.wés de los poros del 
filtr·o. Algunas personas emplean el alumbre: como 
precipitante, mas estando dotada esta sal de un 
sabot• áspero y desagr·adaule, solo debe emplearse 
para prepat•a¡· algunas tintur·as color·antes á que él 
solo puede dar· b1·illo y solidez. Respecto á la pas­
ta de almendr·as seca que emplean algunas perso­
nas, segun los consejos de Demachy, abs01·be una 
porcion considerable de lico1· que se pierde y llena 
imperfectamente el objeto propuesto. Ent1·e todos 
los intermedios se debe preferir la leche, la clar·a 
de huevo y la cola de pescado á todos los demás. 
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Per(eccion y co11servacion de los licores. 

Rara vez los licores están pet·fectos al salit' de 
la manga, y los que bajo este aspecto no dejarían 
nada que Üesear concluyen por deteriorat·se si no 
se tiene el cuidado neccsru·io para conscrvm·los. En 
efecto, en el articulo en que nos hemos ocupado de 
su color hemos visto los cambios de tono que su­
ft•en por efecto de la luz y el del ácido del espíri­
tu de vino, y luego se verá los t•esultados de la es­
pecie de fermcntacion sot·da á que están sujetos. 

Cuando nuevos no tienen por lo general la fi­
nura ni suavidad, ni la uniforrnidad de sabor 
que les dá el tiempo; el azúcat· no les penetra tan 
completamente como despues, sucediendo lo mis­
mo al espíritu y :~1 1wedominio de ciet·tos m·omas; 
en una palabt·a, los sabores están mezclados, pero 
no fundidos y combinados. Pot· ott·a pat'lc los li­
cores preparados pot' destilacion ó con cspit•itus 
aromáticos demasiado nuevos, están sujetos á con­
servat' dut·antc algun tiempo ese gusto á alambi­
que que perjudica al gusto, si se desprecian lós 
medios de hacer que le pierda en seguida. 

Geoffroy, conocido pOI' sus muchos descubt·i­
mientos interesantes en la fat·macia y en la quími­
ca, habiendo obset·vado agua de Jlor de naranjo 
que se había helado, t·cconoció que hab.ia perdido 
no solo un gusto á fuego muy fino que tenia antes, 
sino <[UC adquirió un pel'fume mas suave. Habien­
do aplicado esta obsct·vacion á los licot·es de mesa, 
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apt•endió que sumergiéndolos durante algunos ins­
tantes ó dtll'antc algunas hot·as en hielo macha­
cado, llegó no solo á despojarlos de la acritud en 
cucstion, sino tambien á dm· mas energía y uni­
formidad á su perfume. Esta pequeña opet·acion, 
que no es de despt·eciar, se la debe hacct; con pre­
ferencia despues de la filtt·acion. 

No larda en establecct·se en todos los licores 
compuestos de azúcar y espír·itu una especie de 
fct·mcntacion sorda, muy lenta pcr·o continua, dU: 
t·ante la cual los diferentes pt·incipios, que antes 
solo se hallaban en estado de mezcla put·a y sim­
ple, se combinan y se identifican en algun modo 
los unos con los otl·os, de modo que no forman 
mas que un todo de la misma naturaleza; despues 
de esta nueva combinacion se percibe menos el es­
píritu, no por·que en realidad haya perdido de su 
fuerza, sino porque el azúcar le envuelve mas ín­
timamente: entonces ni el paladat' mas ejercitado 
ni el olfato mas fino podrían distinguit• aisladamen­
te ni el olor ni el saiJot• de los demás ingredientes 
si se hallan á dósis conveniente. 

Este fenómeno puede compat·arse á una accion 
mecánica ó á una especie de ebullicion lenta, que 
tendería á subdividir· h:.J,sla el infinito las molécu­
las de la mezcla y á tenerlas en una agitacion per­
pétua aunque imperceptible. Por tanto este moví-

• miento intestino nó puede menos de concurrir á 
la pctofeccion de los licot•es ínterin no pase de cict'· 
tos limites; mas si fuese demasiado violento ó de­
masiado prolongado, los hat·ia pasar. á un estado 
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de vet•dadei'U fet•mcntacion que los descompondt·ia 
enteramente. 

En general los licores se mejom n mejo1· en 
gl'andes masa$ que divididos en pequeñas partes; 
por consiguiente hay la doble ventaja de ope)·ar de 
seguida sobre cict'llls cantidades , ecouomia de fa­
bricacion y calidad supct·iot• de los productos. Para 
uat·lcs y conse!'varles tOU8 el grado de pel'fcccion 
ue que son susceptibles es necesat·io además no de­
jar mas que la cantidau necesat·ia de ait•e para el 
desart•ollo del movimiento intestino de que acaba­
mos de hablm·, y sustt·aet·los de la influencia de 
todas las causas que podt·ian detenel'la, tUl· bar le 
ó escitarle en demt~sia. 

Estas ct~usas son pl'inripalmente: la tempet·a­
tura demasit~do caliente ó demasiado fria; la falta 
absoluta de ait·e ó su esceso; el contacto dit·ecto 
de una atmósfera húmcdt~ , que diluyendo el pt·in­
cipio azucat•t~do le hace mas fermentcscible; las 
materias que pueden Ilegal' á ser la levadura de la 
fet·mentacion, la ngitacion demasit~do frecuente de 
las vasijas, la influencia de las tempestades, etc. 

Asi 1 pues , conviene, despues de haber filtra­
qo y clat·iflcado los licot·es del modo mas conve­
niente, conset•varlos en vasijas todo lo grande po­
sibles y muy limpias, llenarlas casi entert~mente, 
tapt~l'las con cuidt~do y coloc:wlas en un punto fijo, 
en un parage templado en que la temperatut·a esté 
siempt·e enll·e 15 y 20°1 distantes segun se ha di­
cho en ot1·a pm·te del ru ido de los ctll'ruages, d9 
las forjas 1 etc. Po1· último cuando se los quiere te-
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net· n\as perfectos, no hay que embotellat·los hasta 
pasado un año y mas, y despues guat·darlos du­
rante algunos meses én la cueva si se pudiet·en 
guardar. U no de los grandes sect·etos de los lico­
t•istas mas nombrados es tenet• constantemente en 
t·eset·va grandes cantidades de lico,·es para que se 
hagan viejos. 

No es indiferente la l\'na tet·ia de las vasijas des­
tinadas para su conservacion. Se usan cánt:u·os de 
bm·t·o para las cantidades pequeñas, mas cuando 
se opera ep gt·ande se prelict·en las vasijas de ma­
dera, no solo porque son menos ft·ágiles, sino pot·­
que son mas ú propósito para conset•var en cuanto 
sea posible una temperatura uniforme. Estas vasi- · 
jas debct·ún ser hechas de una madera que no co­
munique ni colot' ni sabot· á los licot·es, y se las la­
vará antes con agua acidulada, dcspues con una 
décima ptwte de ácido sulfút·ico, y en seguida con 
agua hil·viendo. Deberán estar completamente lle­
nas á escepcion,de un corto espacio. Se debe pt•os­
cl'ibir las vasijas de metal. 

Las personas que se ven ohligadas á embote­
llar sus lieot·es, pueden sumet·gil'los, siguiendo el 
consejo de Demachy, en agua un poco mas que ti­
bia, durante algunas horas, en bocales · medi:llla­
mente llenos ·y ponet•los despues en agua muy ft•ia. 
Mas este método, aun cuando es bastante lllleno, 
no dá á los licores el grado de perfeccion que les 
dá el tiempo. · 
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RROCEDDIIE~TO PARA DAR COLOR Á LOS LICORES. 

Color t·ojo. 

Cochinilla. . . . . 4 dracmas. 
Alumbre de Roma. 20 granos. 
Agua comun. . . . 8 onzas. 

Se reduce la cochinilla y el alumbre á polvo 
fino, se hace hervir el agua y se la echa encima 
de los polvos; por este medio se puede obtcnet• un 
•·ojo mas ó menos oscuro, echando mas ó menos 
agua ó cochinilla segun sea necesario. 

riolada. 

Se mezcla una ptu·te de azul en licor con dos 
del rojo anterior. 

Carmesí. 

Se obtiene este color con la orchilla diluyén­
dola con mayo•· ó men01·-cantidad de ngua, mas 
hay que nñadir un poco de alumbre para que el 
color sea mas sólido. 

Verde. 

Se disuel\'e una parle de cúrcuma con dos de 
azul en licor y un poco de nlumb•·c. 
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Amarillo. 

Se toma azafran y se le hace macei'al' en alco­
hol en mayo1' ó menor cantidad, segun que se 
quiera un amarillo claro ú oscuro; tambien se pue­
de usar la cúrcuma. 

LICORES FRANCESES. 

Est1·ucto de ajenjos.de Neuchatel. 

Alcohol á 22 grados. . . . . 
Sumidades de ajenjo mayor. 

» de ajenjo menor. 
Raíz de angélica. . • • • . 

» de cálamo aromático. 
Semillas de badiana. • . . 
Hojas de díctamo crético .. 
Orégano vulgar. . . . . . • 

·, 

36 cuartillos. 
10 onzas. 
5 onzas. 
8 ouzas. 
8 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
4 onzas. 

Se macera juntas todas estas sustancias dm·an­
te ocho días en el alcohol; se destila en el baño 
maria y se es traen treinta y dos cuartillos; se mez­
cla al producto media onza de aceite esencial de 
anís, se agita bien pal'a que se ve1·ifique la mezcla 
y que se disuelva uién el aceite esencial, y ya está 
preparado el alcoholato. 

Se le usa mucho desde hace algun tiempo; se le 
toma en los cafés con agua, en la cual se le estien­
de mas ó menos; tiene la propiedad de blanquear 
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csta agua á causa del aceite esencial de anís que 
contiene; mas rara vez se le vende en el comercio 
tal como sale del alambique, pues se le dá colot· 
verde pot· medio del añil y la cúrcuma, á los que 
se añade un poco de alumbre pat•a hacer pet·ma­
uente el colot·. 

Tambien advCJ'limos que algunos fabricantes 
añaden aceite esencial de anfs al destilar, mas la 
espct•icncia nos ha probado que este alcoholato 
pt·eparado asi está sujeto á cnranciat·se. 

Agua verde estomacal. 

Alcohol á 22 grados .. 
Cilantro. . . .. . 
Badiana. . ... . 
Semilla de angélica. 
Clavo ..... . 
Azaft·an ..... . 
Bálsamo del Perú. 
1\lacis. • . . .. 
Canela de Ceylan. 
Semillas de zanahorias .. 
Esencia de bet·gamota. . • . . 
Nueces de anacardo quebrantadas. 
Sumidades de t•omero. . . 
Zestes de cuatt·o naranjas. 

:& de cuatt·o limones. 

50 cuartillos. 
2 onzas. 
1 onza. 
2 onzas. 
1 onza. 
2 dracmas. 
4 dracmas. 
2 dracmas. 
1 onza. 
4. dracmas. 
1 dracma. 

Número 12. 
4 dt·acmas. 

Se macet·a todas estas sustancias en el alcohol 
durante quince dias y se destila en el llaño maria, 
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y solo en el momento de destilar es cuando se aña­
de la esencia de beq;amota. Se hace un jantbc con 
trece libras de buen azúcm· que se mezcla con el 
¡woducto de la destilacion y se le dá color ''erde. 

Agua de los amigos. 

Esencia de toronja. . . 
» de bergamota. 

Alcohol á 33 g•·ados. . 

20 gotas. 
10 gotas. 
12 libras. 

Se añade un jarabe preparado de este modo: 

Azúcar. . . . . . . . 12 libt·ns. 

Se hace un cocimiento con 

Agua destiladn . . 
Higos .. . .. . 
Pasns ..... . 

12 énnrtillos. 
8 onzns. 
8 OnZ(I!l. 

Se hace disolve•· en él el nzúcar y se clarifica 
solo con clara de huevo; se mezcla con el alcohol 
nromático y se le dá color con caramelo. 

Aguardiente de andaya. 

Aguardiente de España ... 
Badinna qaebt•antada. . . . 
Cilantt·o .. . ..... . . 
Lirio de Florencia en polvo. 
Zcstcs de doce naranjas. 

48 cuartillos. 
.i OllZ(IS. 

6 Qnza • 
8 onzas. 
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Se hace macerar dut·ante ocho dias, se destila 

en el baño maria para obtener treinta y dos cuar­
tillos, se añade un jarabe hecho con doce libras de 
azúcar y ocho cuartillos de agua, y se le dá color 
con caramelo. 

Agua de la Cote. 

Alcohol á 22 grados. 
Canela de Ceylan. . 
Zestes de dos toronjas. 
Dátiles. . .. . . . 
Higos ....... . 
Almendr·as amargas. 
Nuez moscada. . .. 

12 cuartillos. 
4 onzas. 

4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
4 dracmas. 

Se hace macerar durante diez dias, despues 
se destila en el baño maría para cstr·acr· diez cuar-
1 illos, y se añade un jarabe hecho con cinco libras 
de azúcar y cuatro cuartillos de agua destilada. 
Este licor es blanco. 

Noyó de Plwlsbourgo. 

Alcohol á 22 grados. . . . 
Almendras de albar·icoques. 
Zestes de doce naranjas. 
Almendras de melocoton . . 

)) de ciruelas. . . 

30 cuartillos. 
20 onzas. 

8 onzas. 
8 onzas. 

Se hace macerar· durante veinte ó treinta días 
las almendras que se habrá quebr·antado antes; se 

16 
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deslila en el baño maría, des pues se hace un jara­
be con siete libras y media de azúcar y ocho cuat'­
tillos de agua destilada. Cuando el jarabe ~stá f•·io, 
se pone en el dos cum·tillos de agua de flores de 
naranjo y se filtra. 

Agua de té. 

Alcohol á 22 grados. 8 cuartillos. 
Té hyswen. • . . . 1 onza. 

Se destila en el baño mal'ia y se le añade un 
jm·abe hecho con tres libt•as de buen azúcm· y cua­
tro cua¡·tillos de agua. 

Kú·shwasser ó aguardiente de cerezas. 

Se toman cien libi·as ó mas de guindas gar¡·a­
fales (ó cerezas pequeñas) negras, se separan los 
rabillos, se las machaca ligeramente, se las pone 
á fermentar en una cul.ia pequeña que se tapa bien; 
cuando se percibe que se ha establecido bien la fer­
mentacion, lo que acaece por lo comun al cabo de 
diez ó doce dias, sobre todo si dUI'anle la época 
en que se hace la operacion el tiempo está calien­
te, se somete la materia á la desLilacion á fuego 
descubierto, teniendo cuidado de poner un diafrag­
ma en el fondo de la cucúl'bita del alambique, y 
despues se rectifica en el baño maria. Para qu~ el 
kirschwasser sea bueno, necesita que tenga de seis 
á siete.años; se necesita tener mucho cuidado en 
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que no se quemen las guindas en el fondo del alam­
bique, lo que le comunicaría un gusto y un sabor 
muy desagl'adables. Pat'a hacet·le viejo hay que es­
poner Las botellas que le contienen á la~ heladas y 
taparlas con pope!. 

Aguardiente de Dantzick . 

Alcohol á 22 gl'ados. . 
Semillas de alcm·avea. 

» de apio .... 
» de anís vet'de. 

Macis ...• . . . .. 
Zestes de dos naranjas. 

36 cum-tillos. 
3 onzas. 
3 onzas. 
4 onzas. 
4 dt·acmas. 

Se hace macerar dut·ante ocho dias, se desti­
la en el baño maría, despucs se hace un jarabe 
con doce libras de buen azúcar y ocho cuat'tillos 
de agua; se mezcla todo junto y se pone una hoja 
de ot·o en cada botella. Se bate antes la hoja de 
oro en un plato con un tenedot• y un poco de ja­
rabe, para di vidil'la en partículas. Este licor· es 
blanco. 

A gua de albaricoques. 

Vino blanco. . . . . . . . . . 
Albaricoques bien madm·os. . . 

1() CUal'tillos. 
númet·o 40. 

Se corta los albaricoques en rojas bien delga­
das, y se les hace dar un het·vot· en el vino blan­
co, se pasa todo por un tamiz , se añaden dos Ji-
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Lras de azúcar, una ch·acma de canela de Ceylan 
y cuatro cuartillos de :tguardiente ; se hace mace­
rar la canela durante quince días y se fi ltra. 

A,quat·diente del Languedoc, factic~·o. 

Alcohol á 33 grados~ . . . . . . 
Agua de rio ó de fuente, hervida. 
Azúcar en b1·uto. . . . . . . . 

300 cuartillos. 
24 cuartillos. 
7 libras. 

Se hace ·hervit· el azúcar cinco á seis minutos, 
y se echa en él dos dracmas de crémor de tárta­
¡·o soluble y media dracma de sal sedativa ; se 
cuela por una manga y se le echa en un tonel, se 
agita bien la mezcla y se le dá col01· con carame­
lo. Este aguardiente es muy agl'adable de beber y 
muy ventajoso á los vendedores. Cuando la mezcla 
está hecl1a, no es cla¡·a, pero se acJa¡·a al primel'O 
ó segundo dia. 

Agtta1'diente facticio de Coñac. 

Alcohol á 33 grad0s. 
Agua simple. 
Té hyswen. . 
Azúcar ....... . 
Badiana .... .. • 

200 cuartillos. 
140 cuartillos. 

2 onzas. 
6 libras. 
6 onzas. 

Se p1·epara del mismo modo que el aguardien­
te de Languedoc. 
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• Ron facticio. 

Alcohol á 22 grados. 20 cuartillos. 
Cuero viejo·. . : . . 2 libt·as. 

Se toma, si se le puede adquirir, aguat·dientc 
de melaza, y se hace macera¡· el cuero durante un 
mes en el aguat·dienle y se procede á la dcstila­
cion ; si es demasiado fuerte se pone una onza de 
azúca1· por botella , al que se le dá colot· con ca­
ramelo; no se usará mas que I'CCOI'taduras de cue­
•·o en que no haya entt·ado aceite , pot·que seria 
imposiule bebe1· este ron que tuviese el sabor del 
aceite de pescado. Prepat·ado el ron de esta ma­
nera puede engañar á los mismos inteligentes, 
pues una gt·an pat·te del que se vende en los cafés, 
está pt·eparado así. 

Agua de los financieros. 

Alcohol á 22 grados. 8 cuartillos. 
Zcstcs de. . . . . . G naranjas. 
Macis. . . . . . . . 1 d•·acma. 

Se destila en el baño mal'ia estas sustancias 
para obtener cuatro cum·tillos. Se hace un jarabe 
con 

Azúc:u· muy blanca. 5 libras. 
Agua destilada. • • a cuartillos. 
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Se mezcla todo y se añade medio cuartillo de 

agua de flores de naranjo, des pues de lo que se le 
dá color con la tintura de azafran; se cuela por 
una manga y se echan algunas hojas de oro pre­
paradas del mismo modo que para el aguardiente 
de Dantzick. · 

Agua arzobispal. 

Zestes de •. .... 
Melisa fresca. . . . • 
Macis ....... . 
Alcohol á 22 gr·ados. 
Agua de rio ..•.•. 
Alcoholato de jazmin .. 
Agua de flores de naranjo. 
Azúcar ..••.... .. 

2 toronjas. 
1 onza. 
1 dracma. 
6 cuar·tillos. 
4 cuar•tillos. 
4 dr·acmas. 
1 cuar·tillo. 
P /2 libra. 

Se destila en el baño maría las tr·es primeras 
.sustancias pal'a obtener dos cuartillos y medio de 
alcoholato; se hace fundir el azúcar en el agua; 
se le vier·te en el alcoholato así como el agua de 
flores de naranjo y el alcoholato de jazmin.; se 
cuela por una manga y se le dá color de violeta. 

Agua de los pacificadores de la Grecia. 

Alcohol á 22 grados. . . • 
Agua de flor·es de naranjo . • 
Agua simple. • • . . . • 
Zestesde . • •.... • 
Azúcar·. . . •.•• 

12 cuartillos. 
1 cuar·tillo. 
2 cuartillos. 
6 limones. 
3 libras. 

' 
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Se hace macm·m· en el aguardiente durante cua­

lt'O ó cinco dias los zestes de los limones, se des­
tila en el baño maría y se le añade el azúcar di­
suelto en el agua simple y en el agua de flores de 
nat·:mjo ; se filtt·a y se le dá color rojo. 

Agua de los caballdos de San Luis. 

Almendt·as de albat·icoques. 
Almendt·as amargas. . 
Almendt·as de cerezas. 
Alcohol á 22 grados .. 
Agua de rosas. . • 
Agua destilada. . . . 
Azúcar •..•.... 

1 libra. 
8 onzas. 
8-onzas. 

20 cuat·tillos. 
12 onzas. 
10 cuartillos. 
6 libras. 

Se pela las almendras, se las hace macera•· en 
el agtlal·diente <Jut·ante treinta dias, en seguida se 
destila en el baño maría, se hace un jarabe al 
cual se mezcla el agua de flores de naranjo , se fil­
tra la mezcla y se le dá colot· rojo. 

Agua de ·los caballeros de la legion de honor. 

Alcohol á 24 grados. 
Zestes de nm·anjas. • 
Zestes de. • •.. 
Zestes de. . . 
·Agua destilada. 
Azúcar •.....• 

12 cuartillos. 
10 onzas. 

8 bet·gamotas. 
8 toronjas. 
4 cuartillos. 
4 libras. 
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Se destila en el baño maría estas cuatt·o pd­

meras sustancias despues de haberlas tenido en 
maceracion dut•aote ocho días. Despues de haber 
destilado se hace un jat·abe con agua y azúcar; se 
le añade seis á ocho gotas de esencia de limon; se 
mezcla todo, se filtra y se dá colo¡· rojo. 

Crema de las Barbadas. 

Zestes de ..... . 
Zestes de ..... . 
Canela de Ceylan .. . 
Macis ....• • .. 
Clavo ....... . 
Cilantro. . • . . . . . 
Almendras amat·gas quebrantadas. 
Nuez moscada. . . . . . . . . . 

3 limones. 
3 nat·anjas. 
4 onzas. 
2 dmcmas. 
1 dt·aclll,¡l. 
1 onza. 
1 onza. 
1 dt·acma. 

Se hace macerar todas estas sustancias duran­
te un mes, en treinta cuartillos de alcohol á 25 
grados, en seguida se destila en el baño maria y 
se hace un jarabe con quince libras de buen azú­
car y se mezcla con veinte cuartillos de agua. Este 
licor es blanco. 

C1'ema de menta. 

El mejor procedimiento para hacer la crema 
de menta es tomar aguardiente blanco á 21 gt·a­
dos , y añadide tres á cuatro gotas de buena esen­
cia de menta piperila y dos cuat·tillos de jarabe 
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p Ol' dos cuartillos de aguardiente; tambien se le 
puede hacer destilando las sumidades de menta de 
sabor de pimienta con alcohol á 22 grados, y aña­
diendo el ja1·abe. 

Crema de Kirscftwaser. 

Kh·schwaser. . • . . . . 
Agua de flol'es de nm·anjo. 
Agua simple. . . . . . . . 
Azúcat· .•...•• . •. 

6 cuartillos. 
2 onzas. 
8 onzas. 
1 1/ 2 libra. 

Se hace un jarabe con el azúca1· y se mezcla 
todo junto. 

Crema de Aloca. 

Café de Moca tostado y queb1·antado. 
Alcohol á 22 g1·ados. . . . . . . 

8 onzas. 
8 cuartillos. 

Se hace macerar durante quince dias el café 
en el alcohol, en seguida se le cuela por una man­
ga, y se le añade un jarabe hecho con seis libl'as 
de buena azúcm·. 

Crema de frambuesas. 

Frambuesa~ enteras. . 2 libl'as. 
Alcohol á 30 grados. 8 cuartillos. 

Se hace macerat· durante quince dias, se pren­
sa; en seguida se hace un jarabe con cinco libras 
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de buen azúca¡· y cuatro cum·tillos de agua, y des­
pues se filtra. 

C1·ema de rabendsara. 

Nuez de rabendsara quebrantada. 4 onzas. 
Alcohol á 33 grados. . . . . • • 1 O cuartillos. 
Azúcar bien blanca. . . . . . . 10 libras. 

Se hace un jarabe con diez cuartillos de agua 
destilada , y cuando esté frio se añade dos onzas 
de agua de flores de naranjo y cuatro onzas de 
agua de ¡·osas; despues se mezcla todo junto. Este 
licor es blanco. · 

C1·ema de doncella. 

Alcohol á 21 grados. . . . . 8 cuartillos. 
Flores de naranjo recientes. 6 onzas. 
Rosas mosquetas. . . . . . . 6 onzas. 
Alcoholato de reseda. . • . . 2 onzas. 

Se destila en el baño maría las tres primeras 
sustancias, se hace un jat·abe con cuatro y media 
libras de buen azúcar y cuatro cuartillos de agua 
destilada: cuando está f1·ia se echa el alcoholato 
de reseda y se mezcla todo. No se dá color á este 
licor. 
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Crema de chocolate. 

Cacao Caracas tostado y mondado. 
Canela de Ceylan. . . 
Alcohol á 22 grados. . 
Tintura de vaiuilla. . 
Agua destilada. • . . 
Azúcar ....... . 

6 libras. 
'6 dracmas. 

24. cuartillos. 
4 dracmas. 

10 cuartillos. 
10 libras. 

Se prepara el cacao del mismo modo que pat·a 
el chocolate; se le mezcla con la canela en polvo, 
y en seguida se destila en el baño mal'ia con el al­
cohol; despues de la destilacion se le mezcla con 
el jat·abe hecho con el azúcat• y agua, se le añade 
la tintura de vainilla y despues se filtra. 

Aceite de anis. 

Aceite volátil de anis .. 
Alcohol á 33 gt·ados. • 
Jarabe ........ . 

10 gotas. 
4 cuartillos. 

10 cuartillos. 

Se mezcla todo junto. Se le puede poner un 
poco de tintura de vainilla. 

Aceite de Venus. 

Flores de zanahorias recientes. . 6 onzas. 
Alcohol á 25 grados. . • . . . . 10 cuartillos. 

. , 
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Se hace macerar durante quince días, se des­

tila en el baño mal'ia, se mezcla con pat·tes igua­
. les de buen jarabe de culantrillo, y se le dá color 
rojo. 

Aceite de rosas. 

Alcohol á 33 gt·ados. 20 cuartillos. 
Azúcar. . . • . . . 20 libt·as. 

Se funde el azúcar en frío en diez cuartillos de 
agua de t·osas, se filtra, y des pues se le dá color 
de rosa. 

Aceite de vainilla. 

Alcohol á 35 gl'ados. 20 cuartillos. 
Azúcal'. . . . . . . 20 libras. 

Se sigue el mismo pl'ocedimiento que anteriot·­
mente. Se le añaden diez gotas de bálsamo líquido 
del Perú, y despues dos dt·acmas de tintm·a de 
vainilla. Este licot· es blanco. 

Aceite de jazmin. 

Alcohol á 33 grados. . 20 cuartillos. 
Azúcar. . . . . . . . 2(Í libras. 

Se prepara del mismo modo que el de rosas, 
y se le añade una dt·acma de aceite Yolátil de jaz­
mín. 

Por el mismo procedimiento se hacen los acei-

•. 
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tes de flotes de 'fiaran jo, de limon, de angéli­
ca, de 1·eseda, de tuberosa, etc. 

Aceite de las j6ve11es casadas. 

Semillas de anis. . . . 
» de hinojo ... 
>J de angélica. . 
» de comino ... 
» de alcaravea .. 
» de eneldo ... 
,. de moldávica .. 
» de cilantro .. 

2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
3 onzas. 

Alcohol á 33 grados. 
Agua destilada. . . . 
Azúcar .....•. 

12 cuartillos. 
6 cuartillos. 

10 libras. 

Se pone á mace1·ar las semillas en el alcohol 
durante ocho dias ; se destila en el baño maría 
hasta que se seque ~erfectamcnte, se mezcla el ja­
rabe hecho con el azúcar y el agua, se filtra y se 
le tiñe de amarillo. 

Aceite de amor. 

Al.cohol á 22 grados. . . . • . 
Semillas de moldávica. . . . . 
Sumidadcs floridas de romero. 

» secas de melisa. 
» de abl'Óiano. • . . . 

12 cuartillos. 
2 onzas. 
1 onza. 
2 onzas. 
2 onzas. 
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Se l1ace mace1·ar estas sustancias en el alcohol 

durante quince di as, se destila en el baño maría, 
y despues se mezcla el producto con jarabe hecho 
con ocho libras de azúcar y seis cuartillos de agua; 
se filtra y despues se le tiñe de color de violeta. 

Aceite de ron. 

Ron. . . . . . 20 cuartillos. 
Azúcar. . . . . 20 libras. 

Se disuelve el azúcar en doce cuartillos de 
agua y despues se mezcla el ron. 

Elixir de enebt·o. 

Bayas de enebro secas y quebran-
tadas. . . . . . . . . . . . . 2 onzas. 

Alcohol á 22 grados. . . . . . . . 4 cuartillos. 

Se hace macerar por espacio de un mes las 
bayas de encb1·o en el alcohol, se cuela por una 
manga y se le añade un jarabe hecho con tres li­
bras de azúcar. 

Elixir estomacal de violetas. 

Jarabe de violetas. . . • . . . 
Zumo de f¡·ambucsas filtrado. 
Alcohol á 33 g1·ados .•. 

8 onzas. 
6 onzas. 
4 cuartillos. 
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Se hace un jarabe con cuatro libt·as de azúcar 

y se mezcla todo. 

El amigo de la salud, ó elixir vivificante. 

Alcohol á 22 grados. • . . . . . 
Semillas de angclica. . . . . . . 
Tallos frescos de angélica. . . . . 
Almendras amargas quebrantadas. 

12 cuat•tillos. 
2 onzas. 
2 onzas. 
6 onzas. 

Se macm·a todas estas susHmcias en el alcohol 
durante quince dias, se filll·a, y despues se le aña­
de un jarabe hecho con cuatro lil>ras de azúca1·. 

Elixit· de los tt·ovadotes. 

Alcohol á 22 grados. 
· Rosas mosquetas ... 

Flores de jazmín. . . 
Flores de naranjo. . 
Macis ....•... 
Nuez de rabendsara. 

32 cuartillos. 
2 libras. 

24 onzas. 
8 onzas. 
2 dracmas. 
1 onza. 

Se maceran todas estas sustanci3s en el alco­
hol durante quince di as, se destila en el h3ño ma­
ría, y despucs se añade un jal'abc hecho con diez 
lib1·as de azúca1·; se le dá color de rosa. 
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Elúci1· Barathier. 

Mirra .• 
Acibar. 
Azaf¡•an. 
Clavo . ..... . 
Canela de Ceylan . . 
Nuez moscada. . . 
Zestes de naranjas. . 
Alcohol á 33 g1·ados. 

1 onza. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
2 onzas. 

12 cuartillos. 

Se maceran estas sustancias en el alcohol du­
rante quince dias, se destila en el baño maría hasta 
que quede perfectamente seco, y despues se •¡e 
afiade un ja1·abe hecl10 con seis libras de buen azú­
car y seis cum·tillos de agua destilada; se le (!(, 
color con cm·amclo. 

Elixir de Gat·us. 

Mina .. 
Acibar •.... 
Clavo .•... 
Nuez moscada. 
Azafran. • . . . 
Canela de Ccylan. . . 
Alcohol á 33 grados. 

2 dracmas. 
2 dracmas. 
3 dracmas. 
3 dracmas. 
1 onza. 
5 dracmas. 

1 O cuartillos. 

Se hace.macerar durante quince dias, despucs 
se destila en el baño mal'ia y se añade un jarabe 



-257-
hecho con seis libras de azúcar y cinco onzas de 
jarabe de culantrillo. Este licor puede ser prepa­
•·ado por maceracion. 

Elixir de Gat·us (otra receta). 

2 partes de acíbar sucotllino. 
1 » de mirra. 
2 ]) de azafran. 
1 » de canela. 
1 » de clavo. 
1 » de nuez moscada. 

32 » de flot·es de naranjo. 
500 » de alcohol. 

Se las deja macerar durante dos dias, se des­
tila para obtener 250 partes de licor alcohólico, 
que es el alcoholato de Garus. 

Para obtener el elixit• de Garus se añade al li­
cor diez onzas de jarabe de culantrillo. 

Néctar del general Foy. 

Alcohol á 33 grados. . . 2 cuartillos. 

Se hace un jarabe en frio con cuatro cuartillos 
de agua de rosas doble, al que se añade media 
dracma de tintura de vainilla; se mezcla todo jun­
to y despues se le dá color rojo. 

17 
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Néctar de los g1·iegos. 

Alcohol á 22 grados. . • . . . 
Zesles de ........ • . . 
Cacao tostado y quebrantado. 
Canela de Ceylan. . . . • • . • 
TinlUra de \'ainilla. • . . • . . 

20 cuar·tillos. 
4 limones. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 dracma. 

Se hace macerar las tres primcr·as sustancias 
en el alcohol dur·ante ocho dias , se destila en el 
baño maria, y despues se le añade un jarabe hecho 
con diez libras de azúcar; se mezcla todo, se aña­
de la tint.ura de vainilla y se le dá color· rojo. 

Néctm· de los dioses. 

Alcohol á 33 gr·ados. . • . . • 
Miel blanca. • • . . . . . . . 
Cilantt·o. . • . . . . • • • . . 
Cáscat·as recientes de limones •. 
Tintura de vainilla. . . • . . . 
Clavo .. . .... ..•... 
Estor·aque calamita. . . • • . . 
Benjuí. . . .•...•... 
Alcoholato de flores de naranjo. 

12 cuartillos. 
4 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

1/ 2 dracma. 
2 dt·acmas. 
4 dracmas. 
4 dr·acmas. 
3 onzas. 

Se quebranta y se corta en pedazos todas las 
sustancias que deben serlo , se las hace macerm· 
dut·ante quince dias en el alcohol , se destila en el 
baño maría para cstt·aer once cum·tillos; se hace un 
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jat•abe con seis libt·as de buen azúcar, y se le aña­
de la tintura de vainilla y los alcoholatos aromáti­
cos; se filll·a y se le dá colot· rojo oscuro. 

Néclat' de la belleza. 

Zestes de. . . .. 
Zestes de. . ... 
Canela de Ceylan .. 
.Macis ..... . 
Anís estrellado. . . 
Cilaott·o ..... . 
Bayas de enebro. • 
Semillas de angélica. 
Azafran. . . . . . . 
Alcohol á 32 grados. 

4 limones. 
5 mmm j as . 
3 onzas • 
2 dt·acmas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 dt·aerila. 

32 cuartillos. 

Se hace macera¡· las sustancias en el alcohol 
dut·ante un mes, despues se destila en el baño 
maría para esll·aer veinte y cuntro cuat·tillos; se 
pone' en él un jarabe hecho con nueve libras de 
azúcar bueno , y cuando está fl'io se añade dos 
cuartillos de agua de rosas; despues se le dú color 
de t·osa. 
Esencia de -vida, 6 bálsamo pectoral del J apo 11 . 

Alcohol á 22 grados. . . • . . : 12 cuartillos. 
Semilla de abelmosco. . . .. • . 1 onza. 
Nuez de ¡•abendsara quebrantada. 1 onza. 
Clavo. . . . . . . . . . . . . . 2 dracmas. 
Sumidadcs de ajenjo mayor.. 1 onza. 
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Se hace macerm· en el alcohol las sustancias 

enumeradas antes durante quince dias, se destila 
en el baño mal'ía par·a es traer ocho cuartillos, se 
añade un jara)Je hecho con cuatro libras de her­
moso azúcar·, y se le dá color de violeta. 

Bálsamo humano. 

Alcohol á 22 grados. . . • 
Bálsamo del Perú. . . • . • 
Nuez de anacardo. . . . . • 
Sumidades secas de ajenjo .. 
Cilantr·o. . . . .. • . . . . 
Zestes ·de. . ...... • 

20 cum·tillos. 
1 onza. 
8 onzas. 
1 onza. 
4. dracmas. 
6 limones. 

Se hace macerar todas estas sustancias duran­
te ocho dias en el alcohol , en seguida se destila 
en el baño mat'Ía para obtener catorce cuat•tillos, 
y se le mezcla con un jarabe hecho con cinco y 
media libras de hérmoso azúcar; se le dá color de 
violeta. 

Bálsamo consoladm·. 

Alcohol á 22 gr·ados. • 
1\-Iacis. . . . . . . . . . . . . 
Agua destilada. • . • • • . . . 
Alcoholato de jazmín. . . . . • 

» de flores de mwanjo. 
» de rosas. . 
» de reseda .. 

Tintura de vainilla. 

24 cuartillos. 
2 dracmas. · 
8 cuartillos. 
1 1/ 2 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

!/2 onza 
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Se destila en el baño de mal'ia el alcohol y el 

macis para est1·acr de doce á calOI'Ce cuartillos, se 
hace un jarabe con diez lib1·as de buen azúcm· y los 
ocho cuartillos del agua destilada, y se reunen 
todos los alcoholatos olorosos; se mezcla todo, y 
despues se le dil colot• de violeta ó t•ojo. 

Báls,amo de los .griegos. 

Semillas de angélica. . 
» de cilantro. . . · ... 
» · de hinojo. • . . . . . 
» de anis vet·de. • . . . • 

Limones co1·tados en rebanadas. 
Alcohol á 22 grados. . . . . . 

2 onzas. 
1 onta. 
2 dracmas. 
2 dracmas. 

núm. 2. 
10 cuartillos. 

Se hace macerat· estas sustancias dm·anle ocho 
dias en el alcohol, se destila en el b:,lño maria, y 
despues se hace un jm·abe con dos libras y media 
de buen azúcm· ; se mezcla todo y se le dá colo¡• 
de rosa. 

Esperanza de los g1·iegos. 

Alcoholato de flores de nat•anjo. 
» de rosas. • • 
» de tuberosa .• 

Tintm·a de vainilla .. 
Alcohol á 32 grados. 
Azúcar ...•.• 
Agua destilada. • . . • 

4 onzas. 
5 onzas. 
2 onzas. 
1 d1·acma. 

10 cvartillos. 
8 lih1·as. 

10 cuartillos. 
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Se hace un jarabe en frio con el agua destila­

da, se mezcla todo, y se le dá colot• rojo carmesí. 

1. Aniseta. 

Alcohol á 32 grados' 4 cuartillos. 
Aceite volátil de anís. 8 gotas. 
Agua destilada. • • • 3 cuartillos. 
Azúcar. • . . . • . . 2 ·libras. 

Se hace un jarabe en frio, se mezcla todo y se 
fil tl'a. 

2. Otra aniseta. 

Anís estrellado. • . • . . . . . . 
Almendras amargas quebrantadas. 
Cilantro. . • . . . . • . . • . 
Lil'io de Florencia en polvo. • • . 
Alcohol á 22 grados. . . . ,· . . 

8 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
4 onzas. 

50 cuartillos. 

Se macer·an las sustancias enumeradas en el al­
cohol durante cinco dias, se destila en el baño ma­
ría y se añaden doce libras de azúcar disuelta en 
ocho cuartillos de agua destilada. 

"' 
3. Aniseta de Burdeos. 

Anís verde •... 
Té hyswen .. . . . 
Anís estrellado • . .• 
Cilantro . •• . • • 

10 onzas. 
2 onzas. 
4 onzas. 
1 onza. 
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1 onza. llinojo. . . . . . . . 

Alcohol á 25 grados. 32 cuartillos. 

Se hace macerar durante quince di as, se des­
tila en el baño maria, y despucs se hace un jarabe 
con ocho cuat·tillos de agua y diez libras de azú­
car; se mezcla todo y se íiltt·a. 

4. Ot1·a aniseta de Dtu·deos. 

Badiana. . . . . . 
Anís verde ... . ... . 
Hinojo. . • • . . . . •. 
Cilantt·o. . ...... . 
Palo de sasafrás cortado. 
Té perla ... . .... . 
Semillas de abelmosco .•. 
Alcohol á 32 grados. . • . 

1libra. 
8 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
1 onza. 

32 cuartillos. 

Se hace macerat' todas estas sustancias en el 
alcohol durante cinco á ocho días, en seguida se 
destila en el baño maría y se le mezcla con un ja­
rabe hecho con veinte y ocho libras de buen azú­
car y veinte y cuatro cuartillos de agua destilada, 
dos cuartillos de agua de flores de naranjo doble, 
y dos cuartillos de agua de fuente. 
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Escubac. 

Azaft·an •..... 
Bayas de enebro •. 
Dátiles sin huesos. 
Pasas secas. . • • 
Azufaifas quebrantadas. 
Anís verde ..... . 
Cilantro ......•..... 
Canela de Ceylan quebrantada. • 
:Macis ..• ...........• 
Clavo ... •••..•.. · · 
Alcohol á 22 grados. • . • . • • 
Jarabe simple, cocido hasta la per-

la mayor .•..••.•. •. 

1 onza. 
1/ 2 onza. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 dracma. 
1 d•·acma. 
2 d1·acmas. 
1 dracma. 
1 d.-acma. 

10 cuartillos. 

8 cuat·tillos. 

Se macera todas estas sustancias dm·ante quin­
ce dias en el alcohol , se cuela por un lienzo, se 
añade el azúcar y se filtra. 

Lágrimas de Misolongi. 

Almendras amargas quebrantadas. 2 libras. 
Semillas de angélica. • . • • • • 2 onzas. 
Macis ..•.. · • . • • . . • . • 1 dracma. 
Alcohol á 22 grados. . . . . . .. 20 cuartillos. 

Se macera en el alcohol todas estas sustancias, 
se destila en el baño mada, y despues se hace un 
jarabe con cinco y media libras de azúcar y dos 
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cuartillos de agua de fuente, se le añaden dos 
cuartillos de agua de flores de nal'3njo , se mezcla 
todo y en el liquido se pone: 

Alcoholato de canela. . . 1 dracma. 
» de bergamota. . 1 dracma. 

Se le dá color de rosa. 

Alkermes. 

Canela de Ce)'lan. . . 
Clavo ..•.•...• 
Moscada quebrantada. 
Alcohol á 33 grados .• 

2 dracmas. 
2 dracmas. 
1 dracma. 
8 cuartillos. 

Se macera estas sustancias dm·anto quince dia~ 
en el alcohol' se le añade un ja•·abe hecho con 
cinco liiJ•·as de azúcm·, un cu:ll'tillo de agua de 
rosas y cinco onzas de ja1·abe de alket·mes ó de co-
chinilla. · 

Perfecto amor. 

Alcohol á 22 grados. 
Zestcs de toronja. 
Zestes de limones. 
Clavo . .•.•• 
Agua ...••.. 
Azúcat· ..•...• 

24 cuat·tillos. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 dt·acmas. 

12 cuat·tillos. 
10 libras. 

Se hace macerar durante dos dias en el alco­
hol, dcspues se destila en el baño maria, y se le 
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añadc e} azúca1· que se habrá hecl10 fundil' en el 
agua; se filt•·a y se le dá color rojo. 

Rosoli. 

Rosas rojas. . . . . . . . • 8 onzas. 
Flores de naranjo mondadas. . 4 onzas. 
Canela de Ceylan quebrantada. 2 d1·acmas. 
Clavo. • . . . . . . . . . . 1 dracma. 
Alcohol á 22 grados. . . . . 20 cuartillos. 

Se hace macerm·las cuat1·o sustancias antel'io­
¡·es durante dos dias, se destila en el baño maría 
y despues se hace un jarabe con seis libras de azú­
car muy blanca y seis cuartillos de agua destilada, 
se ponen dos onzas de alcoholato de jazmin, se 
filtra y se le dá color rojo. 

Cw·azao. 
Alcohol á 33 grados. 20 cuartillos·. 
Cáscara de ...... 36 naranjas. 
Canela de Ceylan. . . 2 dracmas. 
Macis. . . • . . . . . 1 dracma. 

Se quita los zestes de las naranjas de mane1·a 
que solo se separe la superficie sin atacar la parle 
blanca; se las hace macerar en el alcohol durante 
quince días, se destila en el baño maría, y se le 
añade un jarabe hecho con siete libras de azúca•· 
y seis cuartillos de agua¡ se le dá color con cara­
melo. 

• 
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Rosoli de Turin. 

Pasas secas. • . . 
Flot·es de naranjo. 
Flores de jazmín. 
Canela de Ceylan. 
Clavo ..•.. .... 
Alcohol á 23 grados. 

8 libras. 
8 onzas. 
8 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 

12 cuartillos. 

Se hacen macerar durante diez dias, se desti­
la en el baño mat·ia y despues se hace un jarabe 
con seis libras de azúcar y cuatro cuartillos de 
agua; se le da colot· rojo. 

Pet"sicot. 

Almendras amargas. . 12 onzas. 
Canela de Ceylan ... 1f2 dt·acma. 
Alcohol á 22 grados. 24. cuat•tillos. 

Se hace macerar durante ocho dias y s~ des­
tila en el baño maria; se hace un jarabe con seis 
libras de azúcat· y cuatro cuartillos de agua ; se· 
mezcla todo junto y se le dá color rojo con cara­
melo. 

Vespett"o. 

Semillas de angélica. • 4 dt·acmas. 
» de alcaravea. . 4 dracmas. 
:& de ciluntro. . 4 dracmas. 
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Semillas de hinojo. . 4 dracmas. 
Zestes de. . . . . . . 2 nm·anjas. 
Alcohol á 22 grados .. 10 cuartillos. 

Se hace ma.cerar las cuatt·o primeras sustan­
cias en el alcohol durante ocho dias; se destila en 
el baño maria , despues se hace un jarabe con cua­
tt·o libras de azúcat' y tres cuat·tillos de agua des­
tilada; se mezcla todo y se le dá color rojo. 

la criolla. · 

Alcohol de 22 gt·ados. 
Semillas de abelmosco. 

• 20 cuat·tillos. 

Zestes de ..... . 
Nueces de anacardo. • 
Rasut·as de sasaft•ás. • 
Clavo. • . • . • . . • . 
Sumidades de ajenjo mayor. 
Azúcar. . . . • • . . . • 

1 onza. 
15 limones. 

núm. •15. 
1 1/ 2 onza. 
1 dt·acma. 
1 onza. 
8 libras. 

Se las hace macerar durante quince días en el 
alcohol, despues se destila en el baño maria, se le 
mezcla un jat·abe hecho con el azúcar y ,seis cuar­
tillos de agua, y se le dá colot· de rosa ó de vio-, 
Jeta. 

Elixú· de Colombat • . 
Alcohol á 22 grados. • • 
Aceite volátil de tot·onja. 
Zestes de. · . • ••... 

• 16 cuartillos. 
. 20 gotas. 
. 6 limones. 
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Zestes de. . •...•... 
Canela de Ccylan quebrantada. 
. Macis .•..•• 
Azafran. . . . • • 
Raiz de angélica. • . • . . . 
Bayas de enebro ..•.••. 

6 naranjas. 
2 onzas. 
2 dracmas . 
1 dracma. 
1 dracma. 
2 dracmas. 

Se macera durante ocho dias en el alcohol las 
sustancias enumeradas antes, en seguida se des­
tila en el baño maría y se le añade un jarabe he­
cho con doce libr·as de azúcar. Cuando se ha he­
cho el jarabe, se le mezcla con dos cuartillos de 
agua de flores de naranjo ; se le puede d<lr de co· 
lor de rosa. 

Cidt·onela. 

Alcohol á 22 grados. . • . 
Zestes de •........ 
Zestes de. . ...... . 
Clavo ..... . .... . 
Nuez moscada quebrantada. 

16 cuartillos. 
60 limones. 
8 naranjas. 
1 dracma. 
1 dracma. 

Se (as macera en el alcohol durante ocho dias, 
se destila en el baño maría, y se añade un jarabe 
hecho con cinco libras de azúcar ; se le dá color 
amal'illo. 

11/isilimaquinac. 

Alcohol á 22 gr·ados .. 
Clavo .. 
~lacis ........ . 

16 cuartillos. 
2 dr·acmas. 
1 dracma. 
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Agua destilada. . . . . • . 6 cuartillos. 
Agua de flores de naranjo. 1 cuartillo. 
Agua de rosas. . . . . . 1 cuartillo. 
Alcoholato de jazmín. . . . 4 dracmas. 
Tintm·a de ámbat· ..... 10 gotas. 

Se destilan en el baño maria el macis y el cla­
vo para obtenet· doce cuartillos de alcoholato 1 se 
le mezcla el agua de rosas 1 el agua de flores de 
naranjo , el alcoholato de jazmín y .la tintura de 
ámbar; en seguida se añade un jarabe hecho con 
siete libras de buen azúcar y agua destilada. No 
se dú color á este licot·. 

Amable vencedot. 

Alcohol á 22 grados. . . 50 cuartillos. 
Aceite volátil de limones. 1/ 2 onza. 

:& ) de toronja. 1/ 2 onza. 
:& , de neroli .. 1/ 2 onza. 
» » de angélica. 1/ 2 onza. 

Tintura de vainilla. . . 1 dracma. 

Se destila en el baño maria todos los aceites 
volátiles con el alcohol, en seguida se hace un ja­
rabe con doce libras de azúca1' y ocho cuartillos 
de agua, se filtra y se añade la tintura de vainilla. 
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Placet· si1l fin. 

Alcohol á 22 gt·ados. . . . . 10 cum·tillos. 
Zestes de. . . . . . . . . . . 6 limones. 
Zestes de. . . . . . . . . . • 4 nat·anjas. 
Sumidades recientes de melisa. 2 onzas. 

Se hace macerar durante ocho dias, se destila 
en el baño maria para estraer seis cuartillos, se 
añade ub jm•abe hecho con cuatro libt·as de het·­
moso azúcat; y dos cuartillos de agua de flor de 
naranjo, y se le dá color rojo. 

Lec/te de viejas. 

Alcohol á 22 grados .... . 12 cuartillos. 
Agua de flor de naranjo. . . . 8 onzas. 
Tintura de bálsamo del Perú. 16 gotas. 

Se hace un jarabe con cuatro libras de azúcar 
y cuatro cuartillos de agua y se mezcla todo.; este 
licor es blanco. 

Gota. Mcional. 

Alcohol á 22 grados. . . 
Zestes de la cáscara de .. 
Semillas de cilanlt·o. 
Palo de sasafrás. . . . . 
Canela de Ccyl:m. . . . 

8 cuartillos. 
6 naranjas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 dracma. 
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Se hace macer·ar en alcohol durante un mes, 

se destila en el baño maria, y se hace un jarabe 
con t1·es libras de azúcar que se mezcla, y se le dá 
color rojo. 

Rectte1'do de un valiente. 

Alcohol á 22 grados. . . . . . . . 30 cuartillos. 
Clavo. . ............ 1/ 2 onza. 
Canela de Ceylan quebrantada. . . 2 dracmas. 
Almendras amargas quebrant3das. 4. libras. 
Cáscaras de. . . . . . . . . . . . 4. naranjas. 

Se hace macerar durante quince dias, despues 
se destila en el baño maría, se añade un ja1·abe he­
cho con ocho libras de buen azúcar, y se le dá co­
lor de rosa. 

Aguardiente de guindas, de At1gers. 

Alcohol á 22 grados ....... • 24 cuartillos. 
Cerezas agrias., machacadas con sus 

huesos. . . . . 2 libras. 
Frambuesas. . . . . . 1 libra. 
Geosellas. . . . . . . . 1 libra. 
Gr·osellas negras. . . . 1 libra. 
Clavel rojo. . . . . . . 4. onzas. 
Aceite volátil de canela. 10 gotas. 
Aceite volátil de clavo. 10 gotas. 

Se hace macerar durante quince di as, se prcn-



-273-
sa, se filtra, y se añade un jarabe hecho con siete 
libras de buen azúcar. 

China china. 

Almendras amargas quebrantadas. 
Semilla de angélica. . . . . 

1 libra. 
2 onzas. 

'Macis. . . . . . . . . . . . . . 1 dracma. 
18 cuartillos. Alcohol á 22 grados. . . . . . . 

Se hace macerar en el alcohol durante quince 
dias las sustancias citadas antes, se destila en el 
baño maria par·a estraer catorce cuartillos, des­
pues se mezcla un jarabe hecho con cinco libras 
de azúcm· y cuatro cuartillos de agua destilada, se 
añade ocho onzas de r~gua de flores de naranjo y 
diez gotas de esencia de canela, y se le dá colO!' 
con caramelo. 

Alegt'Ía francesa. 

Alcohol á 22 grados. 
Clavo ........ ·• 
Canela de Ceylan. 
Cardamomo ... . 
Zestes de .... . 
Zestes de . . . . . 

16 cuartillos. 
1f2 onza. 
1/ 2 onza. 
1 libra. 
3 limones. 
3 nar·anjas. 

Se hace macerar durante quince di as, se des­
tila en el baño mm·ia y se añade un jarabe hecho 
con cinco libras de buen azúcar; se le dá color rojo. 

18 
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,1 mor sin fin. 

Limones. • . . 2. 
De1·gamotas. . 2. 

Se raspa la co¡·teza. soure cinco lil.Jros de azú­
cm· , que se mezcla con seis cuartillos de alcohol 
ú 32 grados, seis cuartillos de agua desliloda y 
media botella de aguo de rosas; se le dá colo•· 
nmarillo 6 de rosa. 

La felicidad. 

Alcohol á 22 grados. . . 
Cardamomo ...... . 
Zanahoria .. . ... . . 
Raíces secas de angélica. 
Li•·io de Florencia. . . • 
Macis . ......•.. 
Sumidades de albahaca. 
Bálsamo del Perú .... 
Zesles de. . . . : . . . 

16 cuartillos. 
1/ 2 onza. 
1 d•·acma. 
2 dracmas. 
1 onza. 
1 d1·acma. 
2 d•·acmas. 
1 d•·acma. 
8 Jimoucs. 

Se hace mace1·ar estas sustancias en el alcohol 
lllll'anle ocho dias, despues se destila en el hoño 
maría , se añade un jarabe hecho con cinco lilll'as 
de azúcm·, se filll·a y se le dá color de rosa. 
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Vino de los dioses. 

Vino de Alicanle. . . . . . . . . 
}[anzanas de la reina cortadas en 

rebanadas. . . . . . . . . . 
Canela de Ceylan. . . . . . . . 
Cilantr·o ...... .. .... . 

6 ·cuartillos. 

núm. 5. 
1 dr·acma. 

1/2 onza. 

Se hace macerar en el Yino durante quince 
d ias las sustancias citadas antes, se añade cuatro 
cum·tillos de aguardiente, se cuela al través de un 
lienzo, se mezcla un jarabe con cinco libras de 
azúcar y se filtra. 

Placer de las damas. 

Alcohol á 22 grados. . . . . . . . 
Almendras amargas quebrantadas. 
Semillas de angélica .. 
Canela de Ccylan. 
Cilantt·o .. ..... .. .... . 
Azúcar ......... . . . . . 

10 cuartillos. 
8 onzas. 
2 onzas. 
4 dracmas. 

1/ 2 onza. 
6 libr·as. 

Se hace macerar durante quince dias en el al­
cohol las sustancias citadas antes, se destila en el 
baño maría, se mezcla un jarabe hecho con seis 
libt·as de azúcar·, se filtra y se le dá color de Yio­
lcta. 

.. 
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La valerosa. 

Alcohol á 33 grados. . . . . . 
Agua destilada. . . . . . . . . 
Alcoholato de rosas. . . . . . . 

» de flores de naranjo. 
» de jazmin ..... . 
~ de reseda. . . . . . 

12 cuartillos. 
8 cuartillos. 
2 onzas. 
s· onzas._ 
3 onzas. 
2 onzas. 

Se mezcla todo y se hace un jarabe con seis 
lib1·as de azúcar, se mezcla todo, se filtra y se le 
dá color de rosa. 

Clavo del Cabo . 

Alcohol de 22 grados. 12 cuartillos. 
Alcoholato de clavo. . 5 onzas. 

Se mezcla todo y se añade un jat•3be hecho con 
cinco libras de buen azúcar; se le dá color con ca­
ramelo. 

Coqueta cat·iñosa. 

Alcohol á 22 grados. . . . 
Zestes de ........ . 

) .de . .. ..... . 
» de ..... . .. . 

Sumidades secas de hinojo. 
Rosa mosqueta. . . . . . . 

20 cuartillos: 
4 to1·onjas. 
5 naranjas. 
5 limones. 
5 onzas. 
1 onza. 
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Se hace macerar todas estas sustancias duran­

te ocho dias en el alcohol, se destila en el baño 
maria, se hace un ja1·abe con 8 libras de azúcar, 
se mezcla todo y se le dá colo1· rojo. 

Ponche caliente. 

Se toma el zumo de seis limones y los zestes 
de dos, y en él se pone t'on, agua1·diente, azúcar 

- y un poco de ·agua hirviendo; algunas veces se 
usa una infusion de té hyswen ó vino caliente. El 
ponche de rack ó de vino se hacen del mismo mo­
do, solo que se remplaza el ¡·on po1· uno de estos 
liCOI'CS. 

Bisclwff ó ponche frio . 
Véase la página 115. 

Se le puede ¡·emplazar el kil·swaser po1· toda 
dase de licores. 

Rosoli llamado aceite de café. 

Se elat•ifican dos libt·as de azúcar que se hace 
coce1· hasta que tomando repentinamente con una 
espátula y agitando fuertemente, se le puede re­
ducit• á polvo tan dut·o como el nzúca1· en pan. Se 
tiene despues la vasija espuesta dunmte cuatro ó 
cinco dias en un parage seco y al aire libt·e. Se 
elige dos libras de café de Moca , que se le hace 
tostar cuidadosamente hasta que haya adquirido 
un colot· castaña claro que tire á violado ; se le in-
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tt·oduce caliente en u,na cucút·bita que contenga 
seis· cuartillos de agua tibia, se cui.Jt·c con una 
Luena tapadera, se le calienta, y -se le mantiene 
á la temperatura de 50° durante dos horas. Se 
deja enfriar, se cuela pot· una estameña y se v ier­
te esta tintura soht·e el azúcat· preparado , y cuan­
do está fundido se le añade ocho cuartillos de 
espít·ilu de vino ¡·ectificado; se agita fuertemente 
y se le vierte en grandes botellas de vidrio , y al 
cabo de cu~ti'O ó cinco di as de reposo, cuando se 
ha clm·ificado el licor, se le distribuye <:n botelli­
tas que se taparán con mucho cuidado. 

!tlm·rasquirws. 

En su origen este nombre pertenecía á un cs­
pit·itu de cet·ezas silvestres que se fabricaba en 
gt•nnde en las inmediaciones de Za1•a, en Dalmacia, 
y que aun en la actualidad goza de una reputacion 
merecida; mas despues se le ha dado á todos los 
espíritus que se estraen de la destilacion de los vi­
nos de los ft·utos, y se hacep marrasquinos de me­
locotones, de frambuesa·s, de grosellas, etc. Cuan­
do estos licores están Lien hechos , tiene un ¡¡gra­
ciable sabor al fl'Uto, mas pa1·a esto hay que elegit· 
f¡·utos de buena calidad, hace¡•}os fe¡· mentar con 
cuidado, y dit•igit• la des ti lacion segun los p¡·inci­
pios del m·te, cuyas precauciones t·ara vez se ob­
sen•an por los habitantes de las aldeas de los pai­
ses en que se esplota este género de ind~1stria. 

En el tratado de vinos de ft·utas en genet·al se 
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hallan las t·eglas que se han de obsel'\'31' en su fet·­
mentacion, srgun el uso ti que se los destina. En 
cuanto al modo de destilarlos, seria de deseat• que 
se sacase el vino espt·imiendo fuet·temenle el resi­
duo , y que se le diese tiempo para aclat·arse y ad­
quit·ir su mas alto g•·ado de espit·ituosidad por la 
fet·mentacion insensible: pt·ocediendo de esta ma­
net·a se obtendt·ia mayot• cantidad de pt·oducto y no 
se coneria el •·icsgo de vede afectado de empit·eu- · 
ma. l\Jas como se busca menos la perfeccion que 
la economía en la elabot·acion, se acostu mbt•a echm· 
en el alambique todo el contenido de la cuba y des­
tilat• el residuo al mismo tiempo que el vino. En­
tonces es cuando se debe tenCI' el cuidado de ser­
virse de un alambique de rrjilla á fin de evitar que 
!)e queme la matet·ia. , 

Los manasquinos que pot• lo comun provienen 
de los frutos de hueso, deben su pel'fume á la piel 
del ft•uto, y además tienen un sabor muy marcndo 
al hueso. Estos Jicot·es t•::u·a vez tienen bastante 
fuerza desde la ¡}l'imera destilacion, lo que oblign 
á rectifical'los, ya á fuego descubiet·to, ya en el 
bnño mal'ia si se tiene este apat•ato; y nlgunos aña­
den en este momento en el alambi<¡ue hojas del 
~u·bol 6 huesos del fruto p:wo aumeot:w el perfu­
me. Gonan mucho estos cspít•itus en que se los r·o­
dec de hielo. Se debe atribuir á una mala mani­
pulacion el sallo•· cáustico y desagradable de la 
mayo¡• pat·te de los espíritus de Jos frutos cspat·­
cidos en el comct•cio. 

La fermentncion de los ft•utos debe hacerse en 
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cuanto sea posible sobre grandes masas, y en va­
sijas de madera, á las que se tendrá cuidado de 
escaldar bien para quital'les toda especie de gusto. 
Es inútil insistit· sobre la necesidad de conducir la 
fet·mentacion y la dcstilacion con todos los cuida­
dos imaginables, pues ya se ha tratado de estos dos 
asuntos en su lugar oportuno con bastante esten­
sion. Es bueno hacer sicmpt•e fermentat· algunos 

· puñados de hojas con el ft·uto. . 
Se dá al licor destilado el gt·ado que se juzga 

conveniente, y se le mezcla por· lo comun con un 
jat·abé simple-perfectamente clarificado, en el cual 
se hace entrar CCI'Ca de seis onzas de azúcar po•·· 
dos cuartillos de licot• y una cantidad de agua pt'Q­
porcionada á la fuerza del espíritu. Se filtt·a si se 
juzga á p•·opósito, cuya pt·ecauéion es casi inútil 
cuando el jarabe está bien hecho. 

Marrasquino de Zara. 

Como se fabt•ica en la actualidad el marras­
quino á imitacion del de Zm·n, en todos los puntos 
en que esta fabricacion puede pt•csentat• algunas 
''enlajas, los procedimientos ''a•·ían no solo segun 
los sitios, sino tambien segun las personas que se 

· ocupan de la elaboración. Sin· embat·go, veamos el 
método que me parece mejo•· y mas sencillo. 

Se hace fermentar del modo acostumbrado no­
venta libt·as de cerezas negras, diez á quince li­
bras de ft·ambuesas y de cinco á seis libras de ho­
ja~el ál'bol; cuando se juzga que la fermentacion 
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ha llegado <\ un punto convenieule , se destila el 
licot• con algunos puñados de huesos de melocoto­
nes y ocho onzas de lil'io de Florencia quebran­
tado: 

O bien se hace macerar dUJ•ante dos ó tres 
dias los frutos despachu•·•·ados y los demás ingre­
dientes , con ochenta á cien cuat·tillos de espíritu 
de vino, y s.e destila en el alambique de doble fon­
do pat·a estt·aer todo lo espirituoso. Si el licot· no 
es bastante fuct·te se le rectificará, y sino está bas­
tante perfumado , se pueden pone•· en el alambique 
ó algunos puñados de huesos ó un poco de Jir·io. 
Se t·ef•·esca el licor con hielo dm-ante algunas ho-
•·as y se añade el jarabe. ·. 

Tambien se puede improvisar una especie de 
marrasquino mezclando en las proporciones conve­
nientes los espíritus de cerezas de monte , de fram­
buesas, de ft·esas, ele., con un poco de espü·itn 
de vino. 

Al arrasquino de melocotones. 

Se hace fet·rnenlat· los melocotones como si se 
quisiet•a hacer vino par·a bebet• , á escepcion de qnc 
se pone un poco mas de agua, y se destila el con­
tenido de la uva en el alambique de rejilla ; ó , lo 
que set·ia prefct·ible, se separa el vino de su ma­
dre, se le deja acaLar dur·aote algunos dias por la 
fet·mentacion insensible, y se le destila con algunos 
puñados de huesos cuando está suficientemente 
aclarado, siendo inútil esta adicion cuando se des-
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tila el •·esiduo. Se termina ellico•· del mismo modo 
que el p•·ecedente. El mar•·asquino de melocotones ' 
toma po•· lo comun el nombre de persicot. 

jJfarrasquino de grosellas. 

Se ¡)J'efie•·c la g•·osella •·oja como la mas· perfu­
mada. Se la hace fermentar con algu~?OS !puñ:\dos 
de hojas de g•·osellero, de cct·czo ó de grosellero 
negro , y se concluye la ope•·acion en todas sus 
partes como en el ma1>rasquino de melocotones. 
Tambicn se pueden echar en el alambique algunos 
puñados de huesos de este f•·uto. 

Afarrasquino de fresas y frambuesas. 

Se p•·eparan dél mismo modo que el de grose­
llas; pr1·o se ha c1·cido nota•· que los vinos de 
f•·ambuesas y de f1·esas necesitan tnl'IS que los otros, 
que se perfeccionen po•·la fermentacion insensible; 
que el espíritu que se obtiene gana mucho en ser 
enf1·iado con hielo y que se envejezca un poco . 

.l/arrasqtti no de albaricoques y ciruelas. 

Ambos se preparan absolutomente del mismo 
lnodo que el de melocotones. Mas •·especto al ;nat·­
t'l'lsquino de, ciruelas no se perderá de vista lo que 
se dice en el tratado de la Fabricacion de vinos 
de frutos, sobre el peligro que habría de rompe•· 
los huesos de este fr·uto para ponerlos á fet·mentar, 
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pues la espericncia ha probado que el aceite de al­
mendra de ci1'ucla se convic1·te por la destilacion 
en un verdadero veneno. 

lJlarrasquino de membn'llos. 

El vino de membrillo, tratado y destilado del 
mismo modo que los demás vinos de fl·utos, puede 
suminisl1'a1· po1· la destilacion un buen maiTasqui­
no, sobre todo si se echan en el alambique algu­
nos puñados de huesos de melocoton. 

RATAFÍAS Ó LICORES POR INFUSIOi'\. 

El Ol'igcn de esta palabra, como el de tantas 
ot1·as no menos fútiles, ha ejercitado y demostra­
do la falta de sagacidad en los etimologistas. Unos 
mit•an á las ratafías como una impot·tacion de las 
colonias ft·ancesas, y le han buscado en la palabra 
tafía, nombre que se dá en el país al aguardien­
te de azúcar, y otros le han buscado en vano en la 
lengua de Demóstenes y la de Ciceron. Por últi­
mo, considerando otros que mas de un tratado de 
paz y comet·cio se ha concluido en una comida, 
brindando cutre la pera y el queso, hao decidido 
que la palabra en cuestion proviene evidentemen­
te de paw t·ata fiat (se ha concluido la paz). 

¡Cuántas g1·acias tenemos que dar al talento 
del licot·ista, si es cierto que algunos vasos de ra­
tafía, echados en momento oportuno, han tenido 
mas podet· que todos los recursos de la diploma-
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da! ¡En cuántos hechos se podria apoyar esta 
asercion, si no se tratase aquí mas que del modo 
de hace¡· á poco coste las mejot·es ratafías! 

Ratafía francesa. 

Ya hemos dicho que las ratafías son unas be­
bidas alcohólicas y azucaradas at·omatizadas pot· 
aceites esenciales, á las que se dá distintos co­
lores segun su naturaleza. En genet·al se les dá co­
lo•· del modo siguiente: 

1. o Azul, pot· una disolucion de añil en el áci­
do sulfúrico. 

2.0 Vet·de, po•· la mezcla de esta disolucion y 
la infusion de azufran. 

3.0 Amarillo, por la infusion de azafran. 
4.. o Rojo, •·osa y sus matices, por la infusion 

alcohólica de la cochinilla. 
Hé aquí las principales ratafías: 

Ratafía de ajenjos. 

Hojas de ajenjos mondadas. 
Bayas de enebro. : . . . 
Canela fina. . . . . . . 
Raíz de angélica. . . . . 
Aguat·diente á 20 g•·ados. 

4 libras. 
8 onzas. 
2 onzas. 

1/ 2 onza. 
17 libras. 

Despues de quince días de maceracion se des­
tila para obtener doce libras de licor; se \'uelve ú 
destilar sobre el residuo para tcnct· diez lib•·as que 
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marquen 32 grados; se añade á este alcoholato 
ngua pura, trés libras, agua de flor de naranjo 
doble, seis onzas, y azúcar blanca en polvo, tres fí­
lwas. Cuando el azúcar esté fundido se filtra. 

Ratafía de angélica. 

Semillas de angélica. . . . . .. 
Tallos recientes de angélica. . . 
Almendras amargas mondadas y 

quebt•antadas. . . . . . . . • 
Alcohol á 22 g1·ados ...... . 
Azúcar blanco disuelto en dos 

cuartillos de a¡;ua. • • . . . . 

1 onza. 
1 onza. 

2 onzas. 
12 cuartillos. 

3 libras. 

'se hace macerar todas estas sustancias duran­
te quince di as, se añade el azúcar, se cuela por 
una manga 6 se fi!Lra. 

Ratafía de anís. 

Semillas de badiana quebrantada. 1 onza. 
Alcohol á 22 grados. . • . . • . . 4 cuat•lillos. 
Azúcar. • • • . • . . • . • • . 1 libra. 

Se hace macerar durante seis ó siete días y se 
filu·a. 

Ratafía de anis y de alcaravea. 

Semillas de anís. . . . 
.» de eneldo .... 

1 onza . 
1 onza. 
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Semillas de alcaravea. . • 

1> de cilnntt·o. . . 
• de endrinos. . . 
ll de hinojo .... 

Aguardiente á 22 gt•ados. 
Agua ......... . 
AzúcaJ'. ~ ...... . 

t onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
4 libras. 
1 libra. 
11ibra. 

Se maceran durante diez días las semillas en 
el aguat·dienlc y se filtra; por otra parte se disuel­
ve el azúcar en el agua, se mezcla los dos licores 
y se filtra. 

Ratafia do café. 

Café de Moca tostado y quebrantado. 
Alcohol á 33 grados. • . 
Azúcar •............. 
Agua .............. . 

2 Jibt·as. 
8 cuartillos. 
5 libras. 
6 cuartillos. 

Se hace macerm· el café dm·ante ocho días en 
el alcohol, se le añade el azúcar en el agua, y des­
pues se filll·a. Si se quiere que la •·alafia no tenga 
color, se la puede destilm· y entonces toma el 
nombt·e de licor de café, y si se hace de este 
modo no se pone el azúcat' hasta despues de la 
dcslilacion. 

Ratafía do grosellas negms. 

Hojas do grosellero negro ... 
Grosellas negras bien maduras. 

4 onzas. 
6 libras. 
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Clavo ..... . 
Canela de Ceylan. . 
Alcohol á 22 grados. 
. \zúcar ...... . 
. \gua comun. • . . • 

1/ 2 dracma. 
1 dracma. 

12 cuartillos. 
4 liba·as . 
2 cuartillos . 

Se despachura·an las bayas de grosellas ne­
ga·as, se las hace macera•· en el alcohol durante 
quince dias con la canela y el clavo; al cabo de 
este tiempo se prensa, y despues se le pone el ja­
t·abe hecho con azúca•· y agua, se mezcla todo y 
se filtra. 

Rata{í(l, de los caníbales. 

Tafia. . . . . . . . . . . 6 cuartillos. 
Resina de guayaco en pol\'o, 2 onzas. 

Se filtra despues de algunos dias de digestion. 

Ratafia de ce,-ezas. 

Cerezas agrias tle rabillo corto monda-
das y despachurradas con sus huesos. 8 lil)l'as. 

Aguardiente á 22 grados. . . . . . . 8 libras. 

Despucs de un mes de maceracion se cuela con 
espt·esion y se nñade por cada Jib1·a de lico1·, tres 
onzas de azúca!' en polvo y se filtra. 

Del mismo modo se prepuran las rataflas de 
grosellas y {tambuesas. 
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Otra ratafia de cerezas, llamada de Neuilly. 

Cerezas agtias. . . . . . . . . . 5 libras. 
Cerezas negras. . • . . . . . . . . . 2 libr·as. 
Pétalos de clavel rojo. . . . . . . . . 1 libra. 
Aguardiente de 22 grados. . . . . . 8 libras. 
Azúcar·, 3 onzas y 2 dracmas por· libra de licor. 

Ratafía de Grenoble. 

Zumo de cerezas de monte. . . . 
Azúcar. . ... . •...... 

10 cuarlillos. 
2 libras. 

Se disuelve el azúcar en este zumo. 
Por otra parle se hace infundir en diez cuar­

tillos de aguardiente: 

Canela .... . . . 
Clavo de especia ..• 
Hojas de melocoton ... 
Almendras de cerezas machacadas. 

1 dracma. 
núm. 24. 
8 onzas. 
8 onzas. 

Se filtra, se mezcla los dos licores y se filtra 
de nuevo. 

Otra ratafía de Gt·enoble 6 de Tesser. 

Zumo de cerezas de monte negras. 
Alcohol á 22 grados. . . . . . . 
Canela de Ceylan. 

30 cuartillos. 
24 cuartillos. 
3 dracmas. 
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ClaYo. . . . ...... . 1 dracma. 

1 dr·acma. 
1 libr·a. 

Macis. . . ....... . 
Hojas de cct·czo. . . . . . . . . 
Ce1·ezas de monte negeas y bien 

machacadas. . . . . . . . . . 6 libras. 

Se deja macet·m· dut·anle Yeinle dias, se pren­
sa , se añade once libras de azúcar machacado, y 
luego que se haya disuelto complclamenlc, se 
filtra. 

Ratafla de cacao. 

Cacao Caracas tostado. . . 
Cacao de las Js\as, tostado. 
Alcohol á 30 grados. . 
Azúcar ......... . 
Tintura de vainilla. . . . . 

1\ibr·a. 
8 onzas. 
4 cuartillos. 
8 libras. 

20 gotas. 

Luego que se haya tostado el cacao, se le hace 
macenu· en el alcohol durante quince di as, se aña­
de el azúcar disuelto en un cuartillo de agua, se 
filtra y se añade la tintura de vainilla. 

Ratafía llamada clarete. 

Semillas de anis. . . 
> de hinojo .. 
> de coclclo .. 
» de cilantro. 
» dealcm·avcn ... 
» d.e dauco ct·ético. 

1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
2 onzns. 
1 onza. 

19 
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Alcohol á 22 g1·ados. . . 8 cua1·tillos. 
Azúcar.. . . . . . . • . 5 libras. 

Se hace mace1·ar dm·ante quince dios en el al­
cohol las sustancias citadas antes, se cuela por un 
lienzo, se añade el azúcae fundido en un cua1·tillo 

• de agua y se filtro. 

Rata{fa de membrillos. 

Zumo de membrillo .•• 
Alcohol á 32 g1·ados. . 
Canela de Ceylan ... . 
Clavo. · ....... . 
Macis . . .•..... 
Almendras amargas quebnmtadas. 
Azúcal' .•.. .......•. 

4 libr·as. 
6 cum·tillos. 
1 d1·acma. 

1/ 2 dracma. 
12 g l'31lOS. 
24 g1·anos. 
3 libras. 

Se hace mace1·ar durante un mes todos los ara­
mas con el alcohol y el zumo de membrillo, se aña­
de el azúcar fundida en un cua1·tillo de agua y se 
filtrfl. 

Ratafía de frambuesas. 

8 JiiJI'fiS. Framl.mesfls. • . . . 
Alcohol á 33 grados. 12 cnm·tillos. 

Se hace macerm· dm·ante quince dias, se pren­
sa y se hace un jarabe con cuateo libras de azú­
cm·, se mezcla todo y despucs se filtra. 

' 1 . 
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Ratafía de cáscara de nue::. 

Nueces rccien cuajadas. 
Alcohol á 22 grados. • 
Clavo ....... . 
Macis ........• 
Canela de Ceylan .... 

núm. 60. 
32 clwt·tillos. 
1/ 2 dt·acma. 
1f 2 dt·acma. 
1/ 2 dt·acma. 

Se hace macct·ar todo en el alcohol durante 
tlos meses, y se csprime el zumo, al que se añade 
un jm·auc hecho con cuatro libt·as de azúcar. Esta 
¡·atafía mejora envejeciendo. 

Ratafía de huesos. 
Almendras de albaricoques que-

brantadas. . . . . . . . . . . 4 onzas. 
Alcohol á 22 grados. . . . . . . 4 cuartillos. 

Se hace maeet·at• durante un mes, se cuela por 
una manga p:wa sepm•at· las almendt•as, y en segui­
da se echa un jarabe hecho con dos libt·as de azú-
e :u·. 

Ratafía de claveles. 

Claveles ¡·ojos, mondados y sin unas. 
Canela de Ceylan quebt•antada. . 
Clavo ............. . 
Alcohol ú 22 gt·ados. . • . . . • 

2 lilJI'as. 
1 dmcma. 
1 onza. 
8 cum·Lillos. 

Se hace macera~· durante quince dias, se aña-
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de un jarabe hecho con dos libras de. azúcar y des­
pues se filL•·a. 

Ratafía de cáscara ele 11aranja amarga, Jlama­
éla Curazao. 

Zestes de naranja ama•·ga, secos y 
mondados ...... . 

Canela fina queb•·anlada. . .. 
Clavo ........ . . . .. . 
Agum·dienle añejo . . · ..... . 

1 libra. 
1 d•·acrna. 
1 dr3cma. 

20 cuartillos. 

Se macera du•·anle ocho dias, se cuela con cs­
presion y se añade: 

• A.ZÚCal' •••• • • 5 lihras . 

Se disuelve en 

Agua pu1'3. . .. 2 libras. 

Se mezcla y se filll·a. Hay licoristas que aña­
den cantidad suficiente de Linlnra de Fe1·nambuco, 
que dá :i este licor la propiedad de enrojecerse 
esponiéndole al ai•·?· 

Ratafía, llamada escubac 6 scubac. 

Az:1f1·an ... 
Azufaifas. 
Dútilcs. . . 

4 onzas. 
8 onzas. 
3 onzas. 
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Pasas de Damasco. 
Anís ....•... 
'Cilant•·o. . . . . . 
Canela ...... . 
Azúcar. . ...... . 
Aguardiente á 22 grados. 
Agua pura ....... . 

3 onzas. 
1 dl'acma. 
1 dracma. 
1 dracma. 
4 libi'US. 
8 lihr·as. 
2 libras. 

Se sep:wan las pepitas de pasas y los huesos de 
los dátiles y azufaifas; se los pone á infundi1· en 
aguardiente con el azufran y las semillas. Al cabo 
de quince dias se cuela con espresion, se añade 
el azúcar disuelto en agua, y se filtra. 

Ratafía de flores de naranjo. 

Pélalos de flores de nnranjo f¡·es-
cas .....•..•..• · · 

Alcohol á 20 grados. . . . . . . 
Agua de flo1•es de naranjo triple. 
Azúcar muy blanca en polvo. . . 

24 onzas. 
24 cuartillos. 

2 cuartillos. 
61/ 2 libras. 

Despues de haber· lavado las flores de naranjo 
en el doble de su peso de agua á 60° cent., se las 
espr·ime ligeramente y se las hace infundir· duran­
te seis ho1·as en el aguardiente. Se cuela con es­
presion, se añade el agua de flor· de nar·anjo y el 
azúcar, y cuando esté disuelto se filtr·a. Se puede 
sustilui¡• á la flor· de naranjo fresca y al aguardien­
te el estr·aéto de flor· de naranjo. 
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Ratafía de las cuatro semillas. 

Alcohol á 22 grados. 
Semillas de tlpio. • • 

» de angélica .. 
» de cilanu·o .. 
» de hinojo . . • 

24 cuat·tillos. 
2 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 

Se hace macerar dur·ante quince dias , se des­
tila en el baño maria y dcspucs se añnde un jar·a­
he hecho con ocho libras de buen azúcar y cinco 
libr·as de agua. Este licor· es blanco : tambien se 
le puede preptu·ar por· infusion. 

Rata(la de apio. 

Alcohol á 22 gr·ados. 
Semillas de apio . . • 

]) de cilan tr·o. 
Clavo . .. . . . • . 
Azúcar . .. . . .• 

10 cuat•Lillos. 
8 onzas. 
1 onza. 
1 d1·acma. 
3 libras. 

Se hace macet·ar todo dut·ante un mes y des­
pues se destila en el bairo mai'Ía; se hace un jara­
be con el azúcat· y CU3li'O Cll31'lillos de asua. Este 
licor no tiene colot·, y tambieu se le puctlc prepa­
t·ar por infusion. 

·, 
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Ratafia da los seis frutos, ó composicion de la 
parisiense., ?e P. At1bert. 

Este lico1' se compone de los znmos de melo-
90lon, de f¡•esas, de f1·ambucsas, de albaricoques, 
de cerezas y de guindas de monte. 

Pm·a hace•· lu ratafía blnnca de esto¡: f¡•utos se 
espdme el znmo de los melocotones, albaricoques 
y cerezas po1· una parte, y por otra se despachur­
ran lns f1·esas, las frambuesas y las guindas, que 
se dejan hasta que el alcohol se haya desarrollado 
bien y se destila. 

El espí•·itu 6 el aguardirnte obtenido de esta 
destilacion si1·ve para alcoholiza¡• el zumo esp¡·imi­
do de Jos t•·es p•·imeros fl'utos, á los que se añade 
cantidad suficiente de azúeat·. 

Este ¡wocedimiento es muy sencillo y no obs­
tante se le ha empleado ¡·aras veces, y no se ha­
cen mas que ¡·ata fías po1· infusion, con dos 6 tres 
f•·utos rojos, ratafías que no pueden compararse 
con la de !,ps seis fnllos, que por su sabor y su 
olot• delicaoos rivalizan y aun quizá son supcl'iorc¡; 
al manasquino de Zat·a. 

LICORES DE DANTZICK. 

Como los licores de Dantzick y B•·eslau gozan 
de gran reputacion , hemos creído que se debe 
enriquece¡· esta obra con los ¡wocedimientos que 
se siguen en estas localidades. Podemos sali1· ga-
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ranles de la exactitud de las recetas que vamos ú 
}lresentar, porque las hemos recibido directamen­
te de Alemania. 

• 

Agua de oro. 

Zestes fl'escos de limoo. 
)) de noranja. . . . 

Canela fina .....•. 
Anís ......•.. . 
Bayas de enebro .... 
Nuez moscada raspada. 
Lirio de Florencia. . . 
Flores de romero . • 
Canlamomo. 
Clavo ..... . 
Alcohol. .... . 
Agua .. . .•• . 

1 1/ 2 libras. 
10 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
11/2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
44 cuartillos . 
32 cuartillos. 

Se pone en digestion durante veinte y cuah·o 
ho1·as en una vasija tapada, y se destila. para ob­
tcne¡· t¡·einta y ocho cuartillos de licot·, al que se 
añade: 

Agua pura. • . . . . . 28 cuartillos. 
Buen jarabe simple. . . 24 Jibt·as. 

Se flltrtl. Se le puede añadir hojas de oro en 
pedazos. 

Agua ele ¡Jlata. 

Flot·es nuevtls de lit·io de los valles. 
Almendt·as amargas. . . . . • . 

12 onzas. 
8 onzas. 
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Menta. . . . . . 
Nuez moscada. . . . . • . . 
Canela ......... . . 
Anís ....•••. . · · · 
Raiz de angélica qucb¡·antada 
Cubcbas . ..•. .•. • ...•• 
Cla\'o ... 
Alcohol. . 
Agua. . . 

2 onzas. 
2 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

1/2 onza. 
1/ 2 onza. 
44 cuartillos. 
32 cua¡•tillos. 

Se prepara del mismo modo que el agua de 
oro y se le añaden hojas de plata. 

Agua aérea ( lu(t tcasser). 

Rúbanos cortados en rebanadas. 12 onzas. 
Comino. . . . . . . 5 onzas. 
Hojas de romero. . . 4 onzas. 
Semillas de hinojo. . 4 onzas. ' 
Canela. . . . . . . 5 onzas. 
Salvia. . . . . . . 2 onzas. 
Sasaf1·ás. . . . . . . 2 onzas. 
Flot·cs de espliego. . 2 onzas. 

l> de manzanilla romana. 4 onzas. 
Lirio de Florencia. . 4 onzas. 
Alcohol. . . . . . . . . . . 44 cua1·tillos. 
Agua. . . . . • . . . . . . 36 cuartillos. 

Se destila pa1·a obtenc1' ll·einla y ocho cuarti­
llos de p1·oducto, al que se aiiade : 

Agua . . .. . . 
Jarabe simple .. 

28 cuartillos. 
21 libras. 

' l 
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Rosoli. 

Zcstcs vet·des de limones frescos. 
Canela .....• 
Cubcbas . • •..•• 
Clavo ...... . 
Auís cslt·ellndo .. . 
Calamo aromático. 
Cnrdamomo ..•. 
llniz de angélica . . 
Alcohol. ...•• 
Agua ... • .. . 

10 onzns. 
3 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

44 cuat•tillos. 
36 cuartillos. 

Se destiln, y ú los treinta y ocho cuartillos de 
producto se añade catot'ce cuartillos de agua y 
veinte y cualt'O libt·ns de jarabe. Se le dá un color 
de rosa pálido. 

/{mmbambuli. 

Anís .• .. . ...• . .. 
Flor·cs de manznnilla romana. 
Canela . . .... . 
Snlvia .... . ' .. 
Flores de espliego. 
.Mejorana . . . . 
Galanga ... . 
Nuez moscada. 
C:ll'damomo . .. 
Alcohol . • 
Agua .••. . • 

3 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
1 1/ 2 onza. 
11/ 2 onza. 
11/ 2 onza . 
11/ 2 onza. 
l 1/2 onza. 
11/ 2 onza. 

44 cnnrtillos. 
36 cuartillos. 
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Se prcptwa tic\ mismo modo que el anlCI·ior; 

á los treinta y ocho cuartillos de producto se añade: 

Agua. . . . • . . • . . . • 30 cmwtillos. 
Jm·abe de azúcar tet•ciada. . 20 libras. 

Se le dá colot' pat·do y á veces amat·il!o. 

Agua de Baal. 

Salvia ..• . . .. .• 
Zcstcs de nat·anjas secas. 
Canela ..... .. .• 
Nuez de Madagascat· . . 
Clavo . ... . .. . 
Hojns de t·omcro . • 
Semillas de hinojo .. 
Anís estt·cllado. . . 
Manzanilla t'omana. 
Galanga ... 
Vainilla ..• 
AlcohQI .. . 
Agua ... . 

5 onzas. 
5 onzas. 
5 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
;~ onzas. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 

44 cu::u'lillos. 
30 cum·tillos. 

A los tt·einla y ocho cu:u·tillos de pt·oducto ob­
tenido por la dcstilacioti se añade : 

Agua. . . . . • . . 
Jarabe simple ••.. 

Se le dá color rojo. 

28 cuat·tillos. 
24 lihl'as. 
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Licor de twranja. 

Zestcs tic naranjas de que se ha 
quitatlo la pm·tc blanca .• 

::'\uez de ~Iadagascat' .. 
4 lillt·as. 
4 onzas. 

Alcohol. ....... . 
Agua .. ....... . 

44 cuartillos. 
32 cuanillos. 

A los treinta y ocho cuar·tillos de producto 
destilado se añade: 

Jm·abe de azúca1· terciada. . . . . 24 libras. 
Agua .. .. ..... . ... . 38 cuartillos. 

Se le dá colot' amarillo oscuro. 

Agua de los abades. 

Zestcs secos de limones .. 
Zcstcs secos de naranjas. 
Anls ... . 
Encllt·o .. . 
Salvia . . 
Menta .. 
Alcohol. 
Agua . . 

1112 libt·a. 
12 onzas. 
8 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se añade á tt·cinta y ocho cuartillos de pro­
duelo destilado: 
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Jm·abc de azúcar. . . . . 24 libras. 
Agua. . . . . . . . . . 38 cuar·tillos. 

Se le da color rojo oscm·o con vino de Medoc 
ó el zumo de guinda:; garrafales: 

Agua del gaitero ó tocador de dulzaina. 

Zestes secos de limones. 
Canela. . • .... 
Hojas de romero. . . 

1> de salvia .. . . 
Flores de espliego .. 
Clavo ...•.... 
Alcohol. . • .. . . . , 
Agua ...•.... 

6 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 

12 onzas. 
44 cttal'tillos. 
36 cuarLillos. 

Se obtiene po1' la destilacion treinta y ocho 
cuartillos de producto, al que se añade: 

Agua de rosas doble. . . . 
» pura . . ...... . 

Jarabe de azúcar terciada. . 

30 cuartillos. 
10 cuartillos. 
24 libras. 

Se le dá coJo¡· con la tintura de ar·ándano. 

Anüeta. 

Anís . ..•.. . .... 
Zestcs \'erdcs de limones. 
Comino .•....... 

2 1/ 2 libras. 
12 onzas. 
4 onzas. 
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Lirio de Florencia. 3 
Alcohol. . . . . . . . . 44 
Agua. . • • . . . • . . 36 

onzas. 
cuat·tillos. 
cuat·tillos. 

Se destila hasta ohtene1· l!·einla y ocho cuat•li­
llos, a los que se añade: 

Jat·abe de azúcar terciada. 15 lilJI'as. 
Agua ..•....•.. 36 cuat•tillos. 

Licor de cálamo aromático. 

Haiz de cálamo at·omático. 
» de angélica. • 

Alcohol. ....•...• 
Agua .•. • ... . •.. 

8 libras. 
10 libras. 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los Lt•cinla y ocho cuartillos de producto des­
tilado se añade: 

Ja~·abe de azúcar terciada. • 
Agua . .. •...•. 

Se le da colot· rojo. 

Agua estomacal. 

Cálamo nromático .. 
Enebro .. 
Salvia. 
Anís ... 

24 libras. 
28 cuartillos. 

4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas . 

• .... 

( 
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Zestes secos de naranjas .• 
Menta . ... . • . 
Fl01·es de espl iego .. 
Haiz de angélica ..• 
Clavo . ... 
Zedoar·ia .. 
Alcohol. .. 
Agua ..• .• 

6 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
44 cuar·tillos. 
36 cuar·tillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de pr·oducto se 
r~ iíade : 

Jar·abe de azúcar. . . . 
Agua . . . . . . • . . 

Se le dá color rojo. 

Crislofelet. 

Higos .. .. 
Lirio de Florencia. 
Anís estrellado. 
Caneltl ... .• 
Salvia .. . . 
Cilantr·o. . . 
Cardamomo . . 
Galanga. . 
Azaff'an .•. 
Alcohol . . . 
Agua . ... . 

22 libras. 
14 libras. 

, 

10 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
44 cuarti llos. 
36 cuar·ti llos. 
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A los treinta y ocho cual'tillos obtenidos pot· 

la dcslilacion se añade : 

Esencia de ámh::u·. . . . . 
Vino de Mcdoc. . . . . . 
Jarabe de azúcat• lel'ciada. 
Agua . . . . . ..... . 

Agua de pan. 

Corteza de pan de centeno 
muy cocido y oscuro. 

Zcstes ft·cscos de limoo. 
Canela .. . 
Clavo .. . 
Macis .. . 
Alcohol. .. 
Agua •••• 

36 gotas. 
16 cuartillos. 
24 libras. 
14 cuat·tillos. 

4. libt·as. 
12 onzas. 
2 onzas. 

1/ 2 onza. 
1

/ 2 onza. 
4.4 cmwtillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de producto 
c.lcstilado se añade: 

Jat-abe simple ..... . 
Agua ..•.•••••. 

24 libras. 
30 cuartillos. 

Se le dá colot· pardo. 
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Amargo de Inglaterra. 

Zestes verdes de limones. 
Cominos .•. 

. Canela . • . 
Tomillo. . . . 
Salvia ... 
Galanga .. 
Cálamo aromático. 
Clavo •.... 
Nuez moscada. . 
Alcohol. .. • . . 
Agua ...... . 

10 onzas. 
6 onzas . 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
11/ 2 onza. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuat•tillos de producto ob­
tenido por la destilacion se añade: 

Agua de flor de naranjo 
triple. • . . • • . . . 

Agua ... •. .... · 
Jarabe de azúcar terciada. 

Persicot. 

Almendras amargas ó hue-
sos de melocoton. . . . 

Zestes de limones verdes. 
Canela ..... 
Clavo ... ....•.. 
Nuez moscada . . ... . 

1 -

8 cuartillos. 
36 cuartillos. 
24 libras. 

3 libras. 
6 onzas. 
2 onzas. 

1/ 2 onza. 
1/2 onza. 

20 
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Alcohol. .. . 
Agua ... . 

44 CU3l'tillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de producto ob­
ten ido por la destilacion se añade: 

Jarabe simple. . . . . . . ... 24 libras. 
Agua. . . . . . . . · . . . . 28 cuartillos. 

Se le dá colo1' amarillo pálido. 

Licor de clavo. 

Clavo ...•... 
Lit·lo de Florencia. 
Canela . . . 
Cardamomo. . . 
Alcohol. .... . 
Agua . .... . . 

12 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 

1/ 2 onza. 
44 cuat·tillos. 
36 cuartillos. 

Se añade á los treinta y ocho cuartillos de lí­
quido destilado : 

Jarabe. • . . . . 24 libras. 
Agua. . . . . . . 28 cuartillos. 

Se le dá color con la tintura de clavo. 

Agua de Lisette. 

Zestes fl'escos de limon. 
Canela ........ . 

2 libt·as. 
3 onzas. 
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Dátiles .... . 
Pasas secas .. . 
Higos .. 
Macis .. 
Alcohol ... . 
Agua ...... . 

ilibra. 
8 onzas. 
8 onzas. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se añade á los treinta y ocho cuartillos de lí­
quido destilado: 

Jat·aue. . . . . . . . . 30 libras. 
Agua. . . . . . . . . 29 cuartillos. 

Se le dá color rojo y se añade hojas de plata 
partidas en pedazos. 

Agua de las princesas. 

Flores de espliego. 
Zestes de limon .. 
Anís ....... . 
Canela ...... . 

· Manzanilla romana. 
Alcohol ..... . 
Agua ....... . 

ilibra. 
5 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se añade á los u·einta y ocho cuartillos de pt·o­
ducto destilado: 

Esencia de limon. . 30 gotas. 
:11 de ámbar. . 30 gotas. 
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Jarabe simple. . . 30 libras. 
Agua. . . . . . • 2'7 cuartillos. 

Se le dá color rojo y se le añaden hojas de 
plata. 

Agua de amor. 

Zestes frescos de limon. 
Almendras amargas. . . 
Higos ...... . 
Canela .. .....• 
f lores de espliego. • 
Macis ...... . 
Alcohol. .... . • 
Agua . •....... 

20 onzas. 
4 onzas. 

16 onzas. 
5 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de producto des­
tilado se aitade: 

Vino moscatel. • . 
Agua de canela. . • 
Jarabe de azúcar. 

8 cuartillos. 
2'1 cuartillos. 
24 libras. 

Se le dá color de rosa y se añade oro. 

Perfecto amor. 

Zestes verdes de lirnon. . 
Canela .... . .•... 
f lores de naranjo frescas. 
Hojas de romero. . . . . 

2 libras. 
6 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 



Macis ... . 
Clavo ..•. 
Azaft·an .•. 
Cardamomo. 
Alcohol .• ' . 
Agua .•.• 
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1 onza. 
11í2 onza. 

1/2 onza. 
1/ 2 onza. 
44 cuartillos. 
36 cuat•tillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de liquido ob-
tenido pot· la destilacion se añade: 

Ja1·abe. . . . . . . . . . 24 libras. 
Agua. . . • . . . . . . 28 cuat·tillos. 

Se le dá de color de rosa. 

Agua para sostenet' las fuerzas. 

Manzanilla romana. 8 onzas. 
Enebro. . . . . . 6 onzas. 
Zestcs de naranja. 6 onzas. 
Hojas de romero. 4 onzas. 
Canela. . . . 2 onzas. 
Clavo. . • . 1 onza. 
Cat·damomo. 1/ 2 onza. 
Alcohol. . . 44 cuat·tillos. 
Agua. . . . 36 cuartillos. 

Se añade á los treinta y ocho cuartillos de pt·o­
ducto destilado: 

Jarabe .. . 24 libt·as. 
Agua .. . 28 cuartillos. 
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Agua milagrosa. 

Zestes frescos de naranja. 
» » de limones. 

Canela . ....•. 
Gengibt·e. . .. . 
Zedoaria. . . . . 
Hojas de romero . . 
Galanga ... . . . 
Macis . ...•.. 
Clavo ...•... 
Lirio de Florencia. 
Alcohol. .... . 
Agua ..... . . 

1 libra. 
1 libra. 
6 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
11/ 2 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuat•tillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de producto 
destilado se añade: 

Jarabe ..•..... 
Agua ....•... 

Se le dá color rojo. 

24 libras. 
28 cuartillos. 

Agua cordial. 

Zestes ft·escos de limon. 
Melisa ... . 
Anis .... . 
Cilantro ..• 
Canela •..• 

2 1/ 2 libras. 
5 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
8 onzas. 
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Macis. . 
~uez moscada. 
Alcohol. .. . 
Agua .... . 

2 onzas. 
1 onza. 

44 cum·tillos. 
36 cuartillos. 

Se destila hasta obtenct· tt•einta y ocho cuar­
ti llos de producto y se añade: 

Jarabe. . . . . . . . . 24 libras: 
Agua. . . . . . . . . 28 cuartillos. 

Se le dá color azul de cielo. 

Agua de los p1·elados. 

Cáscm·as frescas de naranja. 1 libra. 
11 :~~ de limon. 12 onzas. 

Canela. . • . • . . 3 onzas. 
Mejorana. . . . . . 3 onzas. 
Flot·es de espliego. 2 onzas. 

:~~ de romero. . 2 onzas. 
Vainilla. . . . . . 1/ 2 onza. 
Alcohol. . . . . . . 44 cuartillos. 
Agua. . . . . . . . 36 cuartillos. 

Se destila y se obtiene tt·einta y seis cuartillos 
de producto y se añade: 

Esencia de vainilla. 
Vino de Medoc. . . 
Agua de flores de naranjo 

doble . . ... . 

4 onzas. 
6 cuartillos. 

8 cuartillos. 
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Agua destilada. . . • . . . 9 cuartillos. 
Jarabe de azúcar mor·ena. 24 libras. 

Agua de las favoritas. 

Anís. . . . . . . . . • . 8 onzas. 
Canela. . . . • . . . . . 8 onzas. 
Flor·es de naranjo frescas. 6 onzas. 
Enebr·o. . . . . . . . . . 6 onzas. 
Zestes de nar·:.mja. . 3 onzas. 
Hojas de romero. . 3 onzas. 
Cálamo aromático. 1 onza. 
Tomillo. . . 2 onzas. 
Polco. . . 2 onzas. 
Menta. . 2 onzas. 
Salvia. . . . • 2 onzas. 
Alcohol. . . . 44 cuartillos. 
Agua. . . . . 36 cuartillos. 
A Jos treinta y ocho cuartillos de licor destila­

do se añade: 

Agua de melisa. . . . . 4 cuartillos. 
l> de flores de naranjo 

triple ...... . 
» pura ....... . 

Jarabe de buen azúcar· .. 

4 cuartillos. 
20 cuartillos. 
24libras. 

Agua carminativa. 

Zestes de naranjas verdes, 
secos. . . • • . . • 6 onzas. 
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Zesles de limon. 
Cominos .. . 
Enebro . .. . 
Anís ..... . 
Manzanilla. . . 
1\1enla. . . . . 
Nuez moscada. 
Alcohol. •.. 
Agua ....• 

6 onzas. 
4 onzas. 
3 onzas. 
3 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destila hasta obtener t1•einta y ocho .cuar­
tillos y se añade: 

Jarabe . •. 
Agua ... 

Usquebauch. 

24 libras. 
28 cuartillos. 

Esta es la bebida favori ta de los habitantes de 
Escocia, de que habla con taota f¡•ccuencia Wal­
lcr-Scott en sus romances. 

Canela ...... . 
Flores de espliego. 
Clavo .... . . . 
Anís estrellado. 
Nuez moscada. 
Cardamomo .. 
Alcohol. 
Agua. 

12 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

14 cuartillos. 
36 cuartillos. 

' 
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A los ~reinta y ocho cuartillos de licor desti­

lado se añade: 

Iat·abe de azúcar morena. 24 libras. 
Agua. . . . . . . . . . 27 cuartillos. 

Se le dá color amarillo. 

El usquebauch de Escocia no se parece á estn 
receta, porque tiene un sabor muy fuerte y poco 
azucarado. 

Agua de Noé. 

Cot·teza de pan tostado. 
Zestes secos de limon. • 
Manzanilla romana. 
Enebro ... . 
Nuez moscada .. . 
Alcohol. . . .. . 
Agua ...... . 

1 libra. 
5 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta· y ocho cuartillos de licor desti­
lado se añade: 

Iat·abe de azúcm· morena. 24 libras. 
Agua. . . . . . . . . . 28 cuartillos. 

Se le dá color rojo y se le añade un poco de 
hojas de plata. 

Los siguientes licores, aunque tienen nombres 
ft·anceses, .son tambien fabl'icados en Dantzick. 
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A gua pt·eciosa. 

Canela ....... . 
Palo de Rodas. . . . 
Almendras amar•gas .. 
Clavo ....... . 
Cardamomo. . .. . 
Cubebas ...... . 
:Manzanas del Paraíso. 
Alcohol. ...... . 
Agua ....... ~ . 

1 libra. 
8 onzas. 
8 onzas. 
3 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se añade á treinta y ocho cuartillos de líquido 
destilado: · 

Agua de rosas doble. . . 7 cuartillos. 
» pura. • . . . . . . 20 cuartillos. 

Jarabe de azúcar morena. 56 cuarlillos. 

Se le dá color verde y se le añade hojas de 

plata. 

Licor de los obispos (Bisclwfs foliskow). 

Zestcs frescos de naranja de 
que se ha quitado la parle 
blanca .. ..... .. . 

Canela .......... . 
Alcohol. .. 
Agua ....... . . . 

31/ 2 libras. 
10 onzas. 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 
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Se obtienen treinta y seis cuartillos por la des­

tilacion y se añade: 

Vino de Medoc. . 
Agua ...... . 
Jarabe simple .. . 

20 cuartillos. 
12 cuartillos. 
24 libras. 

Licor limonada (Lirnonadensikow). 

Zestes frescos de limon. . . 
Corteza tostada de pan de 

centeno .. . 
Canela .... . 
~uez moscada. 
Alcohol. ... . 
Agua ...... . 

2 libras. 

4 onzas. 
4 onzas. 

l f 2 onza. 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y seis cuartillos destilados se 
añade: 

Aceite esencial de limon. 
Jarabe simple. . . . . . 
Agua ..••...... 

30 gotas. 
24 libra~. 
28 cuartillos. 

Se le dá un tinte amat·illo pálido. 

Licor de ponche. 

Zestes frescos de limon. . • 2 libras. 

Se hace infundir en una vasija tapada con tt·ein-
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ta y ocho cuartillos de agua hirviendo, se filtra y 
se añade: 

Ron ó rae. . .....•. 
Aguardiente de Francia á 20 

grados .........• 
Zumo de limon recien estrai-

20 cuartillos. 

16 cuattillos. 

do .• . . . .. . .... 2 cuartillos. 
29 libras. Azúcor blanca quebrantada. 

Licor de cominos. 

Cominos. . .. . 
Anis .. . . . . . 
Canelá. • ..•• 
Lh·io de Florencia. 
Raiz de angélica .. 
Clavo .. . ... . 
Alcohol. . .. .• 
Agua ... .. . . 

2 libras. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
1/2 onza 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de producto 
destilado se añade: 

Jarabe de azúcar 
refinada. 

Agua .. 
20 libras. 
31 cum·tillos. 
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Agt,ardiente de Dantzick. 

Pétalos frescos de rosas. . 
Flores frescas de naranjo. 
Zestes de limon. . . 
Almendras amargas. 
Almáciga .. 
Alcohol ...... . 
Agua ....... . 

2 libras. 
8 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
2 onzas. 

40 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destila hasta obtene1· treinta y ocho cual'­
tillos de Iicoi' y se añade : 

Jarabe de azúcm· refinada. . 24 libras. 
Agua. . . . . . . . . . . . 28 cuartillos. 

Si no hay flores frescas de naranjo se las sus­
tituye por las saladas, mas en este caso se duplica 
la dósis. 

LICORES DE BRESLA U. 

Licores estomacales. 

Zestes de naranja. 
» de limon .. 

Anís ....... . 
Galanga ..... . 
Canela ...... . 
Lirio de Florencia. 

6 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
1 1/ 2 onza. 
11/ 2 onza. 
11/2 onza. 
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Albahaca. . 
Manzanilla romana .. 
Flores de espliego. 
Hojas de romero . . 
Vainilla .... 
Nuez moscada. 
Macis ... . . 
Gubebas . . . . 
Ca1·damomo. . 

1•/2 onza. 
11/ 2 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
4 d1·acmas. 
4 dracmas. 
4 d1·acmas. 
4 dracmas. 
4 dracmas. 

Se las digiere durante veinte y cuatro horas en 
Alcohol. . . . . . . 44 cua1·tillos. 
Agua. • . . . . . . 36 cuartillos. 

Se destila para ohtener treinta y ocho cuarti­
llos y se añade : 

Jarabe simple. . . . 20 libras. 
Agua. . . . . . . . 30 cuartillos. 

Licor de cominos. 

Cominos. . ... 
Anís .•.. . .. 
Aceite de cominos. 
Alcohol ..... . 
Agua .. .... . 

2 libras. 
3 onzas. 
1 dracma. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destila hasta obtene1· treinta y ocho cuat­
tillos y se añade: 

Ja1·abc. . . . . . 24 lib1•as. 
Agua. . . . . . . 28 cua1·tillos. 
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Licor de clavo. 

Clavo .. 2 libras. 

Se hace digerir durante veinte y cuatro horas 
en cuarenta cuartillos de alcohol y treinta y dos 
cuarlillos de agua, se destilan treinta y ocho cuar­
tillos y se añade: 

Jarabe simple. . . 20 libras. 
Agua. . . . . . . 30 cuartillos. 

Licor de canela. 

Canela. . . 2 libras. 
Alcohol. . . . . . 44 cuartrllos. 
Agua. . . . . . . 36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se añade: 

Jarabe simple. . . 20 lib1·as. 
Agua. . . . . . . 30 cuartillos 

Se le dá color rojo. 

Persicot. 

Almendras amargas tri­
turadas ó huesos de 
melocotones. . . : 2 libJ•as. 
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Se ponen en digestion durante veinte y cuntro 

hot·as con 

Alcohol. . . . . . • • .u cuartillos. 
Agua. . • . . . . . • 36 cuartillos. 

Se destila hasta obtener treinta y ocho cuarti­
llos de licor y se añade : 

Jarabe simple .. . 
A~ua . . . .. . 

20 libras. 
28 cuartillos. 

Lico1' de nuez moscada . 

Macis ó flores de canela. 
Nuez moscada. • . • • 
Lirio de Florencia. • . 
Canela .......•• 
Zestes secos de naranja. 

:& » de limon .. 
Hojas de romero. . 
Mejorana ..... . 
Anís ....... . 
Semilla de hinojo .. 
Cubebas ... . . . 
Carrlamomo. . . . 
.Manzanilla romana. 
Alcohol. 
Agua .. 

. 
3 onzas. 
3 onzas. 
3 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza . 
44 cuartillos. 
36 cuat·tillos. 

21 
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Sc destila pam obtene1· treinta y ocho cuarti­

llos y se añade : 

Jm·abe . . 
..\gua .. 

20 libras-. 
30 cuartillos . 

Licor de 1·omero. 

flojas f¡·escas de rome1·o. . 24 onzas. 
Canela. . . . . . . . . . 5 onzas. 
Flores de espliego ft·escas. 2 onzas. 
Alcohol. . . . . . . . . . 44 cuartillos . 
. \gua. . . . . . . . . . . 36 cuartillos. 
Despucs de destilar tl•einla y ocho cuartillos 

se añade: 

' Jarabe de azucat· mor·ena. 
Agua . .. . .... . 

Se le dá colot· vet·dc. 

Licor de 11()Sas. 

Pélalos frescos de roso (1). 
Canela ..... . ... . 
Semillas de hinojo. 
Alcohol.. . . . 
. \gua ....... . 

20 libras. 
30 cua¡·Lillos. 

5 lib1·as. 
8 onzas. 
1 onza. 

44 cnarlillos . 
36 cuat·lillos. 

( 1) A f<•lla de rosas frescas se pone siete 1 i bras d<' 
ro~as saludas. 
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Se destilan treinta y ocho cuartillos y se añade: 

Jtwabe simple. . . . . . . . 20 lib•·as. 
Agua. . . . . . . . . . . . 30 cum·tillos. 

Se le dú color de ¡•osa. 

Rosoli. 

Cancln .. .. . 
Ctwdamomo. . 
Nuez moscada. 
Cui.Jebas ..... 
Lirio de Flo1·eucia. 
Alcohol. . ... . 
Aguo .. . . .. . 

8 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 

U cuartillos. 
36 cua•·tillos. 

Se destilan t•·einla y seis cuartillos y se añade: 

,\gua de rosas doble. . 30 cuartillos. 
Jm·abe simple. . . . . 20 lil)l'as. 

Se le dá color •·ojo vivo. 

Licor de /imon. 

Zeslcs frescos de limon des­
pojados de la pa•·te blanca. 

Alcohol. . ....... . 
Agua ... 

3 lib•·as. 
44 cuo•·lillos. 
36 cu<wtillos. 
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Sc destilan tt·einta y ocho cuartillos y se añade: 

Jm·abe de azúcar terciada. 
Agua .......... . 

Se le dá colot· amat·illo. 

4.0 cuat·tillos. 
30 cuartillos. 

Lt'cor de naranja. 

Zestes de naranjas ver-
des, secos. . . . 

Alcohol. •... ... 
Agua ...... . . . 

2 lib•·as. 
44 cuartillos. 
36 cua•·tillos. 

Se añade á los treinta y ocho cuartillos de pro­
ducto destilado: 

Agua de flores de na­
ranjo doble. . . • . 

Agua pura .•.. . . 
J arab.c simple. . . . 

Se le dá color verde. 

8 cuat·tillos. 
20 cuartillos. 
20 lib•·as. 

hcm· de cálamo aromático. 

Cálamo aromático. 
Anís ..... . 
Anís estl'ellado. 
Alcohol. 
Agua .. 

2 libl'as. 
3 onzas. 
2 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 
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Se añade á los treinta y ocho cuat·tillos de 

producto destilado: 

Jarabedeazúcarmorena. 20 libt·as. 
Agua. • • . . . . . . 30 cuiwlillos. 

Licor de menta. 

Hojas frescas de menta. 
Anís ..•...•• 
Anís estrellado. . . . . 
Alcohol .•••.... 
Agua .•....•.. 

3 libras. 
3 onzas. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan tt·einta y ocho cuat·tillos de pt·oduc-
to y se añade: · 

Agua de menta. • . . . 12 cuartillos. 
Agua. . . • . . . . . 16 cuartillos. 
Jat·abedcazúcarmorena. 40 cuartillos. 

Licor de angélica. 

Zestes de limon. . 
Angélica .....• 
Zestes de naranjas. 
Canela .•.....•• 
Macis ...... . 
Flores de espliego. 
Clavo ...•... 
Mejorana ..• 

16 onzas. 
5 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 

., 
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Hojas de t•omet·o. . 
Lirio de Florencia. 
Alcohol. •.... 
Agua .••.... . . 

1 onza. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuat·tillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de producto se 
añade : 

Agua de rosas. 32 cuarLillos. 
» de tlores de na-

ranjo. 4 cuat·Lillos. 
» comun. . . . . . 4 cuartillos. 

Jarabe simple. . . • . 24 libras. 

Agua de los capuchinos. 

Raíces fl'escas de apio. 
Zesles de nat·anja. . . 

]) de limon. . 
Canela ...•... 
Cominos ..... . 
Nuez moscada. . . 
Semilla de hinojo .. 
Semilla de rábano. 
Alcohol. . .. .. 
Agua •... . .. 

10 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
6 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

44 cuat·Lillos. 
32 cuartillos. 

Se destila treinta y ocho cuartillos y se a_ñade: 

Jarabe simple. • • 
Agua .... . .• 

20 libras. 
30 cuat·tillos. 
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Agua celeste. 

Aceite de clavo .• 
» de hinojo . . 
» dccominos. 
» de anís .. 
>> de limon. 

Alcohol. .... 
Agua de caneln. 

» pm·a .... 
Jarnbe. . . . . 

50 golas. 
36 gotas. 
36 gotas. 
15 golas. 

4 dr·acmas. 
40 cmll'tillos. 

6 cum·tillos. 
24 cum·tillos. 
20 libras. 

Se le dá colot· azul celeste. 

Agua de JJ!anheim, Jl,
0 1. 

Anís. . . ..... . 
Higos ......•.. 
Palo de t•cgaliz quebran-

tado. 
Clavo .. 
Alcohol. 
Agua .. 

1 libra. 
1 libra. 

4 onzas. 
4 onzas. 

44 cuat·ti llos. 
36 cuartillos. 

Se destila lt•einla y ocho cuat•tillos y se añade: 

T 1 • a • • · , • ,._ 1 ' 1 .. ,..,.. 

Agua. . . . . • . . . 32 cnat·lillos. 

• 
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Agua de JJ!anlwim, n.0 2. 

Anís .•....... 
Semillas de hinojo. . . 
ZesLes frescos de limon. 
Canela. . 
Clavo. . • . . 
Alcohol . .• . .... 
Agua ...•....• 

12 onzas. 
10 onzas. 
8 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se añade á los treinta y ocho cuartillos de pt·o­
duclo: 

Jarabe simple. . . • • 
Agua .....•.•• 

15 libras. 
32 cuartillos. 

Agua de Feic!tmeier (nombre del inventor). 

Enebro. . • . . • 
Manzanilla romana. 
Zesles de Jimon. . 

» de nat·anja. 
Anís .... . . . 
Semillas de hinojo. 
Cominos . . . .. . 
Cálamo at·omático. 
-··-.. ......... v. • • • 

Canela. . 
Menta .... 
:\Iejorana. . 

2 onzas. 
11/ 2 onza. 
11/ 2 onza. 
1 1/ 2 onza. 
11/ 2 onza. 
11/ 2 onza. 
11/ 2 onza. 
1 1/ 2 onza. 
.1 /2 Vllt.clo 

1 1/ 2 onza. 
1 1/ 2 onza. 
i 1/ 2 onza. 
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Lirio de Florencia. 
Ca1·damomo. . . 
Bayas de laurel. 
Alcohol ... . . . . 
Agua . .. . •••. 

1 onza. 
6 dracmas. 
6 dracmas. 

U cuartillos. 
36 CUal·tillos. 

Se obtienen po1· la destilacion treinta y ocho 
cuartillos y se añade: 

Zumo de ce1·ezas. • • 
Agua .. ..•.. 
Jarabe simple. . . 

12 libras. 
5 libras. 

15 libras. 

Crema de chocolate. 

Despues de haber triturado cuatro libras de 
cacao tostado , se añade: 

Canela. • . 
Vainilla .• ... . 
Clavo .. •.. . 

6 onzas. 
2 onzas. 
2 d1·acmas. 

Se pone todo en una retorta con: 

Alcohol. • . . . . 24 cuartillos. 
A~ua. . . . . . 4 r.nartillos. 

Despues de cuarenta y ocho horas de digestion 
se destila pa1·a obtene1· veinte cuartillos de produc­
to, al que se añade: 

• 



.. -330-
Agua ..•.• 
Jarabe simple. 

16 cuartillos. 
15 libt·as. 

Crema de rosas. 

Hosas saladas. . . 8 libt·as. 
Alcohol. . . . • • 24 cuat·tillos. 
Agua. • . . . . . 8 cuartillos. 

Se obtiene veinte cuartillos de producto y se 
añade: 

Esencia de rosas. 20 gotas. 
Agua. . . . . . . 16 cnar'líllos. 
Jat·abe simple. . . 15 libt·as. 

C1·ema de mmo oloroso. 

Palo de Rodas .. . 
Vainilla. . .. . 
Cardamomo ... . 
Lit·io de Florencia. 
Clavo. . . . 
Ambar gris. 
Alcohol. •. 
Agua .... 

1 1/ 2 onza. 
8 dt·acmas. 
8 dracmas. 

10 dracmas. 
6 dracmas. 
8 granos. 

24 cuartillos. 
8 cuat·tillos. 

~e añade á los veinte cum'ttllos ae prouuvw. 

Agua ..•.. 
Jarabe simple . 

• 

8 cuartillos. 
15 libras. 
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Ct·ema de almendrado. 

Almendras amargas .. 
Cí\nela. • •••.. 
Clavo ...... . 
Cat·damomo. . . • 
Alcohol. .... . 
Agua ..... . . 

11 onzas. 
6 dracmas. 
6 dracmas. 
6 ul'acmas. 

24 cuat·Lillos. 
8 cuat·Lillos. 

A los veinte cuartillos de producto se añade: 

Agua de flor de naranjo. 
» de rosas. 
» comun ..... . 

Jm·abe simple. • . . . 

4 cuat•tillos. 
4 cuat•Lillos. 
8 cuat·Lillos. 

15 libt·as. 

Crema de las barbadas. 

Cot·teza amarilla ó zes­
tes de. . ..... 

Corteza amarilla ó zes-
tes de .. 

Canela. . 
Clavo .. 
Macis . .. 
Alcohol. . 
Agua ... 

6 limones. 

6 nat·anjas. 
6 dt·acmas. 
6 dt·acmas. 
2 dracmas. 

24. cuai'tillos. 
8 cuartillos. 

A los veinte cuartillos de producto se añade: 

• 
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Agua. . . . • 
Jarabe simple. . . . . 

16 cuartillos. 
15 libras. 

.Dianasqt~ino de Zm·a. 

Este licor viene por lo comun de Dalmacia, 
en donde se p•·epara con las cerezas de Magalil, 
que se despachurran y hacen fermentar, mas co­
mo no se encucnll'a esta especie de cc¡·eza en Bres­
lau se sigue el p•·ocedimiento que se va á enu­
merar. 

Ft·ambuesas. . . . . . . . 
Cerezas agrias quebrantadas 

con sus huesos. . . . . 
Flores de naranjo frescas. 
Alcohol. ........ . 
Agua . ......... . 

6 libras. 

4 libras. 
2 lib•·as. 

24 cuartillos. 
8 cuat·tillos. 

Se añade á los veinte cuartillos de producto: 

Agua ..... . 
Ja¡·abe de azúca•·. 

Otro. 

Ciruelas dulces, machacadas 
con sus huesos. 

Frambuesas. . . . . • . . 
Hojas de cet·czas. . • . . . 

16 cuartillos. 
15 libt·as. 

6 libras. 
3 libras. 
1libra. 
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Huesos de melocoton ó al-

mendras amargas •. 
Lirio de Flor·encia. . 
Alcohol. . . . ...•.. 
Agua ..• .. .• .. . . 

núm. 10. 
1 onza. 

24 cuar·tillos. 
8 cuar·tillos. 

A los veinte cuartillos de producto destilado 
se añade: 

Algua. . ......• . . 
Jarabe de azúcar .. . . . . 

16 cuartillos. 
15 libras. 

Aceite de Venus . 

Semillas de zanahorias. 
Cominos .. 
Canela. . 
Macis . . 
Alcohol. . 
Agua ... 

8 onzas. 
6 onzas. 
4 onzas. 
1 onza. 

2.i cuartillos. 
8 cu:wtillos. 

A los veinte cuartillos de producto destilado 
se añade: 

Agua .. . . . . .. . 
Jarabe simple. . . . . 

16 cuartillos. 
2 libras. 

Se dá á este licor un tinte amar·illo con la iu­
fusion de nafran. 
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Agua de Soubao. 

Zestes ft·cscos de limo-
nes .• 

Cilanlro .. 
Anís. . .....• . 
Enebro . ... . 
Canela. . .. . 
Raiz de angélica. 
Azafr::m ..... 
Alcohol á 36 grados. 

6 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 0117.as. 
2 onzas. 
1 1/! onza. • 
1 onza. 

24 cuartillos. 

Despucs de ocho días de digestion se cuela 
con espt·e.sion, se destila y ú los veinte cuartillos 
de producto se añade: 

Agua de flor de nat·anjo 
doble. . . . . . . . . 

Agua ... . .. . . . . 
Jat·abe de azúcar morena. 

4 cu:u·tillos. 
16 cum•Lillos. 
12 liuras. 

Elixir estomacal. 

Zcsles secos de naranja. 
» l> de limon . • 

Galanga .... 
Cat•tlamomo. . 
)Jcjorana. . . 
Nuez moscada. 
Canela. . .. 

2 onzas. 
1 1/ 2 onza. 
1 1/ 2 onza. 
1 1/~ onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
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Hojas de ¡·omero .. 
Raiz de angélica. • • 
Clavo .. . . . . . 
Flo1·es de espliego. 
,\lcohol. .. ... 

6 d1·acmas. 
6 dl'acmas. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
24 cuartillos. 

Oespues de ocho dias de digestion se cue­
la con cspresion , se fillra y se aiiadc al pl'o­
duclo: 

,\gua. . . . . . . . . . 24 cum·tillos. 
Jarabe de azúcal' morena. 18 cual· tillos. 

Otro. 

lestes de naranja. 
Cilantro ..... . 
Canela ..... . 
Clavo ..... . 
Nuez moscada .. 
Azafran. . .. . 
Alcohol .... . 

12 onzas. 
4 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 

1h, onza. 
1/ 2 onza. 
24 cuartillos. 

Dcspucs tic ocho dias de digestion se filt¡•a y 
se añade: 

Agua de menta. 
Jarabe simple .. 

24 cuartillos. 
10 lii.Jras. 

• 
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Elixit· vital. 

Zestes ft·escos de limon. 
'forongil fresco . . . 
Canela ... . .. . 
l irio de Florencia. 
Cardamomo .. 
Macis .. . .. . 
Palo de Rodas. 
Clavo ..•... 
Almizcle .... . 
Alcohol. •.... 

4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
21/ 2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

1/ ., onza. 
1Ó granos. 
24 cuartillos. 

Dcspnes de ocho días de digestion se filtra y 
aiiade: 

Agua de rosas. . . . . 
Agua .. . ...... . 
Jarabe de azúcar ter-

ciada. . .... . . 

4 cuartillos. 
20 cuartillos. 

10 libt·as. 

Elixir de los ángeles. 

Canela .. . ..• . 
Galanga ... . •. 
Clavo . . . .. . . 
Nuez moscada .. . 
Zestcs de naranjas. 

, de limon. 
Gengibre. 

4 onzas. 
2 onzas. 
11/ 2 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
6 dracmas. 
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Lirio de Florencia. . 
Zedoaria. . . 
Cubcbas ...... . 
Cardamomo .... . 
Alcohol. . .... . 

1f2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1 / 2 onza. 
24 cuartilk>s. 

Dcspues de ocho días de digcstion se filtra y 
añade al licor: 

Agua de rosas doble. 24 cuartillos. 
Jarabe simple. . . . 12 libras. 

Agua de Polonia. 

Pasas de Corinto. 
Anís ... . 
Canela .. . 
Clavo .. . 
Hinojo .. . 
lienta .. . 
Romero .. . 
Mcj01·ana .. . 
Galanga ..• 
Alcohol. . •. 
Agua de rosas. 

6 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza: 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

36 cuartillos. 
28 cuartillos. 

Despues de quince dias de digcstion se filtra y 
se añade: 

Jarabe simple. . 20 libras. 

22 
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Rata(ia de violetas. 

Lirio de Florencia. 4 onzas. ' 
Alcohol. . . . . • 24 cuartillos. 

Despues de ocho días de digestion se fi ltra y 
se añade: 

Agua. • • . • • • 18 cuartillos. 
Jarabe. • . . . • 10 libras. 

Se le dá color con la infusion de girasol. 

Vespetro. 

Semilla de angélica. 
Cilant•·o. . . .. . 
Semillas de hinojo. 

> de anís. 
Rajas de limon. . . 

]) · de naranja. . 
Alcohol ..... . 

3 onzas. 
2 onzas. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 

6 onzas. 
6 onzas. 

24 ctH'II'tillos. 

{ 

Despues de ocho días de digcstion se cuela 
con espresion, se fil t¡·a y se añade: 

Agua. . . • . . . . 19 cuartillos. 
Azúc:u·. . . . . . . 6 libras. 

Se hace fundir el azúcar antes en nueve cum·­
lillos del agua y se mezclan los licores. 
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Ralafla de benjui. 

llenjui en polvo. 
Agua hirviendo. 

4 onzas. 
15 cuartillos. 

· Se agita y se añade: 

Alcohol. . . . . 8 cuartillos. 

Se trasiega el licor, se filtra y se añade: 

Azúcar en polvo. 11/ 2 libras. 

LICORES FRANCESES 

FABRI CADOS EN ALE~1ANJA, 

Estos licores, que son muy estimados, se p¡·e­
paran segun las recetas que no son entm·amente 
iguales á las que se siguen en Francia, y añadimos 
que á veces son mas racionales, po1· cuyos moti­
vos nos hemos visto inducidos á insertarlos aquí. 
Poi' otl'a parte se hallarán muchos muy poco co­
nocidos, y otros que son todavía un secl'eto de los 
fabl'icanlcs. 

Agua de Jlompeller. 

Esencia de bergamota. 
» de limon. 

Clavo .. . .... . . 

1/ 2 onza. 
2 d1·acmas. 
2 onzas. 
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Fiores de canela. . . . 2 onzas. 
Alcohol. . . • . . . . 44 cuartillos. -
Agua. . . . . . . • . 36 cuartillos. 

Despues de veinte y cuatro horas de digestion 
se destila para obtener treinta y ocho cuartillos 
de prodncto, al que se añade: 

Jarabe simple. . . • . 24 libras. 
Agua pura. . . . . . 28 cuartillos. 

Se le dá un color azul claro. 

Cid1'onela. 

Zestes f1·escos de toronja. 2 libras. 
Alcohol. . . . . . . . . 44 cuartillos. 
Agua. . . . . . . . . . 36 cuartillos, 

Al p1·oducto de la dcstilacion se añade: 

Esencia de limon ..•.. 
» de bergamota ... 
» de ámbar. . .. 

Agua de flores de naranjo. 
» pura .. . .. . . 

Jarabe simple. . .. . 

Se le dá color amarillo. 

50 gotas. 
36 gotas. 
50 gotas. 

4 cuartillos. 
20 cum·tillos. 
30 libras. 
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Agua de At·delle. 

Macis .. 
Clavo .. 
Alcohol. 
Agua .. 

4 onzas. 
4 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de líquido des­
tilado se añade: 

Agua. . . . . 26 cuat·tillos. 
Jarabe. . . • 30 libras. 

Se le dá color de ' 'ioleta. 

Agua cordial de Calladon. 

Zestes frescos de Iimon. 
CJaYO. • ••••• 
Semillas de hinojo. 
Cardamomo. . 
Tot·onjil fresco. . 
Alcohol. . . ... 
Agua .•..... 

2 libras. 
6 dracmas. 
2 onzas. 
1 onza. 
4 onzas. 

42 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se añade: 

Jarabe simple. . . . . . 20 libras. 
Agua. . . • . . . . . 30 cuartillos. 
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/ Agua de oro. 

Zcstes frescos de limon. 
Canela ... 
Cilantro. . 
Macis .• . 
Alcohol. . 
Agua . .. 

2 libras. 
3 onzas. 
2 onzas. 
11/2 onza. 

44 cuartillos. 
::36 cuartillos. 

Se destila treinta y ocho cuartillos de licor y 
se añade: 

Jarabe simple. . . . . 48 cuartillos. 
Agua. • . • • . • • . 28 cuat•tillos. 

Se le dá color amarillo y se le mezclan hojas 
de oro. 

Agu~ de plata. 

Zestes frescos de Jimon. 
Clavo . • •... • 
Semilla de angélica. 
Anís estrellado. . . 
Lirio de Florencia. 
Canela . • ..... 
Alcohol. .. •... 
Agua ....... . 

1libra. 
2 onzas. 
11/ 2 onza. 
11/ 2 onza. 
11/2 onza. 
2 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se añade: 

Agua de melisa. . • . . 4 cuarlillos. 
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Agua pm·a. . • • . • • 24 cuartillos. 
Jarabe simple. . 24 libras. 

Se le dá colot· rojo y se mezclan hojas de plata. 

Agua de rnil flores. 

Flores fl·cscas de naranja. 
Pepitas de membrillo. 
Flores de espliego. 

12 onzas. 

Lirio de Flot·cncia. 
Menta ..• 
Melisa ... 
Canela .•• 
Tomillo. 
Clavo ... 

9 onzas. 
6 onzas. 
5 onzas. 
5 onzas. 
.4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
11/ 2 onza. 

Alcohol •. 
Agua .•. 

44 cuat·tillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan tt·einta y ocho cuartillos y se añade: 
Agua. . • . • . • . . . 26 cuartillos. 
Jarabe simple. . . • • . 30 libt·as. 

Se le dá color verde. 

Agua de Brizard. 

Cáscara de manzana de China. 
Macis .. 
Alcohol .•..•...••. 
Agua .....•.••..• 

2 onzas. 
2 onzas. 

44 ouat·tillos. 
36 cuat·tillos. 
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Se añade al producto destilado, que es treinta 

y ocho cuartillos: 

Esencia de bergamota. 
Agua ........ . 
Jarabe simple. . • . . 

Se le dá color pardo. 

36 gotas. 
28 cuartillos. 
24 libras. 

Agua del Paraíso. 

Zestes frescos de limon. 
Raíz de angélica. . 
Lit•io de Florencia. 
Cálamo aromático. 
Macis ..... . 
Palo de Rodas .. 
Carda momo. 
Alcohol ... , . 
Agua .•.... 

2 libras. 
3 onzas. 
2 onzas. 
11/ 2 onza. 
11/ 2 onza. 
2 onzas. 
1 onza. 

44 cum·tillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se añade: 
Agua. . . . . • • . • 28 cuartillos. 
Ja¡·abe simple. . . • • 24 libras. 

Se le dá colo1· yerde y se añade hojas de plata. 

Agua de Florencia. 

Zestcs f1·escos de limon. . 
Canela .. . .. ... . . 

111~ libra. 
3 onzas. 



Macis .. 
Clavo .. 
Alcohol. 
Agua .. 
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11/ 2 onza. 

1/ , onza. 
4.4 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se añade: 

Aceite de limon. • •.• 
Agua de melisa. . . . . 

, put·a ....... . 
Jarabe de azúcar refinada. 

2 onzas. 
4 cuat·tillos. 

24 cuartillos. 
24 libras. 

Se le dá un ligero tinte negruzco. 

Rosoli de 1'utin. 

Flores de naranjo frescas. 
Botones de rosa. . • 
Flores de jazmín .. · . 
Clavo ...•.... 
Canela ...• 
Alcohol .. . 
Agua .. . . 

2 libras. 
2 libt·as. 
11/ 2 liba·a. 
2 onzas. 
3 onzas. 

4.2 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se añade á los treinta y ocho cuartillos de lí­
quido destilado : 

Agua ..... 
Jarabe simple. 

Se le dá color· punzó. 

32 cuartillos. 
24. libras. 
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Agtta divina. 
Zestes de limon f¡·escos. 11/ 2 libs·as. 
Cilantro. . . . 4 onzas. 
Macis. . . . . 1 onza. 
Cardamomo. • 1 onza. 
Alcohol. . . . . 44 cuartillos. 
Agua. . . . • . 46 cuartillos. 
A los treinta y ocho cuartillos de producto des­

tilado se añade: 
Esencia de flos·es de nat•anjo. 2 dt·acmas. 

» de bet·gamota. . . . 11/ 2 dt·acma. 
Agua. . . . . . . . . . . . 28 cua¡·Lillos. 
Jat·abe de azúcar refinada. . 24 libras. 

Agua de doncella. 
Bayas de enebl'o. . . 11/ 2 libra. 
Semillas de hinojo. . • 4 onzas. 

» de angélica. 3 onzas. 
Canela. . . . . . . 3 onzas. 
Clavo. . . . . . . • 1 onza. 
Alcohol. • • . . . . 44 cuartillos. 
Agua. . . ·. . . • • 36 cuartillos. 

• A los treinta y ocho cuartillos de producto des-
tilado se añade: 

Agua. . • • . • . . 27 cuartillos. 
Ja¡·abe simple. . . . 30 libt·as. 

Se le dá un color amal'illo. 
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A gua nupcial. 

Semillas de pet•ejil. • 
» de zanahoria. 
» de anls .•.• 

Palo de Rodas. . . • 
Lirio de Florencia .• 
Macis .•..••. 
Alcohol. . · ... .• 
Agua .....•.. 

6 onzas. 
5 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
11/ 2 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuat·tillos de pt·oducto des­
tilado se añade: 

Agua de rosas doble. 7 cuartillos. 
,. pura. . . . . • 23 cuartillos. 

Jarabe simple. • . . • 28 libras. 

Se le dá un tinte amarillo. 

Agua de amor. 

Almendras amargas .. . . 
Zestes frescos de limon. 
Canela .• •. •. 
Macis ....•. 
Clavo ...•.. 
Flor de espliego. 
Alcol1ol. . . . 
AQua ...•.. 

12 onzas. 
12 onzas. 

6 onzas. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
8 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 
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A los h·cinla y ocho cuartillos de producto des­

tilado se añade: 

Vino moscatel. . . 
Esencia de ámbar. 
Agua ..•.... 
Jat·abe simple •.. 

16 cuartillos. 
36 gotas. 
14 cuartillos. 
20 libras. 

Se le dá un colot· de rosa y se añade hojas de 
oro. 

Agua de las Barbadas. 

Zestes de limon ft·escos. 
Clavo. . . · 
Canela. . . . . . . . 
Alcohol. ...... . 
Agua .•....... 

11/ 2 libt·a. 
2 onzas. 
8 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se añade á los treinta y ocho cuartillos de lí­
quido destilado: · 

Esencia de limon ..•. 
~ de bergamota .• 

Agua ........ . 
Jarabe simple .... . 

2 dracmas. 
2 dracmas. 

14 cuartillos. 
30 onzas. 

Alkermes italiano. 

Hojas de laurel. 
Clavo ..... . 
Canela ..... . 

2 libras. 
2 libt·as. 
2 onzas. 
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Nuez moscada. • 3 onzas. 
Alcohol. . . . . . 4.4 cum·tillos. 
Agua. • . . . . . 16 cum·tillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de liquido des­
tilado se añade: 

Agua. . . . . . . 15 cuartillos. 
Jarabe simple. . • 20 libras. 

Se le dá un color punzó que sea bonito. 

Agtta de paz. 

Zestes de naranja. 
» delimon .. 

Flor de romero. . 
Raíz de angélico. . . 
Almend•·as dulces. 
Cardamomo ... 
Anís esll·ellado. 
Nuez moscada. 
Canela .. . 
Clavo .... . 
Alcohol. .. . . 
Agua ..... . 

6 onzas. 
6 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
16 cum·tillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de producto des-
tilado se añade: • 

Agua. . . . . . . 14 cuartillos. 
Jarabe simple. . . 24 Jib¡·ns. 

Se le dá color de violeta. 
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Agua 1·eal. 

Zesles de limon. . 
» de naranja. 

Flo1·es de jazmín. 
Macis ..... 
Canela. . .. 
Clavo ..... 
Nuez moscada. 
Alcohol. . . 
Agua ..... 

10 onzas. 
10 onzas. 

8 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

4.4 cum·tillos. 
16 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se 
añade: 

Esencia de ámbar. 
» de vainilla. 

Agua de flor de naranjo. 
Agua ...... . 
Jarabe simple. . . 

Se le dá color rojo. 

20 gotas. 
60 gotas. 
2 onzas. 

24 cuartillos. 
24 lib1·as. 

Agua de salud. 

Zestcs de limon. • 
Flo1·es de espliego. 
Hojas de romero .. 
Flores de jazmio .. 
Menta fresca. . . . 

6 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 



-351-
Raiz de angélica. . 
Mejorana. . .. . 
Cubcbas . .... . 
Semilla del paraiso. 
Alcohol. .. •. . 
Agua . ..... . 

3 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 

44 cual'lillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de producto 
destilado se añade: 

Agua. . • . . . . • . 28 cuartillos. 
Jarabe. . . . . . . . 24 libras. 

Se le dá un color verde cla1·o. 

Agua americana. 

Zestes de naranja .. 
Hojas de rome1·o. • 
Flores de espliego. 
Canela. • • • • • 
Cla,,o. . . • . 
Nuez moscada. 
Alcohol •. .. 
Agua .. ... 

1 libra. 
4 onzas. 
4 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

44 cum·tillos. 
36 cuartillos. 

Se añade á los treinta y ocho cuartillos de li­
quido destilado: 

· Agua ....... . 
Jarabe. . ... . . 

Se le dá color Yerde. 

28 cuartillos. 
24 libras. 
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Agua bátava. 

Enebro. 
Zestes de limon. 
Canela .•..• 
Nuez moscada .. 
Clavo. . ... 
Alcohol. ..•. 
Agua .••... 

12 onzas. 
8 onzas. 
3 onzas. 
1 onza. 

1f2 onza 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de líquido des­
tilado se añade: 

Agua. • • . • . • 28 cuartillos. 
Jarabe simple. • • 24 libras. 

Agua de ajenjos cidoniada. 

Hojas de ajenjo. . 
Zestes f¡·escos de. 
Alcohol. •..•• 
Ag~w ...... . 

4 libras. 
20 limones. 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destila treinta y ocho cua1·tillo~ de líquido, 
se deja iofundi1· los zestes de seis limones, se filll'a 
y se añade: 

Agua. . . . . . • 8 cuartillos. 
Jarabe. . . . . . 24 libras. 

Se le dá un tinte amarillo ó ve1·dc. 
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A,qua de Beauregard. 

Canela ..... . 
Zestes frescos de. 
Alcohol. .•..• 
Agua ...... . 

1 libr·a. 
12 limones. 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan tr·einla y ocho cuartillos de pr·o­
dueto y se añade: 

Aceite de menta pi­
pcr·ita. 

Agua ...... . 
Jar·abe. . . . . . 

Se le dá colo1' amarillo ~ 

1 dr·acma. 
30 cuartillos. 
24 libras. 

Agua de Chipre. 

Lirio de Florencia. 
Zcstes de limones. 
Canela .. . 
Alcohol. .... . 
Agua. . .... . 

6 onzas. 
6 onzas. 
2 onzas. 

4lL cuar·tillos. 
36 cuar·tillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se añade: 

Esencia de bergamota. 
» de ámbar ... 

Agua de flor de naranjo. 

1. 

60 gotas. 
1/ 2 onza. 
12 cuartillos. 

23 



, 
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Agua pura. . . . . . . 16 cuat'tillos. 
Jm·abe de azúcar. . . . 24 libras. 

Se le dá un color rojo clal'o. 

Agua del dclfm. 

Zestcs de naranjas. 
Enebro. . • . . . 
Verónica .... . 
Cilantt·o ..... . 
Raíz de angélica .. 
Gengibre •.... 
Mirt·a ...... . 
Hojas de romero. 
Canela. • ... 
Anís estrellado. 
Alcohol. ... . . 
Agua ...... . 

8 onzas. 
4 onzas. 
6 onzas. 
2 onzas. 
2 OJlZaS. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuat'tillos de lH'O­
ducto y se añade: 

Agua ..... . . 
Azúcat· ..... . 

28 cuat·tillos. 
24. libras. 

Se le dá colo•· de violeta. 
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Agua de Did<J. 

Zcstes de nat·anjas. 
» de limones. 

Iligos. . .... . 
Melisa ...... . 
eálamo ...•.. 
Semilla del paraíso. 
Manzanilla romana. 
Canela. . . . . ~ .. 
Anís ..••. 
Nuez mos11ada. 
Alcohol. ..• 
Agua ..... 

8 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
44 cuartillos. 
36 cum·tillos. 

Se destilan treinta y ocho cuat·tillos de pro­
<.lacto y se añade: 

Agua .•••.•• 
J arabc de azúcar. . 

Se le dá color azul. 

28 cuartillos. 
24 libt·as. 

A gua de los epicúreos. 

Zcstes ft·escos de limon .. 
» » de naranjo. 

Higos. . . 
Canela ... 
Mejorana .. 

9 onzas. 
9 onzas. 
9 onzas. 
4 onzas. 
3 onzas. 

.. 
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Clavo ... 
~uez moscada. 
Alcohol. . 
Agua ..... 

2 onzas. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan t1·einta y ocho cuartillos y se 
añade: 

Agua ......• 
Jarabe de azúcar .. 

Se. le dá color rojo. 

28 cuat·tillos. 
24 libras. 

Agua de Napoleon. 

Zestes f1·escos de limon. 
Clavo ..... . 
Canela. . . .... . 
Flores de jazmín fres-

cas ..... . 
Nuez moscada .. 
Alcohol. . 
Agua ..... . 

10 onzas. 
3 onzas. 
3 onzas. 

6 onz:ns. 
2 onzas. 

U cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan tl'einta y ocho cuartillos y se 
ai1adc: 

Esencia de vainilla .. 
Agua de rosas doble. . 

» de flor de mwan­
jo doble. . .. 

2 dr·acmas. 
8 cuartillos. 

8 cuartillos. 
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Agua de menta piperita. 

» put·a ..... 
Jarabe simple. . . 

Se le dá colot· azul. 

4. cuartillos. 
8 cuat·tillos. 

24. libras. 

Agua de fantasía. 

Zestcs úe limon. 
Canela •... 
Piñones .... 
(~ardamomo. 
Cubebas. . 
Clavo . . . 
Alcohol . . 
Agua .. 

1 libt·a. 
3 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 

1/ 2 onza. 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuat·tillos y se 
añade: 

Agua .. 
Jarabe. 

28 cuartillos. 
24 libt·as. 

Agua de los campesinos. 

Pétalos de rosas frescas. 
Zcstes de naranjas. . 

1> de Limones. . 
Verónica. . 
Hinojo ... . 
Canela ... . 

8 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
3 onzas. 
3 onzas. 
1 onza. 
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Ciavo. . . . . . . . . 1 onza. 
Palo de canela del Ala-

lavar. • . . • . . . 1/ 2 onza. 
Alcohol. . . . . . . . 44 cuartillos. 
Agua. . . . . . . . . 3G cuartillos. 

A los tt•einta y ocho cuartillos destilados se 
añade: 

Esencia de ámbar. 
Agua de melisa •.. 

» de rosas ... 
» pura .•... 

Jarabe de azúcat· .. 

Se le dá colot· verde. 

1 dracma. 
8 cuartillos. 
8 cuat·tillos. 

16 cuartillos. 
24 libras. 

Agua de la legiUmidad. 

Flot·es de jazmín frescas. 
1\IejOJ·ana. . . . 
Cilantt·o .•.. . 
Tomillo ..... 
Anís estrellado .. 
Canela .•.. 
Cardamomo .. . 
Alcohol. . .. . 
Agua ..... . 

12 onzas. 
6 onzas. 
4 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

44 cuar·tillos. 
36 .cuot·ti llos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos de licor 
y se añade: 
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Esencia de vainilla. 
Agua de t•osas. 

]) pm·a. . . . . . 
Jarabe simple. • . 

1 dracma. 
4 cuartillos. 

24 cuartillos. 
25 libras. 

Se le dá un color t•ojo de rosa. 

A gua de los templarios. 

Zestes de nat·anjas fres-
cos .....•.. 

» de limones ft·es-
cos •..•• 

Higos .. ..•• 
Bayas de laurel. 
Azufaifas. • ..• 
Canela ..... . 
Anís . .• .. ..• 
Hojas de romet·o .. 
Alcohol ..• 
Agua .•...•. 

8 onzas. 

8 onzas. 
8 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
4 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuat·tillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se 
añade: 

Esencia de vainilla. . . 
D de ámbar .•. • 

Agua de flores de na­
ranjo ... • 

:& de rosas .... 

2 dt·acmas. 
1 dt·acma. 

8 cuartillos. 
8 cuartillos. 
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Agua de melisa. . . . . 12 cuartillos. 
Jarabe simple. . . . • 24 libras. 

Se le uá un color azul celeste. 

Ct·enta Voizot. 

Zestcs de limon frescos. 
» de naranja. 

Canela. . ... . 
Hojas de romero .. 
Melisa . .....• 
~lenta. . .. . . 
:\lm:iciga. . . . . . 
Estoraque en lágrimas. 
Clavo ..•.. . 
Nuez moscada. 
Alcohol. . 
Agua ... 

4 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

t¡2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se 
añade: 

. \gua de rosas. . . . . 
:. de flot·es de na­

¡·anjo. . . . • . 
)) ue menta piperita. 
» de melisa. • 

Esencia de vainilla. . . 
Jat·abc simple. . ... 

Se le dá un colot• verde. 

1/2 onza . 

1/ 2 onza. 
1/2 onza. 
1
/"' onza. 
1 dracma. 

2/.t libras. 
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Crema .1lojon. 

Canela. . 
Macis. . 
Clavo ... 
Nuez moscada .. 
Hojas de t·omcro .. 
Alcohol. ..... 
Agua .. .•... 

2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 

1f2 onza. 
3 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuat·tillos .. 

A los treinta y ocho cuartillos de liquido des­
tilado se [lñade: 

Agua de flores de na­
ranjo doble. 

» de rosas. . . 
Esencia de ámbtw. 

• de vainilla. 
» de bergamota .. 

,\gua pura. . .... 
Jarabe simple. . . . . 

Se le dá un color de rosa. 

8 cuat•tillos. 
8 cuat·tillos. 
1 dt•acma. 
2 dracmas. 
2 dracmas. 

14 cuat·tillos. 
56 cuartillos. 

Agua blanca. 

Esencia de bergamota .. 
» de limon .. 
» de toronja. 
~ de ámbar. . . 

1 dracma. 
1 dracma. 
1 dracma. 
1 dt·acma. 
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Esencia ue menta pipe- : 

rita. . . . . . . 1 dracma. 
Alcohol. • . • . . . . 44 cuartillos. 
Agua. . . . . • . . . 32 cuartillos. 

Despues de veinte y cuatro horas de digestion 
se añade: 

Agua de rosas. . . . . 
l) de flores de na­

. ranjo. . . . . • 
» pura •...•.. 

Jarabe de azúem· sin co-
lor . .. .. . .. . 

6 cuartillos. 

6 cuat·Lillos. 
16 cuat•tillos. • 

28 libras. 

Se añaden hojos de plata en pedazos. 

Agua de los nobles. 

Pétalos de ¡·osas ft·escas. 
Zestes de naranja. 
Canela. . . .. . 
Clavo .... . 
Nuez moscada. 
Alcohol. .. . 
Agua .... . 

1 libra. 
12 onzas. 
6 onzas. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
44 cuat·tillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos y se 
añade: 

Esencia de vainilla. . . 50 g<>tas. 
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Agun. • . . . . . . . 28 cuartillos. 
Jarabe de azúcar. . . 24 lib•·as. 

Se le dá un color rojo. 

Elixú· vital de Tmwlwu. 

Zestcs f•·escos de limon .. 
» » de naranja. 

Flores de jazmín. 
Canela. • . . .. 
Cilantro. . .. 
Cominos ... . 
Clavo .... . 
Nuez moscada. 
Alcohol. . •. 
Agua ...... . 

10 onzas. 
10 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
21/ 2 onzas. 
21/ 2 onzas. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan tJ•cinta y ocho cuartillos de liqui­
do y se añade: 

Esencia de úmbar. • . 3 dracmas. 
Agua de flo•·es de na-

ranjo. • . . . 16 cuartillos. 
Agua. • • • . • • • . 12 cuartillos. 
Jarabe simple.. . . . • 26 libras. 

Se le dá un color verde. 
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Elixir ~lonpou. 

Esencia de canela. 
, de anís. . 
» de clavo .. 
, de menta. 
» de vainilla .. 

. \lcohol. .... . . 

1 dracma. 
1 dt·acma. 
1 dracma. 
1 dracma. 
1 dracma . 

40 cuat·tillos. 

Luego que se han disuelto las esencias en el 
alcohol se les añade: 

Agua de rosas doble. . 
» de flores de na­

ranjo doble. 
11 pura ..... 

Jarabe de azúcar. . . 

Se le dá un tinte rosa. 

12 cuartillos. 

8 cuartillos. 
12 cuartillos. 
28 libras. 

Agua· de oriente. 

Hinojo ..... . 
Dátiles .••... 
Zestes de limon .. 

» de naranja. 
Piñones. • . • . 
Granos del paraíso. 
Cálamo aromático. 
Pimiento . .•.. 

1 libra. 
12 onzas. 
12 onzas. 
12 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
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Aicohol. . . . . . 44 cuartillos . 
.Agua. . . . . . . 36 cuar·tillos. 

A los treinta y ocho cuartillos de liquido des­
tilado se añade: 

Agua. . . . . . . 28 cuartillos. 
Jarabe simple. . . 24 libras. 

Se le dá un color azul. 

Agua de las p1·incesas. 

Hojas de espliego. . 4 onzas. 
Higos. . . . . . . 4 onzas. 
Zestes de limon. . 4 onzas. 
Melisa. . . . . • . 4 onzas. 
Canela. . . . . . 3 onzas. 
:Manzanilla romana. 1 onza. 
Hojas de romero. . 1 onza. 
Almendr·as amargas. . 1 onza. 
Clavo. . . . . . . . 6 dr·acmas. 
Alcohol. . . . . . . U cuar·tillos. 
Agua. . . . . . . . 36 cuartillos. 

A los tr•einta y och,o cuartillos de liquido des­
tilado se añade: 

Esencia de ámbar. . 
Agua ...... .. . 
Jarabe simple. . . . . 

Se añade l10jas de plata. 

50 gotas. 
28 cuartillos. 
24 libras. 
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Elixir de F. Saint Aure. 

Este licor, que es muy estimado en Alemania, 
~s debido á un Ji te rato ft·ancés, conocido pOI' sus 
interesantes producciones. 

Flores de espliego frescas. 
» de •·osas .. 
» de naranjo. 

Zcstes de limon. 
Canela .... . 
Clavo ..... . 
Nuez moscada .. 
Alcohol. . .. . 
Agua ..... . 

8 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
5 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

A los tr·einta y ocho cuartillos de liquido des­
tilado se añade: 

Agua de rosas. . . . . . 
» de flor de naranjo. 
ll de menta. 
» de melisa. 
» de canela. 

Jarabe simple. . 

6 cuartillos. 
6 éuai·tillos. 
6 cuartillos. 
6 cuartillos. 
6 cuartillos. 

27 libras. 

Se le dá una tinta de color de rosa. 

Agua de Rebeca. 

Vc1·ónica. . . . . . 5 onzas. 
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Pimiento .. . .. . 
Enebro . . ... . 
Gt·anos del paraíso. 
Cardo santo. 
Cominos ... 
Gengibt·e . •. 
Canela .. 
Clavo .. . . 
Alcohol •.. 
Agua .... 

5 onzas. 
5 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
11/ 2 onza. 
1'/ 2 onza. 
11/ 2 onza. 
1 onza. 

44 cuat·tillos. 
36 cuartillos. 

A los treinta y ocho cuat·tillos de producto 
destilado se añade: 

Agua pun. . . . . 28 cuartillos. 
J:wabe simple. . . 24 libt·as. 

Crema romantica. 

Zcstcs de limon .• 
Macis ... • .. . 
Flot·es de espliego. 
Mejorana ... 
Canela .• 
Clavo ... . 
Alcohol. .. 
Agua •.. . 

4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

42 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuat·tillos y se añade: 
Esencia de ,·ainilla. 1 onza. 
Jm·abe de azúcar. . 24 libt·as. 
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Agua de rosas. • . 
Agua ..•.... 

Se le dá un color de rosa. 

10 cuartillos. 
18 cuartillos. 

Agua de Tubinga. 

Zestcs de limon. . 
Cálamo aromtilico. 
Raiz de angélica. . 
Anís . ...... . 

• lestes de naranja .. 
Canela ..... 
Nuez moscada. 
Cat·do santo. . . . 
Enebro. . .. . . 
Clavo ...... . 
Granos del pat·aiso. 
Genciana .. . 
Alcohol. .... . 
Agua ...... . 

6 onzas. 
4 onzns. 
3 onzas. 
3 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
42 cuartillos. 
32 cuartillos. 

Se destilan tt·einta y ocho cua.·tillos y se aiíade: 

Esencia de limon. • 1/ 2 dt•acma. 
» de ámbar. . 36 golas. 

Agua. . . • • . . 28 cuartillos. 
Jarabe de azúcar. . 24 libras. 

Se le dá un color I'Ojo oscut·o. 
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Agua de la virtud. 

Enebro .... . . 
Zcstcs de limon. . 

» de naranja. 
Hojas de romero .. 
Palo de Rodas. . . 
Semillas de angélica. 
Clavo .. ..... . 
Gengibre . . .... . 
Almaciga ...... . 
Estoraque en lágrimas. 
Alcohol. ...... . 
Agua . . ...... . 

6 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
6 dracmas. 
6 dracmas. 
2 dracmas. 
2 d1·acmas. 

4.4 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan tt·einta y ocho cum·tillos y se añade: 

Agua. . . . . . . . . 28 cuartillos. 
Jarabe simple. . . . . 24. libi·as. 

Se le dá un color de ,·ioleta. 

Agua de jugadm· de manos Comte. 

Flores de naranjo frescas. 
J> de rosas f¡·escas. • 

Zcstcs de limon frescos. . 
, de naranja frescos. 

Clavo .... . .... . 
Canela . . .•.. . ... 

1 libra. 
1 libra. 
8 onzas. 
8 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
24 
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44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan treinta y ocho cuartillos de liqui­
do y se aoade : 

Esencia de vainilla. . . . 
J> de ámbar •... 

Agua de rosas . • . . . 
J> de flo1· de naranjo .. 
J> pura ...•.... 

Jarabe de azúcar ..... 

1 dracma. 
1 dracma. 
8 cuartillos. 
8 cuartillos. 

12 cuartillos. 
28 libras. 

Se rnezclan hojas de oro y plata en pedazos. 

Agua de Yalpa. 

Mejorana .... . 
Canela ..... . 
Semilla de hinojo. 
Regaliz ..... . 
Tomillo ..... . 
Albahaca .... . 
Almendras amargas. 
Higos ...• .. . 
Melisa •...... 
Semillas de zanahoria. 
Salvia •.... 
Cardo santo ••. 
Cardamoroo .. . 
Clavo .... . 

3 onzas. 
3 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 

l f 9 onza. 
1/2 onza. 
1/ 2 onza. 
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Alcohol. . . . . . . . 44 cuarlillos. 
Agua. • . . . . . . . 36 cuartillos. 

Se destilan treinla y ocho cuartillos y se añade: 

Esencia de vainilla. 
» de ámbar .. 

Agua ....... . 
Jarabe simple. . . . 

Se le dá un color punzó. 

50 gotas. 
30 gotas. 
28 cuartillos. 
24 libras. 

Agua de Celia. 

Zesles de limon. . . . 
Hojas de romero. . . 
Canela ....... . 
Flores de espliego .. . 

» de maíz. 
Clavo .... . 
Macis .... . 
Anís estrellado. 
Quina .... . 
Alcohol. . . .. . 
Agua ...... . 

2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. ,.. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/t onza. 
1/ 2 onza. 
44 cuartillos. 
36 cuartillos. 

Se destilan t1·einta y ocho cuartillos de líquido 
y se añade: 

Esencia de vainilla. 
Agua de rosas ... 

50 gotas. 
2 cuartillos. 
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Agua de flores de naranjo. 

» de melisa . . 
Agua .• . ... . . 
Jarabe de azúcar . . 

Se le dá color rojo. 

2 cuartillos. 
2 cuartillos. 

16 cuartillos. 
24 libras. 

Agua de la sultana Zoraida. 

Zestes de limon. . . 8 onzas. 
» de naranja. . 8 onzas. 

Higos. . . . . . 8 onzas. 
Dátiles. . . . . . 4 onzas. 
Flores de jazmín. 4 onzas. 
Canela. . . . 3 onzas. 
Alcohol. . . . . . 44 cuartillos. 
Agua. . . . . . . 36 cuar·tillos. 

Se destilan treinta y ocho cuar·tillos y se añade: 

Agua de flo¡· de naranjo. 4 cuartillos. 
• pura. . . . . 24 cuartillos. 

Jarabe simple. . . . • . 25 libras. 

Se le di color rojo. 

Observaciones sobre estos diversos procedi­
mientos. 

Cuando se usan raíces, palos y otras sustancias 
leñosas para la fahricacion de los licores, hay que 
quebrantarlas, rasparlas y aun mejor reducirlas á 



-3i3-
polvo, a fin de que el disolvente OIJl'e mejOI' sobre 
ellas. Tambien es bueno dejadas en contacto du­
•·ante veinte y cuatro ho1·as antes de proceder á la 
destilacion. Es muy racional añadí•· diez y seis 
cuat•tillos de agua al alcohol pat·a cada destilacion, 
pues de este modo no se c01·re el •·iesgo de dar al 
p•·oducto un gusto á quemado, y se pueden obte­
ne•· de cada veinte cuartillos diez y ocho cuarti­
llos de alcohol mas concentrado, lo que no sería 
posible á no añadil· agua. 

El espit·itu de viuo que se debe usa1· debe ser 
bueno y á 3fG, es decir, que marque 34. grados en 
el a•·eómet•·o de Cm·tier. 

Se emplca•·á fl·escas las flores y las hojas aro­
máticas, sucediendo lo mismo á los zestes de limon 
y de naranja. Se los despojará cuanto sea posible 
de la parte blanca, que es inerte y no hace mas que 
aumentar el ''olúmcn de los ing•·cdientes. • 

Creemos que son inútiles las •·aices, los frutos 
y los leños sin olor, y por tanto no creemos que 
los higos, los dátiles, las pasas, las azufaifas, el 
regaliz' la quina' etc.' puedan dar ningun r•·inci­
pio al alcohol , que es el producto de esta destila­
cion, y po•· tanto nos parece que su uso es inútil, 
y que es prcfe¡·iblc, cuando haya que usar es­
tas sustancias, no rccurril· á la destilacion, sino á 
la iufusion. Hay muchas que se las puede rem­
plazar ventajosamente por sus aceites esenciales. 

El jarabe que se emplee debe estar hecho con 
buena azúcar, no lene•· color y ma1·car de 32 á 33 
g•·ados de Beaumé. 
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MODO DE D.H\ COLOR Á LOS LICORES EN ALE:UANIA. 

Tintas rojas. 

Palo de sándalo. . . 1 onza. 
Aléohol á 34 grados. 4 cuat·tillos\ 

Despues de cuarenta y ocho horas de diges­
tion en una vasija tapada se filtra y se conserva en 
un frasco de tapon esmerilado. 

Otra. 

Palo de Fcrnambuco raspado. 12 onzas. 
Alcohol. . . . • . . . • 4 cuartillos. 

Ott'a. 
Bayas de arándano. 1 libra. 
Alcohol. . . . . • 4 cuartillos. 

Despues de dos dias de digeslion se cuelá con 
espresion y se filtra. 

Otra. 
Cochinilla en polvo. . . . . 3 onzás. 
Alcohol. . . . . . . . • . 4. cuartillos. 

Se digiere durante dos días y se añade: 

Alumbre de Roma en polvo. 2 dracmas. 

Se filtra. 
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Pm·a obtener con esta tintma un colOl' de vio­

leta se añade por libra dos dracmas de esph·itu de 
sal amoniaco. 

Color amarillo. 

Azafran. . . 1 onza. 
Alcohol. . . . . . 4. libras. 

Otm. 

Raíz de cúrcuma en polvo. 4 o'nzas. 
Alcohol. . • . . . . . . . 2 cuartillos. 

Con esta tinlura y la azul se hace el mejor 
verde. 

Color azul. 

Añil en polvo muy fino ... 
Acido sulfúrico á 66 grados. 

1/2 onza. 
2 onzas. 

Cuando se ba completado la disolucion por me-
dio de un calor suave se añade: · 

Agua pura. . . . . . . . . 6 onzas. 

Otra. 

Tambien se puede emplear la tintura de gi,·a­
sol y la de violetas. 

Color verde. 

Se obtiene este colo1• mezclando las tintu1·as 
amarilla y azul. 

' 
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DE LOS HIPOCRÁS. 

Se pone en una botella gt·ande una dracma de 
canela, dos ó tres clavos de especia, una pulga­
rada de macis, reducido todo á polvo, y se añade 
una á dos onzas de alcohol; despues de dos di as de 
digestion' ·se añaden dos cuartillos de ' 'ino blanco 
ó tinto, dos ó tres go tas de esencia de ámbar y dos 
á tres onzas de azúcar en polvo, se agita y se filtra 
á los dos dias. 

H-ipocrás con vainilla. 
Se trituran doce granos de buena vainilla con 

cuau·o onzas de azúcat·, se echa encima cuatro 
cuat·tillos de vino y cuatt·o onzas de alcohol á 34 
s rados, y se filtra des pues de dos dias de mace­
racion. 

Hipocrás con toronja. 

Se vierte sobt·e los zestes de una tot·onja grue­
sa dos cuartillos de buen vino y dos onzas de al­
cohol; des pues de cuat·enta y ocho h01·as de infu­
sion se añade tres onzas de azúcar en polvo, se 
agita de cuando en cuando y se filtra á los dos 
di as. 

6 bien se ft•otan dos onzas de azúcar en peda­
zos grandes sobre la cáscar·a de una toronja hasta 
que el azúcar se haya impregnado bien del aceite 
esencial del fruto; se le hace fundir con el vino y 
se filtt·a. 
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Hipocrás con angéUca. 

Se hacen infundit· en frio durante dos dias, en 
dos cum·tillos de vino tinto 6 blanco, dos dracmas 
de angélica fresca, con una pulgarada de nuez mos­
cada en poi vo 6 media onza de la misma planta con­
litada; se añade el azúcar y el espíritu y se filtra . 

Bischop. 

Se hace infundit· como antel'iot·mentc en dos 
cuat·tillos de vino tinto uu puñado de hojas ft·escas 
de grosellero negro, algunos zestes de lirnon, una 
buena pulgarada de canela en polvo y un poco de 
nuez moscada; cuando sea tiempo se añade el azú­
cat· y el cspíi'Ítu de ' 'ino y se fil tt·a. Tam!Jicn se 
hace al calor y en fl'io ott·o "ino de bischop, al que 
se añade el zumo de uno ó dos limones 6 nat·anjas, 
mucha mas azúcar que en la recela anterior y al­
gunas veces un poco de agua , mas hay que beber­
le en seguida. 

Hipocrás con enebro. 

Se hace macerat• en fl'io, durante \'Cinte y cua­
tro hot·as, una onza de bayas de enebt·o quebt·anta­
das !Jieo madut·as y !Jien frescas , con dos cuarti­
llos de vino y una á dos onzas de esph·itu; se aña­
de un poco de \'ainilla 6 de ámbar, dos 6 tt·cs on­
zas de azúcm· en polvo y se filtra. 
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Hipoct·P,s con f?'ambuesa. 

Se llena uq embudo con rejilla de frambuesas 
recien cogidas y sin despachurrar, y se fi ltra al 
través de él dos cuartillos de vino tinto; se aña­
den dos onzas de espíritu, el azúcar necesario y se 
filu·a. 

La gran cantidad de principio mucilaginoso 
contenido en la frambuesa hace que muy pronto 
se vuelva el vino si se le dejase en digestion con 
el fruto. Del mismo modo se puede preparar un 
hermoso vino de f¡·esas. 

Hipoc?'ás con violeta. 

Se hace digerir, durante un día ó dos, dracma 
y media de lirio de Florencia y doce granos de cla­
vo en polvo en dos cuartillos de vino tinto ó blan-· 
co; se añade el azúcar y el espíritu, una gota de 
ámbar y .almizcle y se filll·a. 

Hipocrás de huesos. 

Se quebranta doce huesos de albaricoque y 
seis de melocoton, sin estropear las almendras; se 
hace infundir estas con su hueso durante dos dias 
en dos cuartillos de vino blanco, se añaden seis 
granos de vainilla triturada con dos onzas de azú­
car, un poco de espíritu y se filtra, 
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Hipocrás con vino de ajenjos. 

Se hace infundir durante doce horas en dos 
cuartillos de vino blanco, un puñado de ajenjo 
fresco, dos á tres onzas de terrones de azúcar, 
frotados sobre la corteza de un limon 6 de una to­
ronja pequeña, una dracma de anís quebrantado y 
cinco á seis elavos de especia en polvo; se añade 
dos onzas de alcohol, se cuela con espresion y se 
mw·a. 

Preparacion de las frutas en aguardiente. 

Rigorosamenle hablando estas preparaciones 
son del resorte del confitero, mas como muchas 
profesiones se tocan por vat·ios puntos , resulta 
que la fabricacion de las f•·utas en aguardiente es 
uno de los ramos principales del arte del licoris­
ta. Interesa además esta cuestion á los que no se 
desdeñan de descender á los detalles de la econo­
mía doméstica. Estas preparaciones son esencial­
mente del dominio del primet·o, puesto que pue­
den ser conside•·adas como variedades de ratafías, 
y el segundo halla en ellas á poco coste, resortes 
preciosos para suplir en invierno las frutas que no 
produce la estacion, variar sus postres, y rempla­
zar cuando haya necesidad esta porcion de licores 
que su fortuna no le permite quizá tenet·. 

Para que estas frutas sean perfectas se necesi­
ta: 1. 0 rocogerlas cuando se hallen en el punto de 
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madurez conveniente; 2. o hacel'les suft•it• con cui­
dado las diversas operaciones prepat·atot•ias porque 
deben pasar; y 3.0 observar en su confeccion las t·e­
glas presct·itas para desnatUt·alizarlas lo menos po­
sible y pat·a asegurm· su conscrvacion. Vamos á exa­
minat· sucesivamente estos tt·es· puntos pt·incipales. 

Se puede ponet· en aguat·dicnte todas las ft·u­
tas dotadas ue cierta firmeza y muchas porciones 
cat·nosas de los vegetales; mas por lo comun se 
preparan de este modo la mayor pat'te de las que 
tienen hueso, algunas peras, los membrillos, los li­
mones pequeños, las nueces nuevas, algunas cua­
lidades de uva, y tambien se pueden emplea~· los 
tallos de angélica, las rajas de melon, las cásca­
ras de toronja , en una palabt·a, todos los vegeta­
les de que se cree se puede sacat· un pat·Lido útil 
y agt•adable. El objeto de esta pt·epat·acion es me­
nos el conserva¡· un ft·uto en su estado natural que 
trasfot·m:wle en un alimento mas delicado. 

Las ft'Ulas que se destinan á set· conservadas ó 
·echadas en aguardiente deben set· sanas y carnosas; 
se las cogerá un instante antes de su perfecta ma­
durez, á fin de que conserven cierto grado de fi t·­
meza, sobre todo si son blandas y licuables por 
naturaleza. Las que se cogen pet>fectamente ma­
dueas, como tienen la came demasiado pulposa, 
no pueden soportar cierto gt·ado de calot· ni una 
maceracion un poco pt'olongada sin perdet· su fi- . 
gura, romperse y aun reducirse á una mermela­
da; segun el procedimiento que se emplee en su 
confcccion muchas de estas frutas se pudren antes 

. . 
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de hahet·se podido impregnar suficientemente del 
azúcar y del alcohol. Las frutas demasiado madu­
ras se penetran pt·odigiosamente del agunrdicnte ú 
cspensas de su pt·opio zumo, y se vuelven espon­
josas y poco agt·adablcs pat·a comer. 

No todas las variedades de frutas de cada e5-
pccie son igualmente á propósito paro ser puestas 
en aguardiente, y en general se prefiere las varie­
dades que tienen mas perfume y mas sabor, como 
se vet·á en este capitulo. Hay frutas que se desti­
nan fl este uso, pet·o que rara vez son buenas en 
los años lluvi~sos. Igualmente se debe desechar las 
que están poco desarrolladas, manchadas, ajadas, 
marchitas, picadas de gusanos, y en una palabra, 
que tengan cualquier defecto. Pot• consiguiente es 
inútil deei t• que se las debe coger con el mayor 
cuidado posible y sin manosearlas. 

Antes de ponel'las en aguardiente deben reci­
bi t· po•· lo general muchas pt·eparaciones prelimi­
nares cuyo objeto es despojarlas de una pat·tc del 
snbor dcmnsiado mat·cado, ó disponerlas á que se 
penetren del licor conservador, ó en fin de favo­
rece•· su conservacion. Estas operaciones, que es­
t:'ln comprendidas bnjo el nomb1·e de blanqueo, se 
divi1len en tres tiempos: en el primet·o se limpian 
las ft•utas y se las dispone á la segunda pt·epara­
cion, que consiste en someterlas dut·nntc algunos 
instantes al calor del ngua hirviendo; en el terce­
ro se las refresca y se las deja escurrir nntes de 
echarlas en el nguardientc. 
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Del blanqueo. 

Al momento de coge1· las frutas, y sin darles 
tiempo para que se mm·chiten ni se reblandezcan, 
se las pasa un lienzo para quitar el polvo, ó bien 
se las frota con un cepillo si están cubiertas de 
borra, procurando en ambos casos no maltratarlas. 
Se las pic.a en muchos puntos hasta el hueso, ya 
pa1·a que no se ag1·iete la piel, ya pa1·a que se pe­
netren mas pronto del liquido, y en seguida se las 
echa en una artesa de madera con ngua de pozo 
muy fria. 

Concluida esta primera operacion se las saca 
de la artesa eon una grande espumadera para 
echarlas todas juntas en un caldero de agua hir­
viendo que sea bastnnte gmnde para que se las 
pueda empapar á todas por igual y que reciban 
casi el mismo grado de calor. Se las deja flotar en 
el liquido hastn que caigan por si mismas al fon­
do del agua, y entonces se cubre el caldero y se 
le quito poco á poco el fuego, pet·o sin dejarle que 
se cnfl'Íe enteramente. 

Despues de habet• dejado las cosas en este es­
tado durante algunas horas, se reanima gradual­
mente el fuego hasta que las frutas se coloquen 
sobre el agua. Se quita suavemente con la espu­
madera las pl'imeras que se pt·esenten por estar 
mas cocidas, se las va echnndo en aQua fria á 
medida que están cocidas, y se continua de este 
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modo hasta que todas las frutas se hayan pt·escn­
tado por sí mismas. A veces hay que forzar un 
poco el fuego para que suban las últimas. 

Este método de blanqueo es el que se sigue en 
los mejot·es laboralot·ios. En algunos otros se limi­
tan á estracr las ft·utas de la caldera para sumer­
girlas en agua fria á medida que empiezan á ajar­
se cutre los dedos sin darles el segundo golpe de 
fuego. Este último pt·ocedimiento, adoptado gene­
•·almenle po•· Jos particulares, es el mas corto, mas 
me parece prefet•ible el pt·imero. 

l\Juchas personas echan las frutas en el caldero 
una á una, á medida que las prepat·an, sin dejarlas 
pet·manecer antes el) el agua fria; este método, sin 
tenct· ninguna ventaja, es defectuoso, pot·que no 
echando todas á la yez en el agua hit·viendo blan­
quean con desigualdad, que es Jo que se debe 
evitar. 

Apenas se echan las frutas en el agua hirvien­
do se ponen pálidas; mas el segundo golpe de fue­
go les restituye en gt·an parte su colot• natural; al 
mismo objeto concul'l'e la inmersion en el agua fria. 
Para esto, y para darles un poco de firmeza, se debe 
emplear el agua mas fl'ia y mas cruda que.sea po­
sible; tambien es bueno hacet• fundir una ó dos on­
zas de alunlbt·e por cubo de agua, sobre todo cuan­
do se trabaja con frutas naturalmente blandas, pul­
posas, y cuyo colot· tierno y delicado merece ser 
conservado, cual sucede á las ciruelas, melocoto­
nes, cte. Es esencial cjccutat· con viveza los di-

• vct·sos tiempos del blanqueo, al fin de,coger las 

' 
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f¡·utas cuando pasen por los diversos cambios dr 
temperatura que se las hace sufrir. 

El principio de coccion que se hace sufrir á las 
frutas po•· el blanqueo quita, á lo menos en gran 
parte, el principio acerbo, acre ó demasiado aro­
mático contenido en la cubierta de la mayor parte 
de ellas, suple el grado de madu1·ez ífUe les falta y 
concurre :i conse1·var su figura y su color. El éxi­
to que se consigue en las ope1·aciones suhsiguien­
tPs depende mucho de Jos cuidados que se tengan 
con esta, cuya duracion debe ser propo•·cionada á 
la consistencia mas ó menos dura y á la naturale­
za mas ó menos áspera del f¡·uto. 

Si el agua de la calde•·a no está demasiado ca­
liente ó las fi'Utas se en frian demasiado, las pe­
netra, las diluye y las mortifica en cierto modo, 
les priva de su color, de su gusto, y en una pala­
bra , de casi todas sus propiedades. Por el contra­
rio, cuando están bien en su punto, no ataca mas 
que su superficie, concentra su zumo y no pene­
tra mas que débilmente en su intci·ior, y no les 
quita ninguna de sus cuulidodcs. 

Como estas frutas no están ni deben estar mas 
que im.pe•·fcctamente maduras, si se las pusiese 
en aguardiente al quitarlas del át·bol estarían por 
lo general demosiado duras para impregnarse con­
venientemente, y habría que recunii· al hlanqueo 
para volverlas tiernas. Este efecto no es idéntica­
mente el mismo que el de la maceracion natural y 
completa, pues esta pone las frutas blandas, fun­
dentes, pulposas, y las dispone á despedazarse 
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proulo; mient1·as que esta especie de media coc­
cion las vuelve á la vez tiernas, pero firmes, elás­
ticos y mas á p1·opósito pora sostener el efecto de 
la lm·ga maceracion á que deben ser sometidas, si 
estuviesen completamente maduras. 

Luego que los ft·utas se han enfriado comple- , 
lamente, y que, en cuanto sea posible, han t•eco­
brado su firmeza, su frescura y su colo!', po1· efec-
to del agua fria, se las coloca con mucho cuidado 
sobre un tamiz 6 entt·e lienzos muy limpios para 
dejarlas escurrir ínterin se p1·epara todo lo nece­
sario para ponerlas en aguardiente y se disponen 
los· bocales. 

Estos son po1· lo eomun de vidrio y mas pl·o­
fundos que anchos; mas cualquie1·a que sea su fi­
gura, se necesita que su orificio tenga una aber­
tut·a proporcionada á la mHgnitud de las frutas á 
fin de que se los pueda meter y sacor con como­
didad. Las vasijas de abertura demasiado anchas 
tendrían el inconveniente de que serian muy incó­
modas si no se los pudiese tapa!' herméticmnentc. 

De la con(eccion. 

Con esta polalwa se puede designar la última 
operocion que se hace sufrir á las fs·utas, y es la 
mas importante al mismo tiempo, porque las pre­
cedentes solo tienen por objeto p1·epm·m· estas: ' ' O) 

á habla1· del modo de colocarlas en los bocales. 
En este trabajo se siguen tres ó cuatro proce­

dimientos distintos entre otros muchos que mere­
cen poca alcncion. El pritll.cro, que ol parecer es 

25 
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mas patticulat·mente propio de los confi teros, con­
siste en hacer cocer durante algunos instantes las 
frutas blancas en el azúcat· cocido al punto de plu­
ma , como si se quisiera conGtarlas y conservarlas 
en una mezcla de aguardiente y jat·abe. 

El segundo proéedimiento, mas usado en las 
casas particulares, consiste en ponel'las en bocales 
al quitarlas del árbol, y hacerlas macera•·, ya en 
ft'Ío, ya al calot• del sol, en aguat·diente, al cual se 
añade un poco de azúcar. 

Las ft·utas preparadas por el primer procedi­
miento son mas finas y mas delicadas que los ob­
tenidas por el segundo, porque estando antes im­
pregnadas de azúcm· en su inlel'iol', aspir·an mu­
cho menos aguardiente, y están buenas para co­
merse al cabo de algunos dias, al paso que las que 
se preparan por macer·acion pura y simple~ se des­
pojan ú ''eces en gt·an parte de su propro zumo y 
se llenan de agua hasta el punto que sale casi pura 
cuando se las muet•dc. 

No obstante no se debe desechar el segundo 
procedimiento, sobre todo po1· las personas que 
no preparando las frutas mas que pat·a su consu­
mo, se cuidan muy poco de tomar tantos cuidados, 
y po•· otra parte pueden guardat· sus ft·utas dos ó 
tres meses , pues en su mayor pm·te necesitan casi 
este tiempo, sobre todo si no se las ha blanquea­
do. Las frutas preparadas po•· el primer· p•·ocedi­
micnto rm·a vez necesitan mas de quince dias de 
maceracion antes de ser empleadas. 

tos comerciantes que trabujan en gt·andc pt·c-
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paran con antelacion, en cantidad proporcionada 
á sus necesioades, una mezcla de dos partes de 
aguat·diente á 22 grados, por una de buen jarabe 
simple bien clarificado; le filtran como si quisiesen 
prepat•at' un licor y aguardan el momento de usar­
le. A medida que llega la eslacion de las fru tas 
que quieren pr·eparar, las blanquean, las colocan 
~n bocales, y acaban de llenat• estos con su aguar-' 
diente azucarado, y dejan sus frutas dur·anle uno 
{) dos meses 6 mas segun su grosor'. 

Como las ft·utas pt·epar·adas de este modo se 
penetran menos de azúcar, sin serlo mucho por el 
aguardiente, son preferidas por muchas per·sooas, 
tienen la ventaja de se1· menos blancas, y con casi 
~1 mismo color· que si acabasen de ser cogidas; 
tambien el mismo licor· es lo cltu·o posible, lo que 
no contribuye poco á agradar á la vista tanto como 

, al gusto. 
Cualquiera que sea el procedimiento que se 

siga, el aroma de la fruta se disuelve en el aguar­
diente, y como reside esencialmente en la cásca­
ra, segun se ha tenido ocasion muchas veces de 
obser·vm·, conviene no mondar las frutas, á no ser 
fJUe la cubier·ta sea dura y coriácea. 

Por oll·a parle la fruta cede con mas 6 menos 
facilidad una por·cion de su zumo para aspirar· el 
aguardiente, de suet·te que mienll·as r¡ue ella se 
empapa hasta el corazon del líquido en que está 
bañada, este se combina con el zumo que ha dado, 
de modo r1ue se forma una verdader·a r·atafia. 

Este cambio es mas completo y mas p1·onta 

, 
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cuando el nguardiente no está cat·gado de azúcar, 
pues en semejante caso se obsct·va qtic el licot· ha 
sido casi enteramente agotado por el fruto, que á 
su vez se ha llenado de aguat·dientc. Esto está cn­
tct·amente de acuerdo con lo que se ha dicho en el 
articulo d·e las ratafías, y esplica por qué se pres­
cJ'ibc no añadir azúcat• hasta que se hayan mace­
rado las sustancias de que se quicJ'e estraer el per­
fume y el sabot·, al paso que en la preparacion de 
las fl'utas en aguardiente conviene embota¡· la fuet·­
za de este licor por medio del nzúcm·, anles de so­
melct• las ft·utas á su accion. Tambien aconseja­
mos á las pet·sonas que quie1·an obtene1· productos 
mas pet·fectos que empleen espíritu ele vino en lu­
sm· de oguanliente, mezclado con zumo del ft·uto 
¡)l'cpa¡·ndo aparte. 

No se pueden asignar las justas pt·oporciones 
respectivas ele los frutas, del azúcm· y del aguar­
diente que conviene poncl', ni el grado de este; 
mas basta saber que la fl'uta debe estar cubiel'ta 
po1· el licor, y que pot· lo genet':ll se emplean cua­
Ho onzas de azúca¡• por dos cum·tillos de aguar­
rJiente, y que este deberá ten e¡· de 20 á 22 gr·a­
dos, haciendo fundit· el azúcar en un poco de agua. 
Se concibe fácilmente que estos datos son muy va­
riables, y que la fuena del aguardiente y la dósis 
(lel azúcar debe aumentar ó disminuir· segun que la 
I'I'Uta está mas ó menos nzucarada. Si su agua de 
vegetacion no está suficientemente satu1·adn por· el 
nzúcal', el aguardiente cnll·ru·ia p1·onto en fcl'lncn­
tacion y oo se conscn-aria, 
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Las frutas bien p•·epa•·atlas se pueden gum·dar 

en buen estado du•·ante u no ó dos años, suponien­
do que las respete la fe•·mentacion , pues la mace­
l'acion continua concluye por reblandeeel'las al 
cabo de este tiempo hasta el punto de reducil'las 
á mermelada. Los bocales deberá11 esta¡• bien ta­
pados, exactamente llenos y colocados en un pa­
rage fresco mas bien que caliente. Estas frutas se 
conservan menos bien en las v~sijas gt·andes que 
en las per¡ueñas, en que se desarrolla con menos 
facilidad la fermentacion, porque es el agente de 
destruccion mas temibl'c. 

Jlelocolones en aguardiente. 

Se toman hermosos melocotones cogidos un 
poco antes de que madu•·en pet·fectamente; se qui­
ta la bol'l'a ft·otándolos suavemente cou un lienzo; 
se los pica hasta el hueso en muchos puntos y se 
los va echando en agua f!'ia. Al mismo tiempo se 
coloca sobre el fuego, en un perol pt•oporcionado 
á la cantidad de las f¡·utas, cantidad suficiente de 
azúca1' clarificada hasta medio ja¡·abe, y mient¡·as 
está hirviendo se echa en ella los melocotones, te­
niendo cuidado de hacerlos sumergit• suavemente 
con una espuma,de1·a hasta que dejen de subir. 

A medida que los melocotones empiezan á re­
blandcccrse bajo los dedos, se los saca uno á uno 
con la espumadera y se los coloca delicadamente so­
bl'e un tamiz para que escurl'an. Cuando todos han 
sido pasados po1' el ja1·abe, se vierte en este un poco 
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de agua de clara de huevo pat·a clm·ificarle; se fe 
hace cocer hasta que tenga buena consistencia, y se 
le echa hirviendo sobre los melocotones colocados 
en un bart'eño; debe quedar bastante jarabe para 
que el ft·u to sea enteramente cubierto por él. A las 
veinte y cuatro horas se coloca los melocotones 
uno á uno en bocales de boca ancha, teniendo cui­
dado de que quede poco vacio, mas sin embargo 
sin apt·ctarlos, sc.clarifica de nuevo el jarabe res­
tante si no está perfectamente claro, y pot• último 
cuando esté cocido en su punto y frio se le mez­
cla con tres parles en peso de espíritu á 22 gra­
dos; se filtr<t el licor si es necesario, y se le echa 
en bocales; se tapa estos con un la pon de corcho 
cubierto con un pergamino mojado. Los fa·utos es­
tán buenos pat·a comerse al cabo de quince días. El 
método siguiente no es tan penoso y es tan bueno. 

En ~ugar de pasat· los melocotones por el jara­
be se los blanquea dándoles los dos calentones pres­
critos en el at·tículo del blanqueo; despucs de ha­
berlos sacado del agua fri.a y bien escurridos so­
bre lienzos limpios, se los coloca uno á uno en los 
Locales; se llena estos con una mezcla de jarabe de 
azúcat· y dos partes de aguardiente á 22 grados, 
y se los tapa con un tapon de cot·cho cubierto con 
pet·¡;amino mojado. 

Por último, los particulat•es que encuentren 
este procedimiento auu demasiado complicado, se 
limitarán á picat· sus melocotones y á ponerlos en 
seguida en los bocales con aguardiente caa·gado de 
tres á cuatro onzas de azúcat· pot· cada dos cuarti-
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llos de líquido. Tapal'im los boc~les con cuidado y 
los espondt·án al sol durante uno ó dos meses. Rat·a 
vez se añade otro perfu me al del mclocoton, mas 
los que le van bien son los de vainilla y de macis. 
En esta operacion, lo mismo que en las que deben 
seguir, hay que tcnet• cuidado de que los frutos 
estén enteramente cubiertos, ya del agua, ya del 
jarabe, sin lo que las pot·ciones que estuviesen es­
puestas al aire tomarían un colot· negro que no so 
les puede hacer pet·det• de modo alguno. 

Albaricoques. 

Se elige los albal'icoques que hayun estado bien 
espuestos al viento y se los prepara absolutamente 
del mismo modo que los melocotones, siguiendo al­
guno de los tres pt·ocedimierttos indicados para este 
fruto. 

Ciruelas . 

Se emplea con preferencia las ciruelas clau­
dias blancas ó azuladas, y se las trata del mismo 
modo que los melocotones y los albaricoques ; mas 
como las cit·uelas son muy delicadas , hay que 
blanqueadas con mucha precaucion, aunque se les 
dá dos calentones al fuego como al melocoton. Se 
las pasa al azúcar y se opet·a del mismo modo que 
con los melocotones. 

Cerezas. 

Las cet·ezas mas agradables pat·a come¡· y lps 
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mas gruesas son las estimadas para set' puestas en 
agu:wdicnte. Se las coge, lo mismo que á las de­
más f1·utas destinadas á este uso, en el momento en 
que van :i adquil'Ít' su perfecta madUI'ez; se corta 
la mitad del rabillo, se hace un agujero con un 
alflter en el lado opuesto y se las va echando en 
agua fria. Despues de habet·las dejado esem•t·ir bien 
se las pone en un baneño y se viet·te encima un 
1a•·abc bien cocido é hirviendo, dentro del que se 
las tiene durante un di a; entonces se las saca, se 
las deja escunit' y se las coloca en los bocales, 
se t•etme el ja~·abe, se le mezcla con dos partes 
de aguardiente y se le vierte sobt·e las cerezas; 
ó bien sin pasar las cet·ezas por el jm·ahe, se le 
pone dcspues en los bocales, se hace una mez­
cla de dos tet·cer·as partes de cspit·itu á 26 6 28 
gt·ados con una tet·cet·a parte de zumo de guin­
das y !l·es ó cuatro onzas de azúcat· por· dos cuar­
tillos de agum·diente, y se vierte este licor sobt·e 
los frutos. En todos los casos se añade un poco de 
canela, de macis y algunos clavos de especia, me­
tido todo en un lienzo fino y limpio: se tapa el bo­
cal con cuidado y se le cspone al sol dut·ante un 
mes ó seis semanas. Entonces se apm·tan los aro­
mas, se agita un poco el bocal, pat·a que toda la 
masa sea pel'fumada con igualdad, y se tiene cui­
dado de taparle exactamente cada vez que se sa­
can cerezas. 
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lleceta para obtener escele11tes cerc::as 
co¡¡ a,r¡uard~·entc. 

Cerezas de Montmorcncy ape-
nas maduras. . . . . . . 6 libt·as. 

Se vie1·Le encima aguardiente á 21 ó 22 gt·a­
dos, se le deja en reposo durante quince días y se 
decanta el licor, al que se añade: 

Jat·abe de azúcar cocido has-
ta llegar al punto de pluma. 4 libras. 

Pot· ott·a parle se hace infundir en dos libt·as 
de aguat·diente á 22 grados, un saquito que con­
tenga: 

Clavo. 
Cilantr·o. . .. 
Anís esll·ellado. 
Canela .. . 
Macis . . .. . 

1 dracma. 
1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
2 dt·acmas. 

1/ 2 dt·acm<~. 

Se quebt·anlará todas estas sustancias. 
Se viet·te el pt·imet• liquido de la consistencia Jc 

jat•abe sobt·c las cet·ezas, se hace' digerit· al sol el 
segundo dut·ante diez días, se filtra despucs y se 
le reune al que acabamos de mencionar .. \ los dos 
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ó t•·cs meses se pueden come•· las ce¡·czas, que, lo 
mismo que ellico•·, tienen un gusto esquisito. 

Cerezas con aguardiente (método belga). 

Se loman las cerezas p1·ecoces, antes de que 
lleguen á madu•·ar, se quita los •·abillos, se las 
despachurra y se machaca los huesos; se las po­
ne en un pe1·ol con el azúca1· y se las hace her­
vir· suavemente hasta que se reduzca una tercera 
pa1·te; se vierte esta compota hi•·viendo en. el 
aguardiente, al que se añade los aromas que se de­
see, y se la deja en digestion al sol. 

Cuando hay f•·ambuesas se las añade si se juz­
ga á propósito. 

Las ce1·ezas tardías maduran las últimas de to­
das, con la diferencia de un mes de la ciruela 
precoz; entonces se cuela , se esp•·ime y se filtra 
la infusion, que forma una escelente •·atafia de ce­
rezas con f1·ambuesas, y en esta ratafía es en la 
que se mezcla estas últimas ce•·ezas. Por este me­
dio el fruto no ·cambia ya su agua por el aguar­
diente, sino por un lico•· que tiene ya el gusto y el 
olor de la cereza y de los m·omas empleados, Con­
sc¡·va tambien su volúmen y su color y es mas 
agradable de comer. 

Las prepat·aciones de estas diversas sustancias 
son las siguientes: 

Cerezas ta~·días. 
Frambuesas. . . . . 6 libras. 

1lihra . 
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Azúcal' ......•.... 
Aguardiente. . . . . . . . 
Pétalos de clavel en ratafía. 

3 lilll'as. 
12 cuartillos. 
6 onzas. 

Se puede sustituit• el clavel pot• 

Clavo. . . • . . . . . . . núm. 6. 

ó bien dos dracmas de canela 6 vainillá en 
polvo gt·ueso. 

Naranjas en aguardiente. 

De todas las ft·utas que pueden eslal' á nues­
ll'a disposicion la nat·anja es un'a de las que tienen 
el m·oma mas agradab!e; se eligen las mas het·mo­
sas cntr·e las de Malla 6 :í lo menos las de Portu­
gal, que sin contt·adiccion son las mejot·es; á falta 
de ellas se pueden tomat· otras; des pues de haber­
las quitado la cáscm·a amarilla y blanca, se las 
pica pa•·a echarlas en ogua ft·esca, y en seguida de 
habet·las hecho blanquear á fuego suave ' se las 
sumerge aun una vez en ngua f¡·ia; despues de ha­
ber hecho liqJ.Iidat• cantidad suficiente de azúcar, 
se le hace coce•· hasta que forme una liger·a napa,_ 
sobre las naranjas colocadas sobre un pe1·ol pat·a 
darle un het·vo¡• cubie•·lo; despues de habe1· hecho 
la operacion dos veces de seguida con \'Cinte y 
cuali'O horas de distancia, poniendo siemp1·e el ja­
rabe reducido al g•·ado de napa meno•·, y añadién­
dole las naranjas pat·a que reciban solo uno ó dos 
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hel'Vores, solo á la tercera se las ueja cscunir para 
pone1·las en los bocales. Terminadas estas opera­
ciones se pone aun el azúca1' al fuego para hacerle 
henil' durante algunos minutos: despues de ha­
berle dejado enf1·iar, se le añaden dos terceras 
partes de agu:n·diente á 25 grados , que se mezcla 
en él exacta01ente, dcspues de haberle filll·ado al 
pasa de po1· la mangll, se le vierte sobre el ft·uto 
de manera que esté enteramente cubier to por él; 
se tapa los bocales lo mas herméticamente posible, 
para consc¡•varlos con l::ls precauciones indicadas 
pa1·a los otros de qne ya hemos hecho mencion mas 
arriba. 

Pasas. 

Se cogen en el punto conveniente hermosas 
pasas moscateles, de que se quita uno á uno, sin 
frotarlas, los granos mas· got·dos y mas sanos; se 
echa estos g1·anos en una: cubeta chala llena de 
agua f1·ia pa1·a lavarlas, y dal'les dos 6 tres pin­
chazos con un alfiler en Ja piel. Por otra parte se 
esprime el zumo de los ott·os g1·anos para mezclar­
le con el aguardiente. Hecho esto se escurre con 
cuidado los g1·aoos reservados y se los enjuga sua­
vemente con un lienzo fino; se los pone"Cn bocales 
y se los acaba de llenar con la mezcla antel'iOI', 
al que se-añade la cantidad de azúcar 6 jarabe que 
se juzgue necesaria. Si se quiere af1adir un perfu­
me est1·año al moscatel , se puede emplea~· un pe­
dacito de angélica 6 cualquier otro a1'oma que se 
¡))'efie¡·a. 
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Ciruela amarilla pequeña. 

Sceligelasmas gruesas y sin manchas, se hace 
un agujero con un alfiler en el sitio del rabi llo, 
otro en el lado opuesto, y se las tr·ata en todo lo 
dem¡ís del mismo modo que a las cerezas. 

Peras cermmias. 

Se elige con preferencia una perita muy per­
fumada, conocida con el nombre de cermeña de 
Ueims; se la monda C'Oll mucha limpieza sin qui­
tarlas el r·aLillo, del que no se corta mas que la 
punta, y se echa la fruta en agua fr'ia á fin de que 
no se ennegrezca. Despues de haber• dejado la pe­
ra durante media á una hora en esta agua , se las 
saca par·a blanquearla á un solo golpe de fuego; a 
medida que se r·eblanclecen entre los dedos se las 
echa en nueva agua fria, á la que se añade el zu­
mo de algunos limones, y se le cambia una ó dos 
Yeccs si se r·ecalientan. Por úllimo, despues de 
habedas dejado enfl'iar bien en esta agua se las 
coloca una á una en sus Locales tle modo que se 
deje el menos vacío posible y f(Ue no se rompa el 
l'abillo. Por otra parle, mientr·as los fr·utos blan­
quean, se echa .iat'abe simple hir'viendo soLr·e lns 
peras, se uñaden dos partes de agu:ll'diente ú 22 
ó 23 gr·ados, y cuando es tú fl'ia Srl cuela la mezcla 
por una manga para obtcner'lo perfectomenle clnra 
y se la echa encima de los frutos. 
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Tambien se puede, despues de haber sacado 

las pet·as del agua de alumbre, pasarlas al azúcat· 
1:omo los melocotones y los nlbaricoques, y termi­
nar In opet·ncion <.!el mismo modo que para estos 
frutos. El primet· procedimiento me parece prefe­
rible, mas cualquiet·a que sen el que se use, es 
bueno no olvidar el pelar pt·imero lns pet·as y ha­
cer infundir las pieles en el jarabe á fin de utiliza•· 
el perfume que contienen: Es inútil añadir que se 
debe desechar todas las ft·utas que tengan verru­
gas, estén estropeadas ó dañadas de un modo cuai­
'<]Uiera. 

.Dl embrillos. 

Despues de haber despojado á los membrillos 
de su bort•a, se les quita delicadamente la piel, 
•tue se va echando en :1gmwdiente segun se la va­
)'3 quitaudo; se los pat·tc en pedazos para quitar el 
cot·azon y se los ech~ en agua alumbrada como las 
peros. Se las cuece despues ú poco fuego en un 
buen jarabe, se ap:1rta los cachos de membrillo 
uno á uno con una espumadet·a, y ú medida que 
se arrugan se los coloca en un baneño; se clarifi­
ca y se hace recocet· el jarabe, y se le vierte hi•·­
\'iendo sobre los f•·utos. Por último, á las veinte 
y cuatro hot·as se los coloca en los bocales; se 
mezcla el jarabe con el :1guat·dientc en el cual se 
lnfundict•on las eáscat'3S, en la proporcion de dos 
pnt·tcs de este por unn de aquel, se filtt·a la mezcla 
:y se la echa sobt·c las ft·utas. P:wa e ta opcracion 
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se necesita que los membt·illos estén muy maduros, 
lo que no sucede con los demás ft·utos. 

Angélica. 

Se eligen los tallos de angélica , que sean grue­
sos, carnosos y recien cogidos, se les quita las ho­
jas , se los enjuga , y se los corta en pedazos de 
pulgada á pulgada y media de largos, y se los echa 

• en agua ft·esca para lavat·los. Se los saca de aquí 
pat•a darles algunos herv01·es en un caldct•o con 
agua hirviendo; se apaga despues el fuego y se e u~ 
bre el perol pat·a dejados infundir en el agua muy 
caliente durante una hot·a ; y pasada esta se las qui­
ta con una espumadera para echarlas en un bal're­
ño con agua fria. Al sacarlas del bat•rcño se las 
deja cscutTit· enu·c lienzos comprimiendo un poco 
encima para hacerlas soltar toda el agua; en se­
guida se las pasa á un jarabe fuet·Le hasta que es­
tén suficicntementa cocidas. Por úl ti mo , se las 
deja cscunir durante veinte y cuatro horas sobre 
un tamiz, se reune el jarabe que sueltan con el que 
ha sobrado despucs de cocidas , se clal'iflca y se le 
t·educc á la consistencia conveniente; se coloca los 
pedazos de angélica en los bocales , y en ellos se 
echa el jarabe mezclado con dos partes de buen 
aguat•dicotc. 

Toronja. 

Se eligen las toronjas r¡uc tengan bien gruesa la 
cor·tcza, y .por medio de un cuchillo que cor·tc hicn, 
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se quila con delicadeza la parte mas superficial 
del zcstc sin dejar á descubie¡·to la pa1·te blanca: 
como estos zestes contienen una gran cantidad de 
aceite esencial, serán puestos á p:.wtc para utilizm·­
Ios del modo que se jp1.gue conYcniente. Entonces 
se hiende ó corta la COI'teza en cuatro partes para 
sacar entero el fruto, y se t1·ata las cáscaras del 
mismo modo que las de membrillo. 

Rajas de melon. 

Todas las especies de melon que son buenas 
par·a comer se las puede poner en agual'Clienle. 
Despucs de haber (¡uilado la porcion suculenta de 
la carne y la parte superficial y coriácea de la 
cáscam, se cot·ta la raja propiamente dicha en pe­
dacitos cuad1·ados que se van echando al mismo 
tiempo en un perol que contenga agua f1·ia con un 
poco de zumo de- limon. Se coloca el perol al fue­
go para clat·lc dos ó tres hervores ligeros, y se le 
deja infundi1· en caliente durante una hom; eu­
lonccs se echan las r:~jas de limon en nueva agua 
cidoniada pm·a dejadas enf1·iar y se las trata des­
pues absolutamente lo mismo que los cachos de 
membrillo, teniendo solo el cuidado de poner en 
el jarabe un poco de angélica f1·esca y una muñc­
quita que contenga canela, clavo y macis mezcla­
dos, ó solo uno de estos aromas. 

La parle menos comestible del melon, prepa­
rada de este modo con los cuidados convenientes, 
no cede en nada á la moyo•· parte de las otras fru-
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tas en aguardiente. Es inútil decir que el melon 
deberá estar bien maduro, ser· de buena calidad y 
las rajas bien sanas. 

Lúnoncitlos. 

Se dá este nomb•·e á unos limoncilos verdes 
confitados que vienen del estrangero, mas se pue­
den usar los que vienen de las provincias me­
ridionales. Se eligen, antes que maduren, los li­
moncitos ó las naranjilas; despues de haberles da­
do ll·es ó cuatro pinchazos con un alfJle¡·, se los 
echa en un caldero que contenga agua y uno ó 
muchos puñarlos de ceniza metidos en un lienzo. Se 
colgca todo al fuego, y se le deja hervit· durante 
algmlOs instantes; entonces se apaga el fuego para 
prolongar la infusion sin dar, sin cmba•·go, á los 
fnrtos liempa para que se cuezan; en seguida se los 
echa en una gran cubeta, chala, llena de agua 
fl'ia , que se renueva de cuarto en cuarto de ho1·a, 
durante tres ó cuat1·o veces, lavándolos con cui­
dado. 

A la última vez se los escm-re bien y se los 
hace cocer en un jarabe ligero, hasta que picando 
algunos frutos con un alfiler, baste su pr·opio peso 
para hacerlos caer en seguid}}. Entonces no queda 
mas que terminar la operacion como la de los ta­
llos de angélica. 

26 
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Albaricoques verdes. 

Se elige los albaricoques, los melocotones ú 
otros frutos análogos, antes de que se haya forma­
do el ht.reso; se los enjuga con un lienzo áspero y 
se los trata absolutamente del mismo modo que los 
limones verdes, con los que no se puede, sin em­
bargo, compara•· estos frutos. Hay que pm'fuma•·­
los del mismo modo que las rajas de melon. 

Nueces verdes. 

Se elige las nueces de la especie que tenga 
nueces mas hermosas antes de que se haya forma­
do la cáscal'a dura, es decir, inte1·in se la pueda 
utravesar con un almer con facil idad. Se las pela 
con delicadeza hasta pone•· enteramente á descu­
bierto la membl'aua blanca qne las sirve de cubier­
ta; se las pica y se las echa despues en agua con 
alumb1·e, en donde se las debe bañar con comodi­
dad pa•·a que no se enneg•·ezcnn, lo que las acae­
ce muy pl'onto : despues de habel'las tenido dumn­
te algunos instnnlcs en esta agua, cuidnndo de 
c:~mbial'la apenas empiecen á Loma•· colo¡·, se las 
lcjial'á del mismo modo que los limones ,·e•·dcs, ó se 
las blanqvcará en una nuevn agua alumb•·nda, y se 
t•·atará en lo demás la nueces absolutamente como 
el f¡·uto susodicho, con la única dife1·encia de que 
se hal'á infundir los a¡•omas metidos en una muñe­
qnita en el jm·abc. Tambien se puede ponel' así las 
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nueccs vet·dcs en aguardiente, no pehindolas, mas 
como su cáscara estm·iot· es estt·cmadamente amar­
ga, es mejor hacerlas cocet• en agua con ceniza lige­
ra, hasta que un alfilet· , des pues de haberlas atra­
vesado, ya no pueda salit·; entonces se las echa du­
ran le veinte y cuatt·o hor·as en agua de pozo lige­
ramente cidGniada, que se t•enueva muchas veces, 
y se las pone en bocales con dos partes de aguar­
diente á 22 grados, poi' una pm·te de jarabe muv 
concenlt·ado y una muñequita con los aromas. • 

Conclusion. 

Limitamos aquí la nomenclatur·a y las fórmulas 
que hemos dado p:wa la fabl'icacion y prep:u·acion 
de los licor·es y de las fr·utas en aguar·diente, mas 
hubiét·amos podido aumentar consider·ablemente el 
número de fór·mnlas , y se concibe que sin ventaja 
para el destilador y el cut·ioso. En efecto, !\a bien­
do indicado el curso genet·al y pat·ticuhw de cada 
una de las operaciones, y habiéndola desct·ito con 
cuidado, puede pt'<'pat•at• un licot· dado , hacer en­
u·ar en su fól'l'nula los ingredientes qnc juzgue por 
conveniente, detet·minat· su Ctlntidad en peso , y 
oper·at• segun los pt·incipios. De este modo conse­
guit·ú el ohjeto que se ha pt·opuesto con mucha fa­
cilidad y economía, y sin cometer ct·r·or·es ni su­
fr·i•· pérdidas. 

• 
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DE LOS LICORES l'tiAS USADOS EN ESPAÑA. 

Varía mucho la composicion de los licoJ•es usa­
dos en España , pues como se verá por lo que va­
mos á pone1· á continuacion, en su mayor parte 
parecen una receta mas 6 menos modificada de los 
que hemos espucsto antes, mas no obstante nos ha 
parecido conveniente cspoo~r á contionacion los 
4ue están mas en uso en nuestro pais , para que 
se los pueda preparar bajo sus indicaciones por las 

• pe1·sooas que estén acostumbradas á hacel'lo así, y 
ot1·os de que no se trata en esta obra. 

RATAFÍAS. 

Ratafía de anís. 

Sémillas de anís \'erde. 
~ de badiana .. 

Alcohol á 25 grados. . 

2 onzas. 
4 onzas. 

16 cuartillos. 

Se machaca las semillas, despues se las hace 
macerar en el alcohol durante ocho días, se cuela 
po1· un tamiz, se añade un ja1·abe hecho con seis 
lib1'as de azúcar y cinco cuartillos de agua de fuen· 
te, y se filtra. 

Ratafía de angélica. 

Tallos f¡·escos de angélica. 
Semillas de angélica. . . 

4 onzas. 
1 onza. 
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Alcohol á 25 gt·ados ... 
Nuez moscada. . . . . 
Canela de Ceylan .... 
Cilantro. . . . . . . . 

8 cuartillos. 
1 dt·acma. 

1/ 2 dl'acma. 
1 dracma. 

Se machaca las semillas en un mortero y se las 
hace macerat· durante ocho dias en el alcohol, des­
pues se pasa por un tamiz, y se añade un jarabe 
hecho con cuatt·o libras de azúcar y tres cuat'lillos 
de agua de fuente. 

Otm ratafia de angélica. 

Tallos recientes de angélica. 
Almcndt·as amargas ..•.. . 
Azúcar blanca. . . . . . . 
Aguardiente de 21 grados 

Cat·tiet· .... .. .. . 
Agua de rio ....... . 

4 onzas. 
4 onzas. 
4 libras. 

12 cuartillos. 
12 libras. 

Se cot·ta en pedazos los tallos de angélica , se 
quebranta las almendt•as a mm· gas, se pone todo en 
un cántaro con el aguardiente y el agua, se deja 
en maceracion por cuatro dias, se añade el azúcar, 
y despues de diez ó doce dias se filtt·a. 

Rata('fa de angélica y cilantro compttesto 
ó vespetro. 

Semillas de angélica. 2 onzas. 
Cilantt·o. . . . . • . 2 onzas. 
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Anís. . • ' 2 dt·acmas. 
Hinojo. . .. . . . . • 2 dracmas. 
Aguardiente. . . • . 4 cuartillos. 

Se macera durante ocho dias y se añade: 

Agua pura. • . . . 1 cuat·ti llo. 
Azúcat' blanca. . . . 2 cuartillos . . 

Ratafia de grosellas. 

Se desgt·ana la cantidad suficiente de gt·osellas 
pat·a obtener dos azumbres de zumo. Se acha en 
cuatro azumbt•es de buen aguardiente: 

Canela quebrantada. 
Clavo .....•.. 

1 dracma. 
1/ 2 dracma. 

Se incorpora con este el zumo de las gt·osellas 
y se deja todo en infusion dut·ante un mes, des­
pues se trasiega á otra vasija, se pasa en seguida 
por una manga y se embotella. 

Ratafia de grosellas negras. 

Grosellas negras bien maduras. 
Hojas del mismo gt·osellero •. • 
Clavo. • . . • . • • . 
Canela de Ceylan. . . . .•. 
Cilantro ..•....•.•• 

6 libras. 
4 onzas. 

1/ 2 dt·acma. 
1/ 2 dracma. 
1/ 2 dracma. 

Se despachurra 'las bayas de las gt·osellas y se 
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las hace mace¡·at· dm·anle un mes con las otras sus­
tancias en veinte y cualt'O cuartillos de alcohol á 
22 gl'ados. Se pr·ensan y se mezcla un jarabe he­
cho con siete libt~as de azúcat· y cuau·o cua¡·tillos 
de agua. 

Otra mtafla de g1'osellas negt"as. 

G1·osellas negras sin escobajos. 
Aguardiente de 20 grados Car-

tier. • • . . .. 
Azúcm·. • ••.. ... .• 
Clavo de especia .....•. 
Canela fina. . . . . . . . . . 

6 libras. 

18 cuarLillos. 
31( 2 libras. 
1 dracma. 
2 dracmas. 

Se despachurran las gr·osellas en un lebrillo, 
se echan en un jarro de vidt·io ó en un cántaro, y 

se añade el aguat·diente, el azúcar, el clavo y la 
canela; dcspues de quince dias de maccracion se 
cuela con espt·csion y se filtt·a el líquido por una 
manga ó por papel. 

Ratafía de frambuesas. 

Zumo de frambuesas. 
» de cet·ezas. . . 

Azúcar. . ..•.. 
Aguardiente. . . • • 

20 onzas. 
4 onzas. 
2 libt·as. 
8 cuartillos. 

Se toma el zumo de frambuesas y el de cere­
zas, se añade el azúcar, el agum·diente, se deja 
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hasta que el licor esté claro, y despues se le em­
botella. 

Ratafía de membrillos. 

Zumo de membrillo. 
Alcohol á 33 grados. 
Canela de Ceylan. . 
Clavo .. . .... . 
Cilantro. . . . . . . 

8 cuartillos. 
8 cuartillos. 

1/ 2 dracma. 
1/ "- dl'acma. 
1 dracma. 

Se hace maceJ'al' todos los aromas con el al­
cohol y el zumo de membrillos, se añade el azú­
car fundido en un cu::wtillo de agua y se filtra. 

Ratafla de albérchigos. 

Zumo de albérchigos. 4 cua•·tillos. 
Aguardiente. . . . . 8 cuartillos. 
Azúcar. . . . . . . 2 libnts. 

Se escogen !menos albérchigos, se les quita los 
huesos, se meten en un lienzo y se cstrae el zumo. 
Se rectifica el agum·diente, se le reune el zumo de 
Jos albérchigos, se deja reposa•· la mezcla durante 
seis semanas, se decanta despucs , se dcslie en 
ella el azúcar y se filtra. 

Ratafla de moras. 

M01·as. 
Grosellas r·ojas. 

3 lil.H·as. 
8 onzas. 
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Ft·ambucsas. . . . . 8 onzas. 
Macis . . . .... . 1/ 2 dracma. 
Alcohol á 22 gt·udos. 
Agua de fuente. . . 
Azó.cat· quebrantada. 

4 azumbres. 
2 cuartillos. 
31/ 2 libt·as. 

Se dcspachurt·an las s•·osellas, y despues se 
ponen en infusion las demás ft·ulas, con el macis en 
el aguardiente pot• espacio de quince di as, se des­
líe en seguida el azúcar en el agua, se decanta el 
licor, se mezclan y se filtt•a. 

Ratafía de café. 

Café molido. . . . . . . . . 
Alcohol á 33 grados. . . . . 

2 libras. 
8 cuartillos. 

Se infunde durante ocho dias y se añade: 

Azúcat·. . . . . . . . . . . 5 libt·as. 
Agua. . . . . . . . . . . . 3 libt·as. 

Cuando se ha disuelto el azúca1· se fil tra y se 
añade: 

Macis. . . . . . . . . . . . 1/'l dracma. 
Almendras amargas machaca-

das. . . . . . . . núm. 20. 
Azúcat·. . . . . . . . . . . 3 libras 
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Otra 1'atafía de café. 

Espirilu de vino. . . 
Café tostado y molido. 
Azúca1· ....... . 
Agua ........ . 

1 cua¡·tillo. 
11

/ 2 onza. 
11/ 2 libra. 
2 cuartillos. 

Se pone el café en infusion con el aguardiente 
pOI' espacio de seis dias y se cuela; se disuelve el 
azúcar en el agua, se hace la mezcla , se deja re­
posar dos dias y se fiJt¡·a. 

Ratafla de flores de naranjo. 

Flores de naranjo mondadas. 
Alcohol á 22 g¡·ados. . . . . 
Azúcar ......•.•.• 

2 libras. 
12 cua1·tillos. 
4libras. 

Se hace macCI·ar las flores de naranjo durante 
quince días en el :tlcohol, y se añade un jarabe 
hecho con el azúcar y dos cuartillos de agua. 

Ratafía de cáscara de naranja. 

Cáscara f¡•esca de naranjas dul-
ces. . . . . . • . . . . . 4 onzas. 

Aguardiente añejo. . • • . • 8 cuartillos. 

Se macera durante seis horas, se cuela y se 
añade: 
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Azúca•· blanca. 

Se disuelve en fl'io y se filtra. 

Ratafía de liman destilada. 

Cósc:was de. . . . 
Alcohol ..... . 

12 limones. 
16 cuartillos. 

Se toma las cáscaras, se las mace•· a en el al­
cohol :\ 32 grados Cartier, se destila en el baño 
maría, y entonces se añade po•· cada p:u'le de al­
coholato de limon, igual éantidad de agua pura y 
lo mismo de azúca•· blanca. 

Del mismo modo se prepara la ratafia de 
cid m. 

Rata(la de frutos rojos . 

Cerezas agl'ias. • . 
» negras. . 

Ce1·eza de monte .. 
Frambuesas. . . . 
Grosellas rojas. . . 
Fresas ... ... . 
Alcohol á 32 grados. 
Azúcar . .... . . 

1 lib•·a. 
1lib1·a. 
1 libra. 
1 libra. 
1 libra. 
3 libras. 

24 cuai·tiJlos. 
8 Jjb¡·as. 

Se hacen mace1·a•· durante quince días y se las 
prensa. Se hace un jarabe con el azúcar y seis 
cuartillos de agua, se le añade á los zumos y des­
pues se filu·a . 
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Ratafía de enebro. 

Bayas de enebro, 
Canela de Ceylan. 
Ci!antro. . . . . . 
Macis ...... . 

8 onzas. 
1 dracma. 
2 dt·acmas. 

1/2 dracma. 

Se machaca las bayas de enebro lo mismo que 
las ·demás sustancias, se las hace macer·ar en diez 
y seis cuartillos de alcohol á 22 grados; se cuela 
con espresion, se añade un jarabe hecho con sie­
te libras de azúcm· y se filtra . 

Ratafía de nebrina 6 enebro . 

Semillas de enebro. 
Anís ... 
Cilantro. • . 
Canela ...... . 
Clavo . .•... . 

12 onzas. 
1 dracma. 
1 dt·acma. 
1 dracma. 
1 dracma. 

Se quebranta todas estas semillas y aromas, 
y .se ponen en infusion durante un mes en 

Aguardiente. . . . 8 cuartillos. 

Se disuelven dos libt·as de azúcar en un cuat·­
tillo de agna, se incorpora todo, se mezcla bien, 
se cuela pot' una manga y se embotella. 
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Ratafía de granadas. 

Gt·anadas bien maduras cor­
tadas en pedazos. . . . . 

Alcohol á 22 gl'ados. . . . 
núm. 15. 
10 cuartillos. 

Se hace macet·ar las granadas durante c¡uince 
uias, se las prensa, se añade un jarabe hecho con 
tres libras de azúcar y se filtra. 

Ratafía de 1·osas, agua 6 aceite de t·osas. 

Alcoholato <le rosas. . . 
Agua destilaua de rosas. 

» pura . ... . 
Azúcar ...... . 
Cochinilla. • ...•. 
Ct·émot· de tárta•·o. . . . 

4 libras. 
11/ 2 libra. 
2 1/ 2 libras. 
2 libras. 
1 dracma. 
9 granos. 

Se hierve la cochinilla y el ct•émOJ' de tártat·o 
en media libra de agua y se filtra el lic¡uido; se 
disuelve po•· separado el azúcar en el resto del 
agua, se añade la ti ntura de cochini lla y el alcoho­
lato de rosas, y despues de dos di as de reposo se 
filtra. 

Ratafía de vainilla ó aceite de vainilla. 

Alcohol á 32 grados Ca1·tier. . 1 libt·a. 
Vainilla fina cot·tada en peda-

zos. . . . . . 1 dracma. 
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Sc mace1·a por dos dias, se cuela y se añade: 

Jarabe simple. . . . . . . . . 2 lilH·as. 

Filll'ese. 
Rata{fa de Toltt. 

Bálsamo de Tolú. . . . . . 
Agua pm·a .... . ... . 

2 onzas. 
11/ 2 lib1·a. 

Se pone en digcstion en baño maría hil·viendo 
por dos horas, agitando muchas veces pa1·a favo­
recer la accion del agua sob1·e el bálsamo, se deja 
reposar, se decanta y se añade al líquido: 

Azúcar muy blanca. . . . . 11/ 2 lib1·a. 
Alcohol á 24 g1·ados Ca1·ticr. 2 lib1·as. 

Ucspues que el azúca1·sc haya disuelto se flltra. 
Del mismo modo se p1·ep:wa la ratafía deben­

jul, conocida con el nomb1·e de cle(aille ó elefan­
tina. 

Rata(( a de canela ó licor de .Madama Amplwux. 

Alcoholato de canela. 
Jm·abe simple. . . . . 

1 libra. 
1 lib1·a. 

'Iézclese y fíltrese. 
Se puede p1·eparar del mismo modo las ratct­

fías de menta. 
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Ratafia de noyó. 

Almendras ft·escas de albéJ'-
chigos 6 ab1·idores. 

Canela 6 clavo. . . . 
Agu::u·diente ... 
Agua desti lada. 
Azúcar ..... 

10 onzas. 
1/o dt•acma. 
4 cum·tillos. 

1/ 2 liura. 
1 libt·a. 

Se pela las almendras, se las quebranta y se 
rchan en infusion con la canela en el agum·diente 
durante cuatro meses y se cuela el licor po•· un ta­
miz. Se deslíe el azúcar en el agua, se mezclan 
los dos líquidos, se filtt·a y se embotella. 

Rata {la de claveles. 

Pétalos de claveles ¡·ojos. 
Agual'(liente de 24 gt·ados. 
Clavo . . . ...... . 
• \gua comun. . . . . . . 
• \zúcar. . . . .... . 

2 libras. 
12 cual'tillos. 
1 dracma. 
2 cuartillos . . 
3 libt·as . 

Se pone en infusion durante mes y medio, y 
despues se fillt'a y embotella. 

Ratafía de las cuatro frutas. 

Zumo de cerezas negt·as. 2 cuartillos. 
» de g•·osellas. . . . 2 cuartillos. 
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Zumo de gr·osella negra. 

, de frambuesas. 
ClaYo . . .. . •... 
Cilantro. . . . . . . 
Alcohol á 33 grados .. 
Azúcar . ...... . 

2 cuar·tillos. 
2 cuartillos. 
1 dracma. 
1 dr·ncma. 
8 cuartillos. 
7 libl'as. 

Se mezclan todos los zumos y el alcohol, se 
deja infundir Jos al'omas y se pone el azúcar he­
cho pedazos; dcspues que se hn disuelto entera­
mente se ílltra. 

Otra ralafia de las cuatro frutas. 

Guindas bien madur·as. 
Frambuesas. . . . . . 
Gr·osellas. . . . . . . 

.'b negras .. . . 

16 libras. 
4 libras. 
8 libros. 
2 libras . 

Se <¡uilan los rabillos á las guindas, se espri­
me el zumo con las demás fr·utas, y para cada cuar­
tillo de licor· se espr·ime en él tres onzas de azú­
car·; se r·ectifica tanta cantidad de aguardiente como 
hay del zumo de las fr·utas y se aiiade: 

Macis ..... . . . . 
ClaYo. . . . . . . . . 

1 dracma. 
2 dracmas. 

Se hace la mezcla, se deja reposar· el licor, se 
decanta, se embotella y se tapa bien. 
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Ratafía de las siete semillas. 

Semillas de eneldo. . . 1 onza. 
" de angélica. . 1 on~a. 
» de hinojo. . . 1 onza. 
~ de alcaravea. . 1 onza. 
:» dczanahoria.. 1 onza. 
, de cilantro. . 1 onza. 
> de anís verde. 1 onza. 

Alcohol a 22 grados, . 14 cmll'tillos. 
Azúcar. . . . . . . . 8 libras. 
Agua. . . . . . . . . 6 cuartillos. 

Se machaca las semillas, se las deja macerar 
durante un mes y se cuela por un tamiz, se aña­
de el jarabe y dcspues se filll·a. 

Ratafía de los holandeses, llamada Bitter ó 
amargo de los alemanes. 

Genciana •.... 
Naranjitas. . . . . 
Canela. . .... 
Cálamo m·omático. 
Enula campana. . 
Cilantt·o ..•.•. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1 dracma. 
1 dracma. 

1/ 2 dt·acma. 
3 dt·acmas. 

Se reduce á polvo gi'Ueso, se macera durante 
oc1JO dias en cuatro libt·as de licor de enebro y se 
añade; 

Azúcar. • . . . . . 3 onzas. 
27 
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AGUAS ESPIRITUOSAS. 

Agtta de anfs compttesta. 

Semillas de anís verde .. 
» de angélica .. 
1 de badiana. . . 

Alcohol á 20 g1·ados. . . 

4 onzas. 
4 onzas. 
4 onzas. 
6 cuartillos. 

Se t1·itura las semillas en un mo1·tero, se ha­
ce mace1·ar todo en el alcohol du1·ante cinco ó seis 
días, y en seguida se destila en el baño maría. 

Aguardiente de Andaya. 

Como los aguardientes que se espcnden en el 
comercio escedcn con mucho á los que viel)en de 
Andaya, en donde los que se fabrican no alcanzan 
pal'a el consumo, se ha buscado el medio de ob­
viar esta dificultad p1·cparándole en todas partes, 
y aunque para esto los procedimientos seguidos no 
son iguales, no es menos cierto qne el p1·eparndo 
con agum·dientcs de España es el mejoa·, y que 
sus cunlidades varían segun las sustancias que se 
emplean, y que el buen aguardiente de Anda ya se 
debe dislinguil' po1· un ligero olor anisado. El mo­
do mns gene1·al de pt·epm·arle es el siguiente: 

Agmll'dicnte de Españn. 
Semillas de badiana. . 

12 cuartillos. 
1 onza. 
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Semillas de eilantro. 

» de anís . • 
Lirio en polvo .... 
Zestes de ...••.• 

2 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
4 na1·anjas. 

Se macera todas estas sustancias en el aguar­
diente dut·ante ocho di as, en seguida se destilan 
en el baño mal'ia, se hace un jarabe con cinco 
libt·as <.le buen azúcar y se pasa pot· una manga. 

Agua arzobispal. 

Zestes de. 
Sumidadcs frescas de 

melisa. 
Macis ... 
Raiz de angclica. . . 
Alcoholato ue rescda. 

.1> de jazmin .. 
Agua de flo1·es de na­

nmjo. . . . . . . . 
.\lcohol tí 25 grados. . 

4 tot·onjas. 

3 onzas. 
1/ 2 d1·acma. 
1 onza. 
2 d1·acmas . 
2 dt·acmas. 

1 cuartillo. 
8 cuat•tillos. 

Se hace macm·ar las eualro prime1·as sustan­
cias durante ocho di as, se destila en el baño ma­
ría , se aiiadc un jal'abe hecho con cuatro libt·as de 
buen nzúcat• y li'CS cuartillos de agua de fuente, y 
se cueln po1· unn manga. Algunos licot·istas aña­
den los alcoholatos de •·eseda y de jazmín despues 
de la destilacion ; pe1·o este medio no es tan 
bueno. 
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Agua de plata. 

Zeslcs de ...... . 
, de ...... . 

Canela de Ceylan que­
bt·antada. . .... 

Tintura de vainilla. . . 

3 limones. 
6 Mranjas. 

1/'J onza. 
1 dracma. 

Se hace macerar las tres pt·ime¡·as sustancias 
en ocho cuat·tillos de alcohol á 25 gt·ados durante 
ocho días, despues se destila en baño mal'ia, se 
añade un jarabe hecho con cuatro libras de azúcar, 
al que se añade la tintura de vainill3, y se fi ltra. 
Despues se bate sobre un plato dos hojas de plata, 
que se mezclan con el liquido y se embotellu. 

Agua aromática. 

Canela de Ceylan que-
brantada. 

Cardamomo. • 
Sasafrás ....... . 
Gengibt·e. . .... . 

1 onza. 
3 dracmas. 

1/ 2 onza. 
1 dracma. 

Se hace macerar todas estas sustancias en seis 
cuat·Lillos de alcohol á 25 gt·ados durante ocho días 
y dcspucs se tleslila en el baño maria. 
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4 gua de bergamota. 

Zestes de. 
:. de. 
» de. 

4 naranjas. 
4 bcr·gamotas. 
2 limones. 

Despues de habcr·los hecho macer·ar dm·ante 
ocho dias en doce cuartillos de alcohol á 22 gra­
dos, se destila en el baño maría para eslraer· seis 
cuartillos de líquido y se añade un jar·abe hecho 
con cuatr·o libr·as de buen azúcar· y tt·es cuqrtillos 
de 11gua comun. 

Agua de canela. 

Canela de Ceylan que-
brantada. • .. . 

Zestes de ..... . 
Esencia de limon. . . . 
Alcohol á 25 grados. . 

, 2 onzas. 
2 naranjas. 

10 golas. 
16 cuartillos. 

Se hace macerar dur·anle ocho dias todas estas 
susl11ncias en el alcohol, se destila despues en ba­
ño maria y se aiiade un jarabe hecho con ocho li­
bras de aZL'war· y seis cuartillos de ngua. Se le d<i 
color amarillo. 
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Agua de alcaravea. 

Semillas de alcaravea .. 
Alcohol á 25 gl'ados. . 

4 onzns. 
8 cum·tillos. 

Se hace macerar las semillas de alcaravea en 
el alcohol durante ocho di as, en seguida se destila 
en el baño maria, se añade un jm·abe hecho con 
cuatt·o libras de azúcar y cuatt·o cuat•tillos de agua 
comun, se filtt·a, y se dá al líquido un colot• 
verde. 

A gua ele toronja. 

Zestes de. • . . . . 12 toronjas. 
I> de. . . . . . . 6 nat•anjas. 

Alcohol á 22 gt·ados. • 12 cuartillos. 

Se hace un jarabe con seis libras de buen azú­
car, y se prepara como el agua de alcaravea. 

Agua de toronja. 

Cáscaras de. . . • 
» de. . . 

Aguardiente. . . 
Agua destilada .. 
Azúcar t•efinada. 

8 toronjas. 
2 limones. 

12 cuat·tillos. 
6 cum·tillos. 
4 libras. 

Se destilan en el baño maria las cáscaras de 
toronja y limon con el aguardiente y se estt·aen 
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seis cum·tillos de licot·; se disuelve el azúcar en el 
ngua, se mezclan con el licor y se filtra. 

Agua de apio. 

Semillas de apio. • . 
Alcohol á 22 gt·ados. 
Azúcar ...... . 

2 dracmas. 
8 cuat·tillos. 
4 libms. 

Se prepara como la de alcaravea. 

Agua divina. 

Zestcs de ....... . 
» de •. .. . .. 

Flores de naranjo re­
cientes. . . . . . . 

Sumidades recientes de 
melisa ..... 

1> de mat-rubio 
blanco .•... 

Alcohol á 22 grados. . 

3 toronjas. 
4 limones. 

4 onzas. 

10 onzas. 

6 onzas. 
8 cuat·Lillos. 

Se hace macerar todas estas sustancias dut·an­
te diez dias, se destila en el baño mal'ia , y se 
añr~dc un jarabe hecho con tres libras de azúcar y 
tres cmll'tillos de agua destilada. 
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Otra agua divina. 

Zestcs de . . .. 
.1> de. . . . 

To¡·ongil fl·esco. 
,\guardienlc. . . 
Agua destilada .. 

.1> de flo¡• de nai'Unja. 
Azúcar de pilon qué­

brantada. . . . . . 

4 limones . 
4 bc¡·gamotas. 
2 onzas. 

10 cuartillos. 
4 cuartillos . 
2 cuartillos. 

4 libras. 

Se destila las cualJ'O primeras sustancias en el 
haiio maría, y con mucha lentitud se estrae seis 
cua1·tillos de licor , se deslíe perfectamente el azú­
CUI' en el agua, se añade la fio¡· de nat·anjo, se 
mezclan y se filtra. 

Agua de clavo. 

Clavo quebrantado. • 
Macis ........• 
Alcohol á 22 grados 
Azúcal' .. .. .. . 

l onza. 
1 dracma. 
8 cuartillos. 
4 lilms. 

Se p1·epara como el agua divina y se le dá co­
lo¡· amarillo. 

A gua de clavel. 

Clavel rojo mondado sin 
uñas. . . . • . . . 1 libra. 
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Chno qucbt·antado. . 1/ <J. dt·acma. 
Alcohol a 22 gt·ados. . 12 cuartillos. 
Azúcar. . . . . . . • .5 libns. 

Se hace macerar todas estas sustancias en el 
alcohol <Imante ocho di as, y se destila en el baúo 
maría; despues se añade jat·nbe hech~ con cuatr·o 
cuartillos de agua y se le dú color t·ojo cat•mesi. 

Agua de oro. 

Zeslcs de. . .. .. . 
1> de ...... . 

Macis ... ... .. . 
Semillas de cardamomo. 

» de abelmoseo .. 
Alcohol á 22 gt·ados. . 
Azúcar. . . ...•. 

4 n:u·anjas. 
4 limones. 

1/<J. dracma. 
1 onza. 
1 onza. 

12 cuat·tillos. 
5 libras. 

Se pt•epar·a como el agua de clavel. Este licor· 
queda blanco, y se le añade algunas hojas de oro 
bati.das sobt·c un plato con liquido para t•ornpCl'las. 

Agua de JI/alta. 

Zcstes de. . ..... 
Flot·es de nat•anjo fres­

cas . . . • 
Aguat•dicnle. 
Azúcar ....... . 

6 nat·anjas. 

4 onzas. 
8 cuartillos. 
4 libras. 
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Se hace macerar los zcstcs de nm·anjas y la 

flor de naranjo en el aguardiente du1·ante ocho 
dias, se destila en el baño maría , se hace un ja­
rabe con cuatro cum·tillos de agua y se filtra. 

A gua de menta. 

Sumidades de menta pi-
perita ..... . . 

Zcstes de. . . . . . 
Alcohol ú 25 g•·ados. . 
Azúcar .•. . .... 

2 libras. 
4 limones. 

16 cua•·tillos. 
9 libras. 

Se hace mace•·m· la menta en el alcohol dm·an­
te ocho días, en seguida se destila en baño de ma­
ría , se añade un jarabe hecho con el azúca1· y 
cuat1·o cuartillos de agua, al que se añade medio 
cual'lillo de agua de rosas, y se filt ra. 

Agua de huesos de Pl!alsburgo. 

Almendras amargas. . 
.1> de albarico-

ques .. . . . . 
:. de mcloco-

ton . . ...• . 
.1> de cerezas .. 

Aguardiente de 22 gra-
dos . . . . . ...• 

4 onzas . 

4 onzas. 

2 onzas. 
4 onzas. 

8 cuartillos. 

Se hace mucc•·ar las almend1·as en el ngtHJI'-
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diente dlll'anle un mes, en seguida se destila en el 
baño maria , se añade un jarabe hecho con t1·cs 
libras de núcm· y se filtra. 

A gua de las cuatro semillas. 

Semillas de hinojo .. 
» de apio ... 
» de badiaua. 
» de eneldo .. 

Alcohol á 25 gr·ados. 

1 onza. 
1 OnZ[l. 

. 1 onza. 
1 onza. 
8 cuat·tillos. 

Se hace mncet·at• todas estas sustancias en el 
alcohol durante quince dins, se destila en el baño 
maria , se añade un jarabe hecho con cuatro libras 
de azúcar y cuatro cuartillos tle agua, y despucs se 
fillt'(l. 

Otl'a agua de las ctwtro semillas. 

Semillas de apio. . . 
» de angélica. 
> de cilantt·o. 
» de hinojo. 

Aguat·dienle. . . 
Agua destilada. . . 
Azúcm· ..... . 

1 onza. 
2 onzas. 
2 onzas. 
1 onza. 

12 cuat·tillos. 
6 cuat·tillos. 
4. libras. 

Se quebranta las semillas, se las pone en infu 
sion en el aguardiente dut·ante cuatro di as, se des­
tila y se estt·ae siete cum'lillos de licor, se disuel-

, 



--428-
ve el azúcat· en el agua, se mezclan los líquidos y 
se filtra. 

Agua de las Barbadas. 

Zcstes de ..•. 
» de ... . 

Canela .... . 
Aguardien~e .. . 
Agua . .... . 
Azúcar .... . 

6 eidt·as. 
3 naranjas. 
2 onzas. 

18 cuat·tillos. 
6 cuat·tillos. 
7 liln·as. 

Se pone en infusion durante quince dias, se 
aíiade el azúcat· disuelto en el agua , se filtra los 
licot·cs y se embotella. 

Agua de té. 

Alcohol á 22 gt·ados. 
Té hyswen . ... . 
» Sautchoo ... . . 

8 cuat·Lillos. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 

Se destila en el baño de mal'ia, se aiíade un 
jarabe hecho con dos libt·as de azúcar y dos cual'­
lillos de agua destilada, y despues se tilLI·a. Se 
puede prepat·ar este licot• poi' infusion. 

Agua de noyó. 

Almendt•as de albarico-
ques. . . . . . 1 libra. 
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Aimcndt·as de albét·chi­

gos y de guindas 
agt·ias .. ... . 

Aguardiente. . . . . . 
Agua destilada. . . . . 

» de flor de naranjo. 
Azúcar quebrantada. . 

1/<J. libra. 
12 cum·tillos. 

6 cuartillos. 
1/ 2 libra. 
4 libt·as. 

Se pone las almendras en agua fria, durante 
Yeinle y cuatro horas, para que se desprenda la 
piel con facilidad y sin que piet·dan su sabor. Se 
pelan y se ponen en infusion en el aguardiente du­
t'an\e ocho di as, y despues se destila. Se deslíe el 
azúcar en el agua destilada, se añade la flor de na­
ranjo, se mezcla Jos liquidos y se filtt'a. 

Agua de las siete semillas. 

Semillas de anís. . 2 onzas . 
» de gt·osellas nc-

gras ...... 2 onzas. 

• de alcaravea .. 2 onzas . 
·. de cominos. 2 onzas. ) 

» de hinojo. 2 onzas. 
JI de apio ó pe-

rcjil. . . . . . 2 onzas. 

• de anís. 2 onzas . 
> de nabo t·edon-

do .. 2 onzas. 
:» de amomo .. 2 onzas. 
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Se machacan en un mortero, se ponen en in­

fusion por seis semanas en diez y ocho cuartillos 
de agua é igual cantidad de cspiritu de vino, se 
añade tres y media Jil>•·as de azúcar de pilon en 
pedazos mojados en agua antes de echarlos en el 
nguardiente, se tapa la vasija, y hecha la infusion 
se la cuela por una manga y se guarda. 

Naranja fina. 

Zestes de ..... 
Neroli ..•... 

12 naranjas. 
1 d•·acma. 

Se hacen macerar los zestes de na•·t-.njas du­
rante quince días en doce cmwtillos de alcohol :l 
25 grados y se añade el net•oli. Se destila en el 
baño mai'Ía , se añade un jarabe hecho con cua­
tro libras de azúcar y ll'cs cuartillos de agua y se 
filtl'a. 

Se puede empleat· uHa libt·a de agua destilada 
de flor de naranjo en lugal' del net·oli. 

Agua divina. 

Agua. . . . . . . . . 12 cuartillos. 
Alcohol á 22 gt·ados. . 18 cuartillos. 
Zesles de seis limones de Portugal. 
Azúcar clm·iftcada. . . 19 libt·as. 
Agua de flot·cs de na-

ranjo doble. . . . . 4 cuartillos. 
Zumo de ocho limones. 
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Se hace macct·m· los zesles de limon en el agua 

y el alcohol dtu•ante tres dias, despues se hace 
fundir el azúcat' , que se diluye en doce cuat·tillos 
de agua; se añade el ::~gua ele flores de naranjo y 
el zumo de limon, se mezcla todo con la tintura 
antet·iot' y se clarifica con clara de huevo. 

Cáscam de nuez. 

Luego que han adquir·ido las nueces las dos 
terceras pat·tes de su groso¡·, se elige ciento de las 
mejores, se las seca, se las at¡·aviesa con un alfi­
ler bastante grueso, se ias despachur·ra y se las ma­
chaca en un mortei'O de mál'mol pat·a ponct•las a 
infundir despues dut·anle dos.meses en doce cual'· 
llos de buen aguardiente, qué se m·omatiza con 
media d1·acma de nuez moscada y media dr·acma 
de clavo; se cuela pot' una manga ó por tamiz y 
se saca toda la sustancia amarga y aromática sin 
esprimit' el residuo, y en él se hace fundir· azúcat· 
par·a continum· la infusion todavia durante dos 
meses; se filtra otr·a vez antes de embotella!' el li­
~or, y se tapará bien las botellas. 

La cáscara de nuez preparada de este modo, 
es considerado como un licot' muy estomacal , muy 
á p1·opósito pat·a acelc1'ar la digeslion é impedii· 
las flatQosidades y los eructos. ' 
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CREMAS. 

Cl'ema de ajenjos. 

Agua¡·diente. . ..•... 
Sumidades de ajenjo mayor. 

» » menor. 
Zestcs de . ..• . .... 
Azúcar . .... · ... . . . 
Agua comun ..... . . . 

8 cuartillos. 
1/ 2 libra. 
1/ 2 libra. 

2 limones. 
6 libras. 
4 cuartillos. 

Se infunden d01·ante dos días los njenjos y los 
zestcs de los dos limones ó dos naranjas partidas 
en pedacitos; se des.tila pa1·a csll·aer solo la mitad 
del licor, en seguida se funde el azúcar diluida en 
el agua, y cuando está frío se mezcla todo bien; 
se cuela por una manga y se cmbbtella. 

C1·ema de las Bm·badas. 

Agua1·diente. 
Macis .... 
Canela. . . 
Zestes de. . 
Azúcar. . . . 
Agua de fio¡·es de na-

ranjo ....... . 

6 cuartillos. 
2 dracmas. 
2 dracmas. 
3 toronjas. 
3 libras. 

Se infunden durante cinco á seis días el macis, 
la canela y los zestes en el aguardiente; dcspucs 

, 
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se destila á fuego suave hasta que se haya obteni­
do la mitad del licor; se funde al fuego el azúcar 
en dos cuartillos de agua comun, y luego que to­
do esté f1·io se añade el .agua de llores de naranjo, 
se saca la parle clara, se filtra pot· una manga y 
se conserva en botellas bien tapadas. 

Ct·ema de cacao. 

Tambien se la llama crema de chocolate. Se 
toma: 

Cacao escogido. • . • 
Aguardiente. • . . . . 
Canela de Ceylan en 

polvo ..... •.. 

2 libras. 
6 cuartillos. 

2 dracmas. 

Se tuesta el cacao del mismo modo que para ha­
cer el chocolate, se le quebt·anta en un mortero 
de mármol, se le mezcla con el aguardiente y se 
le añade la canela, se deja. macerar durante ocho 
días y se destila hasta que se haya obtenido la 
mitad del licot'. Entonces se funden dos y me­
dia libras de azúcar en tres cmu·tillos de agua co­
mun, puesta al fuego; se deja cnft·iar despues de 
haber hecho con todo una mezcla exacta, se aña­
de una y media dracma de tintura de vainilla , se 
filtra por los medios acostumbrados y se guarda 
para el uso, 

28 
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Otra crema de cacao. 

Cacao ...•...•. 
Canela fina quebrantada. 
Aguardiente refinado. 
Espíritu de vainilla . . 

4. libras. 
1/ 2 onza. 
12 cuartillos. 
3 dt·acmas. 
6 cuartillos. 
5 libras. 

Agua .•.•....• 
Azúcar. . ..... . 

Se toma buen cacao de Caracast se le tuesta 
y se quebranta en un mot·tero de mármol ; se le 
pone en el aguardiente y la canela y se le destilat 
sacando seis cuartillos y medio de licor. Se des­
líe el azúcar en agua caliente t y luego que esté 
fl'ia se mezcla el espíritu de vainilla t se re11ne todo 
y se filtra. 

Crema de las tres frutas. 

Zestes y corteza de .. 
» , de .. 
) ll de .•• 
:. » de .. 
» , de ... 

Aguardiente de 24 gt·a-
dos .••..... 

2 bergamotas. 
2 naranjas agrias. 
2 toronjas. 
2 limones. 
3 naranjas. 

8 cuartillos. 

Se corta en pedacitos los zestes y corteza de 
las bergamotas t naranjas, limones y toronjas; se 
macera todo durante ocho dias en el aguardiente, 
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sc destila hasta que se haya obtenido un poco mas 
de la mitad del licor, en cuatro cuartillos de agua 
comun puesta al fuego, se funden cuatro libras de 
azúcar; despues de haberle dejado enfriar, se ha­
ce con todo una mezcla exacta, se cuela por una 
manga y se conset·va en botellas bien tapadas. 

Crema de flores de naranjo con leche ó ·vino 
de Champaiia. . 

Leche recien ot·deñada. 
Flores de naranjo mon­

dadas ....•..• 
Aguardiente rectificado. 
Azúcat•. . ..••.. 

3 cuartillos. 

14 onzas. 
2 cuat'lillos. 
4 libras. 

Se poue la leche al fuego en un perol, y se le 
añaden las flot·es de naranjo ; despues de uno ó 
dos hervores se pone esta mezcla en una vasija de 
loza ó de pot·cclana; cuando está fria se vierte el 
aguardiente sobre todo; se agita la mezcla y des­
pues se cuela por una manga pat·a separat• el casco 
y la flor de uat·anjo, que e o ton ces está despojada 
de todo el aroma que pudiera contener y no con­
set·va su acritud. Se quebt·anta el azúcar y se le 
funde al fuego en cuatro cuartillos de agua comun; 
se deja enfriar y se mezclan ocho cuartillos de 
buen vino de Champaña, blanco y clat·o, al que 
se habrá añadido el primer est•·actct at·omático, 
confeccionado con la flor de naraujo, y se cuela 
<>Ira vez por la manga. 

' 
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Este método es preferible al que consiste en 

hacer una simple infusion, masó menos continua­
da, en el aguardiente con la flor de naranjo, cuyo 
p1·oducto tiene siempre una aCI'Ítud y un amargor 
insoportable, como destilarle pa1•a obtener el es­
pÍI'itu ó alcohol, po1·que en este caso pierde la ma­
yoi; parle de su sab~r, y sob1·e todo de su aroma, 
que es lo esencial. 

Ct·ema de jazrnin. 

2 libras. Azúcar quebrantada .. 
Agua comun ... .. . 2 cuartillos. 
Alco~wlato doble de jaz-

mln ........ . 3 onzas. 

1/ 2 onza •. 
Agua de flores de na­

ranjo. . . .. . . 
» destilada. . . . . 2 cuartillos. 

Se fund~ al fueg0 el azúcar en el agua, se de­
ja enfria1· y se añade el alcoholato de jazmín, el 
agua destilada de flo¡· de naranjo y el agua desti­
lada; se hace con todo una mezcla exacta, se fil­
t¡·a y se cuela por una manga para conservarle des­
pues en botellas bien tapadas. . 

Crema de Kircltenwasser. 

Kirchenwasser. . . • . 8 cuartillos. 
Agua de flo¡·es de na-

ranjo. . . . • 4 onzas. 
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3 cuartillos. 
4 libras. 

Se destila el kirchcnwasser·, y dcspucs <.le ha­
ber obtenido un poco mas de la mitad del licor se 
le añade el agua de flor' de nar·aujo, y el agua de 
rio en la que se habri1 fundido, poniéndole al fue· 
go, el azúcar·, el que se habrá enfriado, y se hace 
con todo una mezcla exacta que se cuela por una 
manga, para clarificar y pr·eparar· uno de los li­
cor·cs mas agt·adablcs y que se conserva mucho 
tiempo sin altm·at·sc, sob1·e todo si se le pone en 
botellas bieo tapadas. 

Crema de laurel. 

Hojas de laurel. . 
Flores <.le arrayan. 
Nuez moscada ... 
Clavo de especia .. 
Aguardien te comun. 
Azúcar. . . . .. . 
Agua comun .. . ..• 

7 onzas. 
5 onzas. 

la mitad. 
núm. 24. 
20 cuartillos. 
12 libras. 
8 cuartillos. 

Se pone en el baño mal'ia de un alambique las 
hojas de laUl·el , las flores de arrayan y la mitad de 
la nuez moscad3 r·educida á polvo gr·ueso, los vein­
te y cuatt·o clavos de especia, que habl'im estado 
antes en infusion en el aguardiente; se <.les tila la 
mitad , y se funde en el producto el azúcar disuel­
to en el agua comun ¡ se deja enfl'iar para for·mar· 
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con todo una mezcla exacta, se filtra por una man­
ga y se conserva en botellas bien tapadas. 

Ct'ema de menta piperita ó de yerba bttena. 

Hojas frescas de menta 
rizada de sabor de pi­
mienta . .. ... • 

Zestes de ..•. ... 
Aguardiente. . . . . . 
Esencia de menta pipe-

rila ..••• 
Agua comun •...•. 
Azúcar. • • • .••. 

1 libra. 
5 limones. 
8 cuartillos. 

1/ 2 dracma. 
4 cuartillos. 
4 libras. 

Se toman las hojas de menta y los zcstes de li­
mon cortados en pedacitos, se los macera en el 
alcohol du•·ante ocho dias y se destila hasta estrae1• 
)a mitad, á la que hay que 31iadir la esencia de 
menta pi perita; en seguida se funde al fuego el 
azúcar en el agua, se deja enf1·iar, se mezcla des­
pues lo mas exactamente posible con el primer pro­
ducto y se filtra por la manga; se conserva en bo­
tellas qlfe se tendrán al abrigo de la luz y del ca­
lor. 

Crema de armya-o. 

Flores de arrayan, y en 
su defecto hojas del 
mismo. . , .•• • 

Hojas de melocotou. . 
6 onzas. 
1 onza. 
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Nuez moscada. 
Aguardiente. • 
Azúcar •••• 
Agua ...•. 

1 cuarta pat·tc. 
8 cuartillos. 
4 libras. 
4 cuartillos. 

Se mezclan las flores de arrayan , y á falta de 
ellas las hojas del mismo, las hojas de melocoton 
y la cuarta parte de la nuez moscada en polvo 
grueso ; se macera todo durante dos dias en el 
aguardiente , y se estrae la mi tad pot• la destila­
cion en el baño -mal'ia; se funde al fuego el azúcat· 
en el agua y se deja enfriar; se mezcla todo exac­
tamente y se fi ltt·a . Este licor, sobt·e todo cuando 
está recien prepat·ado, es muy act·e cuando se le 
ha preparado con las hojas , por lo que no se le 
usará hasta que pase ciet·to tiempo y se hallare 
cargado de un aroma muy agradable al gusto. 

Crema de .JJJoca. 

Café de Moca bueno. 
Zestes de .. • 
Aguardiente. • • . 
Azúcar. • • • ••• 
Agua comun .• . •. 

1libra. 
1 nat·anja. 
8 cuartillos. 
4 libras. 
4 cuat'Lillos. 

Se elige buen café de Moca y se le tuesta solo 
hasta el rojo sin dejarle que se ponga pardo; se 
corta en pedacitos los zestes de una naranja que 
se echa con el café aun caliente y reducido á pol­
vo en el aguat·diente, y en él se le deja infundir 
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tlm·aute cinco ó seis días; se destila despues en el 
baño maría para obtener un poco mas de la mitad 
del licor; se hace fundí•· al fuego el azúcar en el 
agua comun; se deja enf•·ia1·, se mezcla exacta­
mente y se filtra por una manga, conservando el 
licor en botellas bien tapadas. 

Crema de rosas. 

Pétalos de t•osas. . 
Aguardiente bueno. 
Agua comun ... . 
Azúeat· .. ... . 

3 libras. 
4 cuartillos. 
2 cuat·tillos. 
1 libra. 

Se destilan en el baño maria los pétalos de ro­
sas, despues de habel'los hecho macerar en el 
agual'diente dm·anle algunos días; luego que se 
ha estraido un poco mas de la mitad del lico•·, se 
Junde en f1·io el azúcar en el agua comun, y se le 
mezcla con el licor obtenido poi' la destilacion de 
las rosas, se le dá color con un poco de cochinilla 
y se filtt·a; cuando se emplea agua destilada simple 
con las rosas para hacer fundit· el azúcar, el licor 
sale mejot' pe~ofumado que por el primet' procedi­
miento. 

A este licor se le puede aíiadir media libra de 
agua doble de rosas. 
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Crema de vainilla. 

Tintura de vainilla. . • 
TintUI'a de ámbar ... 
Alcohol á 22 g1·ados. . 
Azúcar fundido en dos 

1/'1. onza. 
J/,2 d1·acma. 

'8 cuartillos. 

cuartillos de agua. . 5 libras. 

Se hace enfria1· el azúcar, despues se hace la 
mezcla y se filtra. Algunos licoristas dán á este li­
cor un color rojo ó violeta. 

Otra crema de vainilla. 

Vainilla. 
Ambar ..... 
Espíritu de vino. 
Agua destilada .. 
Azúcar. . ... 

6 d1·acmas. 
1 grano. 
6 cua¡·tillos. 
G cum·tillos. 
5 lib1·as y cum·tcron. 

Se col' la la vainilla en pedazos pequeños, se 
la pone en infusion con el ámbar en el esph·itu de 
vino durante quince di as, se deslíe el azúcar en el 
agua sobre el fuego , se mezclan, se tiñe con co­
chinilla y se filtra. 

La crema de vainilla sale mejor cuando se la 
prepara con la tintura. 
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Ct·ema virginal. 

Agua de rosas doble. . 
11 de flor qe naranjo. 

Alcohol á 33 gr·ados. . 
Azúcar fundido en fr·io 

en el agua de rosas y ' 
de flores de naranjo. 

1 cuartillo. 
1 cuartillo. 
8 cuartillos. 

4 libras. 

Se mez.cla todo y se cuela por una manga . 

Otm crema vit·ginal. 

Flores de naranjo. 
Rosas mosquetas. . 
Aguardiente. • . . 
Agua ....••• 
Espíritu de rcseda .• 
Azúcar de pilon .. 

6 onzas. 
6 onzas. 
8 cuartillos. 
4 cuartillos. 
2 onzas. 
4.1/<tlibras. 

• 

Se destilan las flor·es de naranjo y las rosas 
con el aguardiente hasta estr·aer cuatro cuartillos 
de licor , se deslíe al fuego el azúcar en el agua, y 
despues de fria se añade el espíritu de reseda, se 
mezcla todo y se filtr·a. · 

C1'ema de chocolate. 

Cacao de Car·acas tostado y 
mondado. . • . . . , . . 6 libras. 
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Canela ~e Ceylan. . . 
Alcohol á 22 grados. 
Tintura de vainilla. 
Agua destilada. . . . 
Azúcat· ... . •... 

6 dracmas. 
24 cuartillos. 
1/ 2 onza. 
10 cuartillos. 
10 libt•as. 

Se prepara el cacao como para hacer choco­
Jale, se pone la canela en polvo y se destila con el 
alcohol, se mezcla al producto el azúcar y la tin­
tura de vainilla y se filtra. 

ACEITES. 

Aceite de las siete semillas. 

·semillas de anís. . 2 onzas . 
» de eneldo ••• 1 onza. 
» de cilantro. 1 onza. 
» de hinojo .. 1 onza. 
» de badiana .. 1 onza. 
l> de alcaravea. 1 onza. 
l> de apio •• .. 1/ 2 onza. 

Se pone á macera•· todas estas semillas en diez 
y seis cuartillos de alcohol á 33 gt·ados, durante 
diez días , despues se destil~ en baño mat·ía y 
se añade un jarabe hecho con siete libl'as de azú­
car y cuatro cuartillos de agua destilada. 
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Aceite de an{s. 

Anis. . . 
Aguardiente. • . • 
Az6car. • . . • • 

5 onzas. 
12 cuartillos. 

6 libt·as. 

Se pone en infusion el anis en el aguardiente 
durante quince dias, despues se disuelve el azúcat• 
y se cuela. 

Aceite de rosas. 

Alcohol á 33 grados. 2 cual'tillos. 
Agua de ¡·osas. . . . 1 cuartillo. 
Azúcat·. . . . . • . 3 libras. 

Se hace fundir el azúcat' con un cuat·tillo de 
agua destilada, se mezcla todo, se filtra y se le dá 
color de t·osa. · 

Otro aceite de t·osas. 

Hojas de rosa. . . 4 onzas. 
Agua tibia. . . . . 2 cuartillos. 

Se deja en infusion durante-dos ó tres dias, y 
despues se cuela por un tamiz. Se añade en se­
guida : 

Aguardiente bueno. 
Azúcar ..•.••• 

2 cuartillos. 
1/ 2 libra. 
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Canela .. 
Macis .. 
Cilantro. 

2' dt·acmas. 
2 dt•acmas. 
2 dt·acmas. 

Se dejá en infusion dut·ante diez ,dias y se filtra. 

Aceite de Yenus. 

Flores recientes de zanahorias. 
Semillas de anís. . . . 

)) de alcaravea. . • . . 
Zestes de . . ........ . 

1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
3 naranjas. 

Se hace macerar todas estas sustancias en ocho 
cuartillos ds alcohol á 25 gt·ados, se destila en el 
baño mal'ia y se añade un jarabe hecho con cuatro 
libras de buen azúcat· y se filtt·a. 

Algunos añaden á esta receta dos dracmas de 
macis. r 

Se toma: 
Aceite de Júpiter. 

Espíritu de vino impregnado 
de aceite esencial de 
limon. . • . . . . . 6 éuartillos. 

, de vino impregnado 
de aceite esencial de 
toronja. . . . . • . . 6 cum·tillos. 

Se les mezcla con un almíbar hecho con 

Azúcar ... . . . . . . 7 libras. 
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Agua comun. • . . . . • . . 8 cuat·tillos. 
Escubac. • . . . . . . . • • 2 botellas. 

Como este licor está turbio, se le clarifica con 
dos claras de huevo, que se batir·án con dos cuar­
tillos del mismo licor, y se t'eunen todos Jos líqui­
dos; se ponen en el alambique con baño maría por 
espacio de doce horas á fuego moderado, se filtra 
despues y se embotella. 

Aceite de amor. 

Semillas de moldávica ..•. 
Sumidades floridas de romet·o. 

:. secas de melisa. • 
Alcohol á 22 grados. • ·· • • 

2 onzas. 
1 onza. 
4 onzas. 

12 cuartillos. 

Despues de quince dias de ·maceracion se des­
tila en el baño maría y se añade al producto un 
jarabe hecho con ocho libras de azúcat• y tres li­
bras de agua. Se le dá color verde y se filtra. 

ELIXIRES. 

Elixir de Tabourey. 

Acibar. . •••• 
Canela de Ceylan. • 
Clavo .•.•.•• 
Nuez moscada ..• 
Zestes de naranja. 

2 dracmas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 
2 onzas. 
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Zestes de limon. . . 2 onzas. 
Alcohol á 33 grados. 12 cuartillos. 

Despues de quince dias de maceracion se des­
tila y se añade al producto un jm·abe hecho en frio 
con seis libras.de azúcar en polvo, dos libras de 
agua de flor de núánjo·y una liul·a de agua de ro­
sas. Se le dá color de rosa. 

Elixir de violeta. 

Jarabe de violeta. . . . . . 
Zumo de frambuesas filtrado. 
Alcohol á 33 grados. . • . . 

10 onzas. 
4 onzas. 
4 cuartillos. 

Se hace un jarabe con cuatro libras de azúcar, 
y se reunen los líquidos. 

Licor de guinda. 
Guindas. . .. 
Aguardiente ..• 
Azúcar ..•.. 
Canela • .•.. 
Clavo •..•.. 

1 libra. 
1 cum·tillo. 

1/ 2 libra. 
24 s•·anos. 
24 granos. 

Se pone en infusion durante diez dias, se cue­
la y se embotella. 

' Licor de apio. 
Semilla de apio. 1/ 2 onza. 
Aguardiente. • . 4 cuartillos. 
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Agua. . . 2 cuartillos. 
Azúcar. . . , . . 20 onzas. 

Se destila el agu:ll'diente.con la semi lla de apio 
hasta sacar dos cuar·tillos de licor, se deslie el azú­
C:lr en el agua, se mezcla y se filtra. 

Licot de canela. 

Canela. 
Aguardiente ... 
Agua . •.... 
Azúcar ..... 

1 libl'a. 
18 cuartillos. 
4 cuarlillos. 
7 libras. 

Se pone todo en infusion durante quince días, 
~e cuela y se embotella: 

Otro licor de ca1wla. 

Canela de Ceylan. . 3 onzas. 
Aguardiente. . . . 2 cuartillos. 

'1 

Se macera du1·ante ocho días, se destila en el 
baño maría y se añade: 

Almíbar. . . . . . 2 libras. 

Licor de canela ó cinamomo. 

Canela . . .. . . 3 onzas. 
Cáscaras de. . . . 2 toronjas. 
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Cáscaras de. . . 
Aguardiente ... 
Agua destilada. 
Azúcar ..... 

1 nat·nnja. 
16 cuartillos. 
8 cuartillos. 
6 libt·as. 

Se quebranta la canela y se pone en infusion 
en el aguardiente con las cáscaras pot• espacio de 
seis días en un parage caliente y se destila. Se 
deslíe el azúcar en el agua, se forma la mezcla, 
que se tiñe de color encarnado, y se filtra. 

Licor de enebro. 

Aguardiente. . . . . . . 2 cuartillos. 
Bayas de enebro verdes. 4 onzas. 
Macis. . . . . . . . . . 1/ 2 dl'acma. 
Azaft·an.. . • . . . . . 1/ 2 dt·acma. 
Canela. . . . . . . . . 1/ 2 dracma. 
Se ponen en el alcohol durante cuarenta y ocho 

horas, se filtt·a y se endulza con 

Almíbat·. . . . . . . . . 11/ 2 cuar·Lillo. 

Licor de rosa. 

Rosas frescas. . 
Aguardiente ... 
Agua .. . •.. 
Cochinilla. . . . 
Sal de tártaro. • • 
Azúcar .. 

2 libras. 
8 cuat·tillos. 
~ cuat·tillos. 
1 grano. 

24 gt·anos. 
2 libt·as. 

29 
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Se pone todo en infusioo dUI·ante quince dias, 

se cuela y se embotella. 

lico1· de flor de nara11jo (Raspail). 

1\gua de flot·cs de nm·anjo. • 8 onzas. 
Azúcar. . . .. . . . • . . . 8 onzas. 
Alcohol á 21 grados Cm·ticr. 2 ctmtillos. 

Se mezcla todo. 

Licor de las cuatro flores. 

Espit·itu de rosas. . . . . 
]; de flor de nat•anjo. 

4 onzas. 
4 onzas. 
11/ 2 onza. 
1 onza. 

» de jazmín. 
» de reseda. 

Aguat•dienle. : . 
Agua destilada. . . 
Az~ear. . . . . . . 

6 cmwtillos. 
4 CUUI'LilJos. 
21/ 2 lil.n·as. 

Se ¡·eetifica el aguardiente en el baño mal'ia, 
se di su el ve el azúcat· en el agna, se añaden los es­
píritus, se mezcta los líquidos, se fillra y se em-
botella. · 

Licor aromático (Raspail). 

Nuez moscada. 
Canela ... 
Clavo .. 
Azaft·an . . 

1/ 2 dt·acma. 
2 dracmas. 

18 gt·anos. 
5 granos. 
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Mil'l'a . .. 
Acíbar sncotrino . . 
Cálamo aromático. 
Vainilla .... . . 

1/ 2 dt·acma~ 
1/ 2 d1·acma. 
1 dracma. 
2 <h'acmas. 

Se hace diget•it• estas sustancias al sol du•·an­
te quince dias, agitando t~dos los dias en dos 
cuat·tillos de aguardiente, ó mejot· de alcohol á 21 
grado de Cm·lie•·~ se afiade despucs uua lih•·a de 
azúcar disuelta al fuego en dos cuartillos de agua, 
se cuela, se esprime y se conserva en un arma1·io. 

Licor de mmilletc. 

Macis ... ... . .. . . 
Aguardiente ••efinado. . . . 
Agua destilada. . . . . . . 
Espíritu de jazmin ..... 

» de flol' de naranjo. 
» ti e reseda. . . . . 
» de \':tioilla. . . 

Azúca•· de pilon ..... 

1 <lr·acma. 
12 cuat·tillos. 
G ctHll'lillos. 
6 dt·aemas. 

1/:! onza. 
1/2 onza. 
2 d1·acmas. 
5 libras. 

Se dcstilfl en el baño nuwia el aguardiente 
con el macis y se obtiene siete cua•·tillos de fico1·; 
se deslíe el azúcar en el agua, se mezclan todos 
los espíl'itus, se filtt·a y embotella. 

Licor su«ue. 
Cla\'O de especia . .. 
llacis. . . . . . . . . . 

2 dt·aemas: 
1 dracma. 
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Aguardiente . . . 
~gua ..... . 
Azúcar .... . 
Agua de flot· de n:u·anjo. 
Espíritu de jazmín. . . 

» de ámbar ... 

16 cuartillos. 
6 cmwtillos. 
6 libt•as y 4 onzas. 
1 libt·a. 

1/ 2 onza. 
4 gotas. 

Se destila en el baño maría el aguardiente, el 
clavo y el macis, y se obtiene diez cuartillos de 
licor; se deslíe el azúcar en el agua, se añade des­
pues el agua de flor de nat·anjo y la de rosas, se 
mezcla con el producto destilado y se agt·ega des­
pues el espíritu de jazmín y el de ámbar, se filtra 
el licot· pot• una manga y se embotella. 

Licor pectoral. 

Cáscaras de. . . • . . . 
Canela fina quebt•aotada. 
Macis ...... . 
Aguardiente. . . . . . 
Agua destilada. . . . . . 
Azúcar ........ . 

6 naranjas agl'ias. 
2 dracmas. 
1 dt•acma. 

10 cuartillos. 
6 cuartillos. 
31/r. libras. 

Se pone en iofusion en el aguardiente las eás­
em·as de naranja, la canela y el macis por oc\w. 
dias, y se filtra despues para sacar seis cuartillos 
de licot·; se deslíe el azúcar en el agua, se mez­
clan y se filtra . 
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LICORES DH-""ERSOS. 

Escubac. 

Azaf1·an. . . . . 
Dátiles "sin ]lUeso. . . . . 
Pasas secas. . . . . . . . 
Bayas de enebro. . ... 
Azufaifas despachueradas. . 
Canela de Ceylan quebran-

tada . . 
Anís . .. . . 
Cilanh·o ...... . 
Macis . .. ....• 
Clavo ....... . 
Alcohol á 22 grados. . . 
Ja1·abe cocido hasta el punto 

de perla ........ . 

1 onza. 
2 onzas. 
2 onzas. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 

2 d1·acmas. 
1 d1·acma. 
1 dracma. 
1 dracma. 
1 d1·acma. 

10 cum·tillos. 

10 cual'tillos. 

Despues de quince días de maceracion se cue­
la y se añade el jarabe. 

Otro escuóac. 

Azaf1·an .....• 
Bayas de enebro. 
Hinojo .. . 
Cilanll'O .. . 
Canela .. 
Ansélica. 

1 onza. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 

1 onza. 
1 s •·ano. 



' 
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lJacis .. . 
Clavo .. . 
Alcohol.· . . 
Azúcm· .. . 

1 {:)l'allO. 
1/ 2 d1·acma. 
12 cuartillos. 
7 libl·as. 

Se infunde todo en el alcohol durante mes y 
medio, se filu·a dcspues y se embotella. 

Ot1·o escubac. 

Azaf¡·an .. 
1\lacis . .. 
Zestes de . • 

» de. . . . . 
Alcohol á 22 grados. 
Azúcm· ...... . 
Agua ....... . 

1 onza. 
1¡2 dracma. 
4 n:.wanjas. 
2 limones. 

20 cuartillos. 
9 libras. 
6 cuartillos. 

Se prepm·a del mismo modo que la 1·atafía de 
las siete semillas. 

Perfecto amor. 
Zesles ue lomnjas. . 4 onzas. 

» de limon. . . 3 onzas. 
Clavo. . . . . . . . 2 dr·acmas. 
Alcohol á 22 g1·ados. 24 cual'tillos. 
Azúcar. . . . . . . 10 lib1·as. 

~ Agua. . . . . . . . 12 cuartillos. 
Despues de diez dias de macel'acion en el al­

cohol se destila. 
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Persicot. 

Almendras amargas quebran-
tadas. . . . . . . . . . . 

Canela de Ceylau ... .. . 
Alcohol á 22 gr·ados. . . . . 

10 onzas. 
1 onza. 

24 cuartillos. 

Despucs de quince días de maeeracion se des­
lila en el baño mal'ia, y se añade un jarabe he­
cho con seis libr·as de buen uzúcm· y se le dá co­
lor rojo de caramelo. 

Otro persicot. 

Almcndr·as de albar·icoques. 
Canela fina qucbr·antada. . . 
Aguardiente. . . . . . 
Agua ......... . 
Agua de flor de n:wanjo. 
Azúcar refinada. . . . . 

2 libr·as. 
1 onza. 

12 cuartillos. 
4 cuar·tillos. 
1 cuar·tillo. 
5 libras. 

Se pelan las almendras puestas en agua fr·ia, 
se quebrantan, se echan en el alambique con el 
aguardiente y la canela y se destila; se dcslie el 
azúcar· en el agua, se le añade la de flor· de naran~ 
jo, se mezclan y se filtr·a. -- Rosoli. 

Rosas moscadas . . 
Flor de naranjo. . . 

8 onzas. 
5 on~as, 
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Canela q uel)l'anlada. 
Clavo quebrantado. 
Agua de fuente ... 
Espíritu tic vino. . 

3 azumbt•es. 
6 cuat·tillos. 
2 onzas. l> de jazmín. 

Azúcm· refinada. . . 6 libms. 

Se destila las cuali·o primeras sustancias con 
el agua en el baño maría pat·a estraer seis cuat·ti­
llos de licor; se deslíe en él el azúcar, se añade 
despues el espíritu de vino y el de jazmin, y se 
tiñe de encarnado carmesí y se filtt·a. 

Rosoli de Turin. 

Pasas secas. . . . 
Flot·es de naranjo. 

» de jazmín .. 
Canela de Ceylau. 
Clavo . ... .. . . 

8 onzas. 
8 onzas. 
8 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 

Alcohol á 23 gt·ados. 12 cuartillos. 

Despues de diez días de maceracion se desti­
Ja en el baño maría , y se añade un jarabe hecho 
con seis libt·as de azúcar y cuatro cuartillos de 
agua. Se le dá color rojo., ( 

Rosoli de Tt~rin. 

Pasas de Cot'into. . . • . • 
Flores de ¡·osas provinciales. 

4 onzas. 
1 libra. 
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Fiores de jazmín. . . 
Canela de Ccylau . . . 
Macis ....... . 
Alcohol á 22 grados. 
Azúcat' .. ..... . 
Agua ........ . 

2 onzas. 
1 dt·acma. 
1 dt·acma. 

12 cuat·tillos. 
5 libras. 
4 cuat·tillos. 

Se prepat·a del mismo modo que la t·atafía de 
las siete semillas. 

l'espetro. 

Semillas de angélica .. 
~ de alcaravea. 
» de cilantro. 
» , de hinojo. . . 

Zestcs de .. . 
, de ... ... . 

Alcohol á 22 grados. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 
1/2 onza. 
1/ 2 onza. 

2 limones. 
2 naranjas. 

10 cuartillos. 

Se macct'a durante diez días, se destila en el 
baño maria y se añade un jarabe hecho con cuatro 
libras de azúc~t·es cuat·tillos de agua. Se le dá 
color rojo. 

Otro vespetro. _ 

Semillas de anís verde. 
» de hinojo . .. 
» de cilantro. . . 
, de apio ... • 
> de alcm·avea .• 

1 onza. 
2 onzas. 
1 onza. 

1/ 2 onza. 
1 onza. 
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Zcstcs de. . 4 na¡·aujas. 

» de. . . . . . . 3 limone~. 
Alcohol á 22 gt·ados. . 24 cuartillos. 

Se hace macet•ar en el alcohol durante ocho 
días las cinco primeras sustancias, se destila en el 
baño maria, dcspucs se hace un jat·abe con siete 
libras de azúcar en seis cuartillos de agua y se 
filtra. 

Otro vespetro. 

Semillas de angélica. 
Cilantro ..•.... 
Alcaravea ... 
Cáscaras <.le .. 

» de .. 
Aguat·diente .. 

8 onzas. 
8 onzas. 
8 om:as. 
5 limOlleS. 
5 naranjas. 

20 cuartillos. 

S'c infunden dm·antc cinco dias en el agum·­
diente, se tapa herméticamente la vasija , se la 
pone en el baño maría de un alambique, se desti­
lan diez cuartillos de licol'; se le incorporan siete ) 
libras de azúca1· diluida en ocho cuartillos de agua 
clarificada, se filt¡·a por una manga y se embote­
lla tapándole bien. 

Curazao. 

Gásca¡·as de naranjas silves-
tres f1·escas .. . 

Azúcar ......... . 
3 onzas. 
4 1/ 2 libros. 
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Palo del Br·asil. 
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12 cum·ti 
24 granos. 

Se pone todo en infusion dm·ante dos días, se 
cuela y se embotella. 

Cura::ao por Rospail. 

Cáscant seca de nm·anjn. 
Aguanliente. . . . ... 

11/ 2 onza. 
2 cu:u·tillos. 

Se pone á macer·ar· al solla naranja en el aguar·­
uiente dur·anle quinr.e dias' meneando diariamen­
mente la botella. Pasados estos dias se funde una 
libra de azúcar· en un cuar·tillo de agua; se la deja 
acm·amelar·, y se vierte todo en el aguardiente sa­
turado de esencia de cáscara de naranja. 

Noyó. 

Almendr·as de albaricoques. 
]) de albérchigos y 

de guindas agr·ias. . . 
Aguardiente. . • . . . . 
Agua ......... . 

J> de flor· de nar·anjo. 
Azúcar quebrantada ... 

8 onzas. 

4 onzas. 
8 cuar·tillos. 
4 cuartillos. 
4 onzas. 
2 1/ 2 libr·as. 

Se ponen las almendras en el agua dur·nnle 
\'Cinte y cuatro hor·as pnra que se despegue la 
piel, se pelnn, se quchrnntnn y se ponen en infu-
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sion en el aguardiente dur·ante quince dias, y se 
destila. Se deslíe bien el azúcar en el agua desti­
lada, se añade la flor de naranja, se mezclan y se 
fil tra. 

Aniseta. 

Anís verde. 
Cáscara de. 
Canela. . . 
Aguardiente .. . 

4 onzas. 
11imon. 

1/ 2 dracma. 
6 cuartillos. 

Se infunde el anís, la cáscara de limon y la 
canela en el aguardiente durante un mes, se cue­
la, se aiiaden tr·es cuar·tillos de agua y libra y me­
dia de azúcar· clarificado, se filtr·a y se embotella. 

An·iseta de Burdeos. 

Anís estrellado. 2 libras. 
Cilantro. . 2 onzas. 
Hinojo. . . 2 onzas. 
Alcohol. . 12 libr·as. 
Agua. • • . 8 libras. 

Se reduce los frutos á pedazos, se los echa con 
el aguardiente en el baño maria de un alambique 
y se destilan veinte cuar·tillos de producto, que se 
dejan ll·es 6 cuatro meses; entonces se disuelve en 
el agua cantidad suficiente de cola de pescado y 

Azúcar. . . 12 libras. 
Agua pura. . . . . . 16 libras. 
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Sc m<'zcla con el espil·itu m·omático y se filtra. 

Otra aniseta de Burdeos. 

Anis verde .. 
Anís seco ... 
Cilantt·o. . . 
llinojo. • . . 
Agua .... . 
Aguardiente .. . 
Azúcar ....• 

3 onzas. 
2 onzas. 

1/ 2 onza. 
1/ 2 onza. 

1 azumbre. 
2 azumbres. 
3 libras. 

Despues de quebt·aotadas las semillas se echan 
con el agum·dientc en el baño maria para sacar 
como cuatro cuartillos de licor; no se debe dejar 
pasat' la flegma. Se deslíe el azúcar en el agua, se 
forma la mezcla, se filtra y se embotella. 

Otra aniseta de Burdeos. 

Anís verde .. . 
Espliego ... . 
Cilanlt'O .... . 
Hinojo. . . . . 
Aguardiente . . . 
Agua comun .. 
Azúcar· ... . . 

6 onzas. 
1 onza. 
1 onza. 
1 onza. 

16 cuai·tillos. 
6 cuartillos. 
6 libras. 

Se pone todo en infusion dUI'antc quince dias, 
y despucs se saca los ingredientes, se filtra y se 
embotella. 
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LICORES ESTEMPORt\NE.OS . 

Tambicn se les d:i el nombr·e de Iicor·cs anodi­
nos á los que no lo son en la r·calidad, y que deben 
compone•·sc por simple mezcla, para ser consumi­
dos al punto, siempre en razon de la necesidad 
que de ellos se pueda tener· , porq11e es imposihle 
eonserval'los mas de algunos días. Los que vamos 
ú esponcr son los mas usados; mas sin embargo, 
aunque damos las recetas de estos licores, acon­
sejamos que se usen lo menos posible, porque pre­
parados de este modo no tienen el gusto ni el ar·o­
ma de los que se han hecho por maccracion 6 des­
ti facion, y casi sicmpr·e tienen un gusto soso y dcs­
agr·adablc. 

üco1· estemporáneo de canela. 

Se mezcla exactamente media copa de agua 
tle canela con otra media copa de agr·az ; se fun­
de en ellos ocho onzas de azúcat', des pues se aña­
de cuartillo y medio de agua comuo: en seguida 
se aromatiza con tr·cs 6 cuatro gotas de ngua cté­
t'ea 6 tintura de ámbar, copa y medio de aguar·­
dienle bueno y añejo, y se vierte sohrc la ¡wi­
mcra mezcla, que se puede usar en seguida. 
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Licor estemporáneo con cáscara de limon con­
fitada. 

Pot· cada onza y media de limones confitados, 
se echan dos cuartillos de agua y se calientan; en 
el momento en que todo está pt·óximo á hervir, y 
que el licor ha tomado el color del lirnon, se le 
aparta del fuego, se saca la parte clara y se deja 
enfriar ; se añaden seis onzas de azúcar, se espt·i­
men dos limones colados pot· un lienzo y se echa 
copa y media de aguardiente rectificado. 

Licor es temporáneo de cerezas. 

Se pt•epm·a del mismo modo que el agua de ce­
rezas, añadiendo copa y media de buen agu:ll'dien­
te; en seguida, pat·a at•omatizal'la, se viet·te dcntt·o 
una cucharada de agua de canela espirituosa ó de 
claveles con un poco de clavo. 

El agua de cerezas se pt·cpat·a con dos libras 
u e cet•ezas, bien madur·as' sin rabillos y sin hue­
sos , que se pondr·án aparte; se despachurra la 
pulpa del fru to añadiéndole un poco de agua, para 
conservarle en una vasija de loza, despues de ha­
bet• espt•imido el znmo de un limon, que se mez­
cla exactamente agitando pat•a dejarle infundir du­
t•ante dos horas al calor· de la atmósfera. 

Despues de haber lavado y limpiado los hue­
sos, se los machaca, se los mezcla con ocho onzas 
de azúc:H', y se nñade el zumo esprimido de las 
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ce¡·ezas; se cuela y clarifica todo; en seguida se 
deja aposar durante veinte minutos, se cuela por 
la manga y se conserva para usarle. 

Licor estemporáneo de limon. 

Se emplea la limonada , á la que se añade una 
copa de melisa simple ó de nguardicnte rectificado, 
bueno y nñejo. 

Licor estempot·áneo de cáscara de naranja. 

Se procede del mismo modo que para prepa­
rar el precedente, y se obtendrán los mismos re­
sultados. 

Lt'cor estemporáneo de flor de naranjo C011-

fitada. 

En dos cuartillos de agua fria se echa media 
onza de flores de naranjo bailadas; se ca lienta, y 
en el momento de la ebullicion, cuando el lico¡· 
tiene un color subido, se le nparla del fuego, se le 
deja cnfria1·, y se le decanta inclinando la vasija; 
se hacen fundir seis onzas de ozúcm·, se le añade 
en seguido copa y media de agum·dicnte y media de 
agua; se agita todo fuc¡·tcmenle pora conse¡·vol'le 
en una botella bien tapada. 

Licor estemporánco de fresas. 
Se hace del mismo modo que el agua de fresas, 
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afiadiéndole, despues de colado y clariH.cado, can­

. tidad igual de buen aguardiente y una cucharada 
de agua de flores de naranjo. 

Para hacer el agua de fresas se elige las mas 
gr·uesas y las mas maduras, y despues de haberlas 
quitado los rabillos y las hojitas que las acompa­
ñan, se las despachurra y se las tritura vertiendo 
un poco de agua por encima; des pues de dos ho­
ras de infusion se cue)a todo por una manga ó por 
un tamiz para clarificarle, se pone el zumo espri­
mido en una botella sin tapar que se espone du­
rante algun tiempo al calor del sol ó dela.nte del 
fuego, y mejor aun en una estufa; se toma medio 
cuartillo del liquido y se le pone en una vasija de 
loza, sobre la cual se vierten dos cuartillos de 
agua, añadiéndole seis onzas de azúcar para in­
corporarlos pasando alternativamente el liquido de 
una vasija á otra; se le deja enfriar y se le conser­
va para el uso. 

Ucor estempot•áneo de frambtlesas. 

Se le obtiene po1· el mismo procedimiento rrue 
el agua de frambuesas, y' se le añade cantidad 
igual de aguardiente: se ar·omatiza todo con una 
cucharada de agua de claveles con esencia de 
clavo. 

Se obtiene el agua de frambuesas esprimien­
do por medio de un lienzo poco apr·etado y bas­
tante fuerte cierta cantidad de fr·ambuesas bien 
maduras : despues de haberle dejado reposar se 

' 30 
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saca fa pat·te clat·a, y sobre medio cuartillo se vier­
ten dos cuartillos de agua, en seguida se endulza 
todo con cuatt·o 6 seis onzas de azúcat·; cuando es 
exacta la mezcla, so cuela una vez por la manga, 
y se la deja enfritw para emplearla cuando se 
quiera. 

Licor estemporáneo de grosellas. 
Se prepara este licor como el agua de grose­

llas, y cuando se le ha clarificado, pasándole por 
una manga, se le añade copa y media de buen 
aguardiente rectificado. 

Pat·a obtener el agua de grosellas se eligen 
libra y media de grosellas bien maduras , traspa­
rentes y recien cogidas , se las desgrana y se las 
tritUJ·a en un mortet·o, rodando el pilon para no 
despachunar las pepitas; dcspues de haber añodi­
do cuatro onzas de f•·ambuesas tambien despachur­
radas, se reune todo en una vasija de tierra que 
se espone dut•ante algun tiempo á los rayos del sol 
ó el ardot• de un fuego muy clat•o, pat•a mezclar­
las despues á una dósis conveniente; por lo co­
mun se toma dos copas de zumo de grosellas por 
dos cum·tillos de agua, en la cual se ha hecho fun­
dir antes cuatro 6 seis onzas de azúcar; dcspucs 
de haber agitado todo vea·ticndo el liquido de la 
vasija en otra para que la mezcla sea lo mas exac­
ta posib!c, hay que enfriarla pat·a aclararla, ya 
por la manga ó pot• un tamiz, espl'imicndo des pues 
el t·esítluo con la pt·ensa·, para conservado y scr­
vil·se de él cuando haya necesidad. 
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Del mismo modo se pt·epara el agua de agra­

cejo, pero no se añaden frambuesas. 

Licor esternporáneo de melisa. 

Se hace fundir media libra de azúcar en dos 
co'pas de agua de melisa simple, se añade cuar­
tillo y medio de agua comun y el zumo espri­
mido de dos limones; se cuela todo por un lien­
zo, y se vim'le en el licor copa y media de buen 
aguardiente. 

Licor es temporáneo de naranjas. 

En cantidad suficiente de naranjada, se mez­
cla una copa de agua de flores de naranjo y co­
pa y media de buen aguardiente. 

Licor es temporáneo de t'osas. 

_ Se hace fundir media libra de buen f}zúcar 
blanco en dos copas de agua de rosas, se le aña­
de Jmedia copa de zumo ácido de agt·az y cuar­
tillo y medio de agua comun; se agita la mezcla y 
se la aromatiza con algunas gotas de agua espi­
rituosa de t01·onja 6 de tintura de ámbar; se aña­
de copa y media de buen aguardiente, se menea 
de nuevo la mezcla y se conserva para el uso. 

Licor estemporáneo de té. 
Se hace una infusion fuerte de té verde en 
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cua¡•tillo y medio de agua; se la pone de nuevo al 
fuego despues que se la ha clarificado, y al tiem­
po de hervir se añade cantidad suficiente de azú­
car , que por lo comun es media lib1·a; se aci­
difica con una cucharadita de agraz por copa y 
media de buen aguardiente aromatizado con ám­
bar ó con cualquiera otra sustancia a1·omática 
agradable, pero espirituosa. 

FJN DE ESTE MANUAl .. 

• 
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sas, 28'2. 
- de albadcoques y ci­

ruelas, 28'2. 
- de membrillos, 283. 

Ratafías ó licores por in-
fusion , 283. 

- franoosa, 28ft. 
- de ajenjos, 284. 
- de angélica, 285. 
- de anls, 285. 
- de anís y alcaravea, 

285. 
-de café, 28G. 
- de grosellas negras, 

28G. 
- de los caníbales, 287. 
- de cerezas, 287. 
- llamada de Neuillr, 

'!88, 
- de Grenoble, 288. 
- de Grenoble ó de Tes-

ser, 288. 
- de cacao, 'i!S!J. 
- llamada clarete, 289. 
- de membrillos, 290. 
- de frambuesas, 290. 
- de cáscara de nnez, 

29t. 

Ratafía de huesos, 294. 
- de claveles, 29~ . 
- de cáscara de naranja 

amarga , llamada Cu­
razao, 292. 

- llamada escubac ó 
scubac , 29'2. 

-de flores de naranjo, 
2!J3. 

- de las cuatro semillas, 
29ft. 

- de apio, '2!J4. 
- de los seis f•·utos , ó 

composicion de la pa­
risiense, de P. Aubert, 
295. 

Lico1·es de Dantzick, 295. 
Agua de oro , 296. 

-de plata, 296. 
- aérea ( luftwasser ), 

297. 
Rosoli, 298. 
Krambambuli, 298. 
Agua de Da al, 299. 
Licor de naranja, 300. 
Agua de los abades, 300. 

- del gaitero ó tocador 
de dulzaina, 30 l. 

Anisal a, 30i. 
Lico1' de cálamo aromático, 

302. 
Agua estomacal , 302. 
Cristofelet, 303. 
Agua de pan, 304. 
Amargo de Inglaterra, 305. 
Persicot, 305. 
Licor de clavo, 306. 
Agua de Lisette , 306. 

- de las princesas, 307. • 
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Agua de amor, 308. 
Perfecto amor, 308. 
Agua para sostener las fuer-

_zas, 309. 
-milagrosa, 3~ O. 
-cordial, 31 o. 
- de los prelados, 31 ~. 
-de las favoritas, 3•12. 
-carminativa, 312. 

Usquebauch, 313. 
Agua de Noé, 3·14. 

- precio!ia, 3Hi. 
Licor cie los obispos (Bis­

chofs foliskow), 315. 
- limonada ( Limona­

densikow), 316. 
-de ponche, 3-16. 
- de cominos, 317. 

Aguardiente de Dantzick, 
318. 

Licores de B1·eslau, 3-1 8. 
- estomacales, 31 8. , 
- de cominos , 319. 
-de clavo, 320. 
- de canela, 320. 

Persicot, 320. 
Licordenuezmoscada, 321 . 

- de romero, 322. 
-de rosas, 322. 

Rosoli , 323. 
Licor de limon , 323. 

- de naranja , 324. 
-de cálamo aromático, 

324. 
- de menta, 325. 
- de angélica, 325. 

,\gua de los capuchinos, 
. 326. 
- celeste, 327. 

Agua de Manheim , 3:!7, 
328. 

-de Feichmeier, 328. 
Crema de chocolate, 329. 

- de rosas, 330. 
-de ramo oloroso, 330. 
- de almendrado ,- 331. 
- de las Barbadas , 331 . 

Marrasquino de Zara, 332. 
Aceite de Venus, 333. 
Agua de" Scubac, 334. 
Elixir estomacal, 334, 335. 

- vital, 336. · 
-de los ángeles, 336. 

Agua de Polonia, 337. 
Ratafía de violetas , 338. 
Vespetro, 338. 
Ratafía de benjuí, 339. 
Licores franceses fab?·ica-

dos en Alemania, 339. 
Agua de Mompeller, 339. 
Cidronela, 340. 
Agua de Ardelle, 341. 

- cordial de Calladon, 
341 

-de oro, 342. 
- de plata, 342. 
- de mil flores , 3ft3. 
-de Brizard, 343. 
- del Paraiso, 344. 
- de Florencia, 344-. 

Rosoli de Turin, 345. 
Agua divina, 346. 

- de doncella, 346. 
-nupcial, 347. 
-de amor, 347. 
- de las Barbadas, 348. 

Alkermes italiano, 348 . 
Agua de paz, 349. 
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Agua real , 350. 

-de salud, 350. 
- americana, 35-1 . 
- bátava, 3!12. 
- de ajenjos cidoniada, 

35:2. 
- de Deauregard , 353. 
- de Chipre, 353. 
- del del fin , 3B~. 
- de Dido , 355. 
- de los epicúreos, 355. 
- de Napoleon, 3!16. 
- de fantasía , 357. 
- do los campesinos, 

357. 
-de la legitimidad, 358. 
-de los templarios, 359. 

Crema Voizot, 360. 
· - Mojon, 361. 
Agua blanca , 361. 

- de los nobles , 3G2. 
Elixir vital de Tanchou, 

363. 
- de l\fonpou, 36+. 

Agua de Ol".iente, 364. 
- de las princesas, 365. 

..Elixir de F. Saint Aure, 
366. 

Agua de Rebeca , 366. 
Crema aromá,ica, 367. 
Agua de Tubinga, 368. 

- de la virtud, 369. 
- de jugador de manos 

Comlo, 369. · 
- de Yalpa, 370. 
- de Celia, 371 . 
- de la sultana Zoraida, 

372. 
Observaciones sobre estos 

diversos procedimien­
tos, 372. 

Coloracion de los licores e1• 
Alemania, 37i. 

Tintas rojas, 37+. 
Color amarillo, 375. 

- azul , 375. 
- verde, 375. 

De los hipocrás, 376. 
Hipocrás con vainilla, 376. 

- con toronja, 376. 
- con angélica, 377. 

Bischop, 377. 
Hipocrás con enebro, 3'i7. 

- con frambuesas, 378. 
-con violetas, 378. 
- con huesos, 378. 
- con vino de ajenjos, 

379. 
Preparacion de las frutas 

en aguardiente, 379. 
Blanqueo, 382. 
Confeccion, 385. 
Melocotones en aguardien-

te, 389. 
Albaricoques, 391. 
Ciruelas, 39~ . 
Cerezas , 39~ . 
Recetas para obtener esce­

lentes cerezas en a­
guardiente , 393. 

Cerezas en aguardiente 
(método belga), 394-. 

Naranjas en aguardiente, 
391>. 

Pasas, 396. 
Ciruela amarilla pequeña, 

397. 
Peras cermeñas, 397. 
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:Membrillos, 398. 
Angélica, 3()(). 
Toronja, 399. 
i\felon , 400. 
LimonciUos, 40~. 
Albaricoques verdes, 40'2. 
Nueces verdes, 40:2. 
Conclusion , 403. 
De los licores mas usados 

etl España, 4-0.i. 
Ratafías , 404. 
Ratafía de anJs, 404. 

-de angélica, 40.¡., 405. 
- de angélica y cilanti·o 

compuesto, ó vespe­
tro, 40B. 

- de grosellas , 406. 
- de grosellas ne¡,nras, 

.{.06, 407. 
- de frambuesas, 407. 
- de membl'illos, 408. 
- de albérchigos, 408. 
-de moras, 408. 
-decaré, 409,410. 
-de flores de naranjo, 

41 o. 
- de cáscara do naran­

ja, 410. 
- de limon destilada, 

411 . 
- de f1·utos rojos , 411 . 
-de enebro, 412. 
- de enebro ó nebrina, 

4~ 2. 
- de granadas , 413. 
- de ro5as , agtta ó acei-

te de rosas, 413. 
- de vainilla ó aceite 

de vainilla, ic 13. 

Ratafía de Tolú, 414. 
- de canela, ó licor de 

Madama Amphoux, 
414. 

- de noyó, 415. 
-de claveles, 415. 
- de las cuatro frutas, 

41 ¡¡, 416. 
- de las siete semillas, 

417. 
- de los holandeses, lla­

mada Ditter ó amargo 
de los alemanes, .i-1 7. 

Aguas espiritttasas, 41 8. 
Agua de anls compuesta, 

• ltl8. 
Aguardiente de Andaya, 

418. 
Agua arzobispal, 41 () • 

- de plata ' no. 
- aromática , 420. 
- de bergamota, 421 . 
- de canela, 424 . 
- de alcaravea, 4~2. 
- de toronja , 422. 
- de ápio, 4-23. 
-divina, 423, 424. 
- de clavo, .¡.•u. 
-de clavel , 4.2-i. 
- de oro, 426. 
- de i\Ialta, U5. 
- de menta, 4~6. 
- de huesos 1le Phlos-

burgo, .}26. 
-de las cuatro semillas, 

427. 
- de las Barbadas, U8. 
-de té, 428. 
- de noyó, 4-28. 
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Agua de las siete semillas, 

~'29 . 
Xaranja fiun, ~30. 
Agua divina, .~30. 
CáscJra de nuez, ~31. 
Cremas , 43'2. 
Cremade<Jjenjos, ~3'2 . 

- de las Darbadas, 43:2. 
- de caCJo, .\.33, t.3~. 
- de las tres frutas, 43~. 
- de floteS de naranjo 

con Jéc!he ó vino de 
Champaña, ~35. 

- de jazmiu , 436. 
- de Kirschenwasser, 

436 . 
- de laurel , 437. 
- dementa piperita ó de 

yerbabuena de sabor 
de pimienta, .\.38. 

- de arrayan , ~·il8 . 
- de Moca, 439. 
- de rosas, 440. 
- de vainilla, 4-\.~ . 
- virginnl, .s.. .~:t . 
- de chocolate, H2. 

Aceites , 4~3. 
Aceite de las siete semi-

llas, U3. 
- de anís , 4H. 
- do rosas, ~.\-4. 
- de Venus, .\..\.5. 
- de Júpiter, HB. 
- de amot·, 4~6. 

Elixires, 446. 
Elixir de Tabourey, 4~6. 

- de violeta, 4·1-7. 
Licor de guinda, 44 7. 

- de ápio, 44-7. 

Licor de CJnela, U8. 
- de canela ó cinamo-

mo, 448. 
- de enebro, H9. 
- de rosa, 449. 
- do flot· de naranjo 

(naspail), 450. 
- de las cuatro flores, 

450. 
- aromálico (fiaspail), 

450. 
-de ramillete, 451. 
-suave, 451. 
- pectoral, 452. 

Lico1·es diversos, 453. 
Escuhac, 453, 4-!H. 
Perfecto amor , 454. 
Persicot, ~·55. 
Rosoli , 455. • 

-de Turin, 456. 
Vespelro, 45,8. 
Curazao , 458 

-por Rasp , 459. 
Noyó, 459. 
Auiseta, 460. 

- de Durdeos, 460, 
461. 

Licores estemporáneos, 462. 
Licor cstemporáneo de ca­

nela , .t.62. 
- - con cáscara de li-

mon confitada, 4.63. 
- - do cerezas, 463. 
- - do limon, 464. 
- - de cáscara de na-

ranja, 46~. 
- - de flor de naranjo 

confitada , 464. 
- - de fresas, 4H. 

.. 
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Licor eslemporáneo de 

frambuesas, 465. 
- - de grosellas, 466. 
--de melisa, 467. 

... . 

Licor cslcmporáneo de 
naranjas, 467. 

--de rosas, 467. 
-,-de tó, 467. 

• 
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