PARTE CUARTA.

P

CAPITULO PRIMERO.

VARIAS BEBIDAS.

Fabrigacion de licores, puesta al alcance de todos y arreglada para
que cada cual pueda preparar en su casa lo que necesile.

DEFI.\EICIDN_DEL LICOR.

Se llama Zicor, todo cuerpo liquido, espirituoso 6 al-
cohélico destilado por alambique, 6 preparado por confec-
cion, 6 bien fabricado de otra manera andloga.

En el comercio se conocen con el nombre de licores,
las preparaciones compuestas de espiritu de vino (6 aguar-
diente anisado algunas veces), azicar, agua, 6 la esencia
0 zumo y aroma extraido de ciertas sustancias.

DEFINICION DEL ALCOHOL O ESPIRITU DE VINO.

Se llama alcohol, tanto en el comercio como entre los
quimicos, 4 un liquido didfano, voldtil, inflamable, m4s
ligero que el agua; incoloro, de sabor acre y picante, ca-
lido y ardiente y de olor aromético agradable, que se ob-
tiene por destilacion del vino y sus despojos, y de otros
licores espirituosos, jugos y materias fermentadas, 4 lo
cual debe la denominacion de espiritu de vino y de aguar-
diente.

Sin embargo, este liquido tiene distintos nombres se-
gun su pureza, potencia y graduacion, y asi se llaman
aguardientes de fabrica y holanda de orujo, los proceden-
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fes de 1a pelicula de la uva, cascas y heces d_ei vino, de Ia
cerveza y otras frutas fermentadas. Los destilados y refi-
nados con anis, se llaman anisados, y los que no tienen
este requisito se denominan secos, lisos,’ holandas y fle-
mas; de vino, sin son extraidos de este ]1(11.11(10‘; y aguar-
dientes de industria los obtenidos por la destilacion ha-
meda de las frutas, cafias, plantas, remolachas, patata§,
trigo, eebada, arroz, tubéreulos, ete., y toda clase d(; rai-
ces feculentas fermentadas; considerdndose aguardvfmz.es
las destilaciones desde 1 hasta 29° Cartier (77° centesima-
les); holandas, desde 18 & 22° Cartier (46 y 59° ee?tigrg-
dos); aleohol, desde 30 hasta 40° Cartier (79 y 96 centi-
grados de Gaylussac); y espiritus, los que desde dicho
grado llegan hasta 44° Beawmet (100° de Gaylussac, que
.es el espiritu anhidro y puro).

COMPOSICION DEL LICOR.

Todos los licores tienen por base el alcohol, el azicar
y el agua, 4 los cuales se les afiade esencias, colores y es-
!ijir'itus aromaticos 6 tinturas, segun la clase y nombre del
licor que se quiera conseguir; dfz modo, que disuelta en
agua la parte proporcional de azicar y alcohol, queda he-
cho el licor, y luégo se aromatiza y d4 color con la esen-
cia y tinte que le corresponda 4 la variedad que se quiera
conseguir.

Las proporciones de agua, azfcar y aleohol que deben
ponerse para los licores en frio, sin destilacion y sin fue-
g0, son:

PARA LICORES ORDINARIOS.

Alcohol de 36°, 4 litros (8 cuartillos).
Azucar de pilon ¥, kilégramo (1 libra). : .
‘Agua buena 6 destilada, 10 litros (20 cuartillos).

PARA LICORES FINOS.

Alcohol de 36 & 40°, 4 litros (8 cuz_irtillos).
Azicar pilon, 3/ kilégramos (1 */, libras). ;
Agua de fuente 6 destilada, 10 litros (20 cuartillos).

PARA LICORES SUPERFINOS,

Alcohol de 38 4 40°, 4 litros (8 cuartillos). :

Azicar de pilon 6 cande, 1 kilégramo (2 libras).

Agua buena 6 destilada, 11 litros (22 cuartillos).

De modo que los licores son tanto mejor, cuanto mds
azucar y alcohol tengan, Yy éstos que sean de los m4s
puros y superior . calidad.

La calidad del licor depende de las sustancias que se
empleen y del cuidado y limpieza de su preparacion, y por
esto se dividen en los licores ordinarios, comunes, finos y
superfinos. Adem4s toman los siguientes nombres de: 7i-
cores, ratafias, cremas, elixires y aceites.

Se llaman Zicores, en general, las preparaciones com-
puestas con el aleohol,’ azlicar, agua y aroma G zumo de
alguna fruta, flor, planta ¢ semilla. ’

Los licores se obtienen por destilacion y deben ser
gratos 4 la vista, al olfato y al paladar.

Las ratafias son producto de frutos vegetales fermen~
tados 6 macerados, puestos en infusion en alecohol 6 en
liguidos espirituosos, por cuyo medio se extrae la fragan-
cia, aroma, sahor y color de los ingredientes sometidos 4
la accion de los liquidos aleohélicos 6 aguardientes en que
Se ponen & macerar, en digestion ¢ infusion.

Las cremas, aceiles ¢ elizires, no son otra cosa que
los mismos licores sobrecargados del aziicar que corres—
ponda 4 la clase de superfinos.

La propiedad y ventaja de los licores preparados sin
destilacion y sin fuego, es que se pueden elaborar inme-
diatamente pocos momentos Antes de consumirlos, sin

‘mds utensilios que un barrefo vidriado, una botella

grande 6 bombona, un embudo, un filtro de papel 6
manga de muleton blanco y varias hotellas pequeiias
adonde colocar luégo el licor bien tapado para consumirlo
6 conservarlo.

Los licores llamados de damas, reciben este nombre,
porque son mas suaves y gratos que los comunes para ca-
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ballero, conteniendo mayor cantidad de azicar y aroma
que éstos.

PRECAUCIONES QUE DEBEN TOMARSE,

El aleohol que se emplee para la fabricacion de licores
en frio, debe ser procedente de vino y nunca de casca é
heces ni de industria, sin que tenga mal olor, sabor 6
acidez. . ;

El agua debe ser destilada para privarla de las sales 6
dcidos que tenga, y 4 falta de ésta, debe emplearse agua
de lluvia, de fuente 6 agua dulce de la més fina y pura
posible para que no altere la propiedad de las sustancias
empleadas en el licor y contribuya 4 su finura, diafanidad
y gratitud.

El azicar debe ser blanco cristalizado para los licores
diafanos, finos y superfinos. El azucar cande es para los
licores tenidos, extrafinos y ratafias. Para los inferiores,
-se puede utilizar la miel, el aztcar inferior y hasta la me-
laza despues de bien clarificada y espumada.

En todas las preparaciones no debe echarse el azucar
hasta las conclusiones de éstas, porque absorberia el alco=
hol, y entdnces la disolucion de sustancias y la extraceion
de aromas se haria mds dificil y trabajosa y el dulce de la
propia azicar seria ménos y mds dspero.

La maceracion de sustancias vegetales, como las flores
y cogollos en general, y en particular las flores de azah_ar,
la corfeza de limon y naranja, si se tienen en maceracion
6 digestion por mds tiempo que lo necesario, se alltelran
con facilidad y vuelven amargas; y por esto es preferible

que no lleguen 4 su punto con mucho, 4 que se pasen un ’

0co.
- Tampoco deben exponerse las sustancias en macera-
cion con el objeto de extraerles su aroma 6 su color, al
sol ni en donde esté la temperatura fria, & no ser cuerpos
resistenies en vasijas bien tapadas, como las raices, cirue-
las, almendras, cerezas, grosellas, etc., ménos las fresas
y moras.

COLOR PARA LOS LICORES,

El color en los licores, es indispensable para hacerlos
mas agradables 4 la vista; pero en nada contribuye 4 su
mejoramiento, mas bien es al contrario; porque debilita
la fuerza de las esencias, son cuerpos extrafios y gérme-
nes de descomposicion; sin embargo, como en este mundo
vivimos y nos alimentamos de caprichos, un licor que no
tenga su color agradable, desilusiona anticipadamente al
bebedor y éste al engullirlo se le figura de clase muy or-
dinaria. El color es la fantasia que excita al comerciante
y al consumidor.

TINTA ENCARNADA PARA TENIR LOS LICORES.

Se toman:

Catorce gramos (Y, onza) cochinilla roja americana
del comereio.

Tres y medio gramos (2 adarmes) de alumbre (gebe).

Doce centilitros (1 copa) de alecohol.

Seis centilitros (‘. copa) de agua.

La cochinilla americana y el gebe se hacen polvo fino.
El polvo de cochinilla, se hace que hierva 4 fuego en el

~agua hasta que se quede en la mitad. En seguida se le

pone el polvo de gebe y deja que dé otro hervor y se re-
tira del fuego, y cuando esté completamente frio se le
anade el alcohol, se le revuelve bien y tapa dejandolo en
reposo luégo. Despues de claro el tinte por el reposo, se
saca por decantacion sin que se enturbie; y si se tiene
prisa y no quiere aguardarse al reposo natural, se filtra
para clarificarlo y queda concluido el tinte para tenir los
licores.

Algunos lo preparan de otro modo més répido, eco-
némico y fieil, porque no hacen otra cosa que disolver 3
gramos de fuchsina roja (polvos de grosella) en una copa
de alcohol, que se consigue instantdneamente y queda he-
cho el tinte; pero como la fuchsina es una sustancia téxica
arsenical, condenamos este modo de tenir los licores,
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FORMULA PARA PREPARACION DE LICOR ROSA,
blanco y de color.

Dos kilos (4 libras) azicar de pilon,

Tres litros (6 cuartillos) alcohol de 36°.

Cinco litros (10 cuartillos) agua buena.

Dos gramos esencia de rosa.

Primeramente se disuelve el azicar en el agua
dicha (1), y miéntras esto tiene lugar, la esencia de rosas
se disuelve y echa en el frasco donde esté el alcohol y deja
bien tapado.

En cuanto el azdcar esté bien disuelto en el agua, se
le anade el alcohol y esencia, se le revuelve bien y queda
hecho el licor' rosa blanca. Se le deja bien tapado y en
reposo por 24 horas, pasadas las cuales puede ya beberse
si estd claro, y si no lo estd ha de filtrarse por un papel
filtro puesto sobre un embudo 6 por una manga de mule-
ton blanco. Esta es la rosa blanca; pero si se quiere Ia
rosa de color, se le anaden tantas gotas del tinte rojo que
anteriormente explicamos, como necesite para que tenga
el licor dicho un buen color de rosa, y en segunida se filtra,
embotella y bebe, advirtiendo que cuanto mds tiempo
tenga y anejo sea este licor, mds grato, suave y bueno se
hallard, porque enténces todos sus componentes habran
formado un solo cuerpo, unidos por el tiempo y el reposo.

FORMULA PARA HACER NOYO.

Alcohol de vino, un litro (2 cuartillos).

Agua de fuente 6 lluvia, 2 litros (4 id.).

Almendras amargas, 6 docenas.

Azicar cristalizado en pilon, un kilégramo (2 libras).

Las almendras hechas pedacitos con un cuchillo y
nunca machacadas, se ponen en el aleohol & macerar, y
se dejan asi 48 horas.

Por otra parte, se disuelve el azlicar formulado en el

(1) Siladisolucion del azicar se hace 4 fuego hirviéndola con el agua forraulada; es
decir, se hace jarabe, fanto en este como en los demas licores, da mejor resultado, fra-
gancia y gratifud, ¢

— 209 —

agua dicha, que se consigue bien en 12 horas en invierno
y en 6 en verano. Pasado este tiempo y disuelto el azicar,
S¢ Incorpora esta agua dulce al macerato de almendras y
alcohol, que despues de hien mezclados se filtra Y embo-
tella,, Y queda concluido y en disposicion de beberlo.

S se le quiere poner un poquito color de oro 6 paja,
Se consigue con azucar tostado al caramelo y disuelto en
agua hirviendo, del que se le afade tanto como necesite.

LICORES POR DESTILACION A FUEGO.
CONAQT.

El cofiac es un aguardiente francés de color de oro
pélido que se fabrica en la vecina Republica, en donde
goza de gran fama. Tiene un gusto ligeramente 4cido,
81 es natural y bueno. Por lo que el papel de tornasol no
se altera en el conac puro, y s se enrojece algo en el fal-
sificado. '

Diez litros (6 10 arrobas de aguardiente sin anis y
procedente de vino con 22°). :

Un kilo (6 1 arroba de azticar terciado, 6 sea dorado
Habana, no peninsular).

Un litro (6 1 arroba de agua).

Primeramente se pone el agua en un perol 6 en una
caldera y alli se echa el azucar, préndesele fuego y hierve
hasta fomar color y sabor de caramelo. Conseguido esto,
ponesele igual cantidad de agua y diliyese 4 fuego lento,
y en seguida que esté disuelto, se incorpora al aguardiente
que ya estara en el alambique, y por destilacion se sacard
el aguardiente de cofiac, que deberd ser de 22 6 mds gra-
dos foda la destilacion, més una décima parte de aguar-
diente de cofiac, natural, de Francia. M4s adelante da-
mos otra férmula. :

ROM DE JAMAICA, '

El rom ordinario no es otra cosa que el aguardiente
de cafia de azicar americano.

Aziicar terciado ¢ melaza de cafia, 1 kilégramo,

Aguardiente seco, 8 litros,




