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Para la zarzaparrilla se cuece la raiz de ésta en agua, y
se consigue la esencia, gusto, color y olor de zarzaparrilla.
Como aroma el més 4 propésito, se emplea la esencia
de limon rectificada, la de naranja y el extracto de vaini-
lla, mezeladas con tres partes de alecohol. Hecho de ante-
mano el jarabe para endulzar, y preparadas las esencias
para aromatizar y dar gusto grato al licor, se da princi-
plo 4 la fabricacion y carga del aparato gaseoso consabi-
do, como voy 4 explicar.
Se toman 16 litros de buen agua y se echa dentro de
la esfera B 6 recipiente del aparato fig. 9.
Inmediatamente se le pone tambien 1 kilégramo de
jarabe y tantas gotas de esencia de limon cuantas sean
necesarias, hasta consegunir un agua 6 refresco dulee,
suave y aromdtico, de agradable paladar, segun el buen
aclerto del fabricante y exquisito gusto del ptblico consu-
midor; poniéndole tambien despues una gota de esencia 6
extracto de vainilla por cada litro de agua empleada.
Hecho esto, se cierra la comunicacion de entrada y se
agita mucho el manubrio I para que todo se mezcle bien.

ACIDULADO DEL AGUA, PRODUCCION DEL GAS CARBONICO.

- Para acidular y 1 acer espumosa la preparacion 6 re-
fresco anterior, es preciso hacer que se produzca el gas
dcido carbdnico en el aparato, de la manera siguiente:

Se echa en la caldera A del aparato dicho, 9 litros de
agua caliente, y de 4cido sulfarico de 66°, 1 v, kilégra-
mos, menedndolo y revolviéndolo despues con una varita
de madera. Luégo se toma 1 '/, kilégramos de creta, que
puede ser de marmol blanco ¢ de blanco de Espana (lierra
blanca) lavedo y molido (1), que colocado en uno ¢ dos
cartuchos de papel fuerte, se deja caer dentro de la calde-
ra que tiene acido sulfrico diluido en el agua, tapando
inmediatamente con su cubierta y fuertes tornillos el dia=-
fragma y boca de la referida caldera. Despues se abre la
llave del tubo capilar 6 conducto que deja pasar el gas de

. (1) Es de m&or resultado la tierra de San Martin de la Vega,
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la expresada caldera A 4 la esfera B, donde est4 la limo-
nada, y luégo se rompe el cartucho de creta por medio del
manubrio C, é inmediatamente sucede el desprendimiento
de gas 4cido carbénico, que se mezela por si con el ligui-
do refresco azucarado.

Antes de tener lugar la anterior operacion, el gas que
marcha por el tubo capilar, atraviesa, se revuelve y pu-
rifica en el vaso lavador H, que estard de antemano pre-
parado y lleno de una disolucion de bicarbonato de sosa (1)
en agua, para que de aqui salga el gas neto y libre.

Cnando el gasémetro 6 mandmetro E de la maguina
marque de 10 4 11 atmdésferas (en Francia se carga 4 7),
es prueba segura de que estd ya bien saturada y acidula-
da al gusto de los espanoles el agua gaseosa de la esfera B,
y de que la operacion estd terminada. '

Con los corchos-tapones de hotella metidos en agua
hirviendo para que estén flexibles y 4justen bien, y la
gaseosa en estado de embotellarse y-beberla, se da inme-
diatamente principio al envase y embotellado por medio
del aparato F, teniendo la precaucion de no dejar pasar
la presion del gas que se mamifiesta en el manémetro E,
de las 11 atmdsferas dichas, y de poner las botellas llenas
tendidas horizontalmente 6 boca abajo, para evitar el rom-
pimiento del aparato y de éstas, que pudieran traér malas
consecuencias para el operario, 6 por lo ménos del bra-
mante que sujeta los tapones, que indudablemente se rom-
peria. La columna G es para cargar las botellas de sifon.

Si en la esfera B se pone agua clara sin dalece ni aro-=
ma, resulta el agna de Seltz.

CAPITULO IIL

VINAGRE.
‘Su origen, fabricacion, mejoramiento y adulteraciones.

El vinagre es el dcido acético, producido por una fer-
mentacion 4cida, por la oxidacion del alcohol 6 por una
(1) Doce gramos de bicarbonato, poniéndole hasta los %/; de su capacidad de la diso—

lucion dicha.
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segunda excesiva 6 falsa fermentacion del vino. Como
alimento es uno de los articulos de primera necesidad, y
como medicina-una de las mds importantes y econémiecas.
Su comercio en las principales poblaciones del mundo ci-
vilizado, y muy principalmente en Andalucia y demds
paises meridionales, es demasiado lucrativo y se hace 4
grande escala.

Para la obfencion del vinagre es necesario una tem-
peratura elevada, gran oxidacion por el contacto y cor-
riente de aire y una falsa fermentacion en liquidos débi-
les, espirituosos 6 azucarados. Para que haya vinagre es
preciso la oxidacion de una materia 6 liquido fermentado,
sin cuyo requisito no puede conseguirse. Hay frutas, ju-
gos, cosas y liquidos sin fermentar que son &cidos, pero
no avinagrados. Parecen vinagre, pero no lo son, porque
el dcido y el vinagre, propiamente dicho, son dos cosas
aunque parezca una sola.

En- muchas ocasiones el vinagre se produce por si
solo, cuando el wino por estar mal fabricado- y con falta: 6
ixceso de fermentacion primitiva, debilidad del vino, uvas
no maduras, segunda fermentacion por exceso de calor
en la bodega 6 mezela de mucho escobajo verde y agua

en el mosto; pero cuando él por si.no se hace y se desea:

obtenerto, enténces la mano del hombre lo prepara de
varios modos y con sustancias diferentes, dindole la for-
ma, color y sabor apelecidos del siguiente modo.

VINAGRE ORDINARIO.

El vinagre se puede hacer con vino sélo, 6 con alco-
hol y agua, 6 con orujo de uva 6 casca-madre. Una sola
de estas materias ayuddndolas con el calor y exponiéndo-
las al aire libre para que absorban oxigeno y se oxiden,
es suficiente para producir vinagre, ‘

Tambien lo produce el negro de platino puesto en
contacto con el alcohol enrojeciéndose despues y volvién-
dose luégo dcido acético el alechol oxidado por éste. El
aleohol débil mezclado con harina de cebada germinada,

miel, agua caliente y vinagre, sufre una fermentacion y.
L
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descomposicion tal, que se oxida y forma un fuerte vina-
gre. El alcohol diluido en agua oxidandolo por medio de
un aparato (tonel vinagrero), produce tambien un buen
vinagre. Todas las operaciones para conseguir vinagre de-
ben hacerse 4 una alta temperatura, y sl es posible en pri-
mavera ¢ principios de otofio, siendo la mas conveniente la
de 20 & 30° de calor y en .vasijas descubiertas de grande
boca, anchas y con poca profundidad. Los vinos nuevos se
vuelven pronto vinagre, poniéndolos en vasijas y tempe-"
raturas de las condiciones antedichas en contacto con el
aire, por el sedimento y partes impuras Y orgénicas que
contienen; pero los vinos viejos se acetifican ménos cuan—
to mas claros estdn; dando vinagres tan suaves como
gratos y superiores. _

Todas las materias nitrogenadas, como el fermento.
levadura de cerveza, jugo de la uva y demds frutas, como
la manzana, pera, grosellas, ciruelas, cerezas, fresas, fé-
culas de patata, de remolacha, de maiz, de trigo, can-
deal, geja, avena, cebada y centeno, son susceptibles de
fermentar alcohdlica, acética, lactica y putridamente y de
producir tambien un buen vinagre. Todos los liquidos y
materias que absorben mucho oxigeno, se acetifican v
vuelven vinagre; por eso éste se consigue de buenas con-
diciones de la levadura de cerveza humedecida y puesta
a buena temperatura y aire libre, lo mismo que de la le-
vadura de pan y de toda clase de harina amasada y hu-
medecida. ;

ACLAROS PARA EL VINAGRE.

Los vinagres se aclaran del propio modo y con las
mismas cosas que los vinos, aunque tambien se venden
unos polvos especiales para clarificar vinagres.

CLARIFICACION DE LOS VINAGRES QUE SE RESISTEN

al aclaro ordinario.

CGuando se tienen vinagres rebeldes 4 los procedimien-
tos usuales de clarificacion, se llena hasta los dos tercios
una cuba, U otra vasija méds pequefia, con virutas de
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haya bien limpias. En seguida se echa el vinagre tarbio
sobre esta cama de virutas, se le deja reposar cinco 6 seis
dias, y se le sangra despues. En tal caso debe correr per-
fectamente claro; pero si esto no sucediese, si continuase
un poco turbio, se le filtrard por negro Vegetz'ﬂ, polvo de
carbon, y se le obfendrd no solamente muy brillante, sino
tambien de gusto mds afinado.

AROMAS PARA EL VINAGRE.

Cuando los vinagres estdn bien elaborados, sanos ¥y

sin resabio alguno, ellos por si desarrollan un grato olor,
v cuando no lo tienen se l2s pone artificial.
" Su aroma y buen gusto se obtienén en mayor propor-
cion, anadiéndole éter acético en pequena cantidad 0 un
poco de tintura hecha con alcohol y estragon; frambue-
sas bien maduras; flor de sauco; espliego; hierba buena;
. paiz de lirio de Florencia; tomillo aceitunero; lavanda;
cascarillas de limon; orégano; vainilla y flor de azahars
segun se quiera aromatizar, conforme al gusto y'costum-
bre de la localidad adonde haya de venderse 0 consu-
mirse. :

Estas flores, fratos, cogollos, ramas y raices, mace-
raran despues de algo enjutas, si no secas, diez dias en
espiritu de vino ¢ alcohol de pocos grados, con e]} que lué-
o0 se aromatizard dicho vinagre, y se conservara e fras-
co tapado como aromatizador de los vinagres.

VINAGRE DE BOLSILIO PARA VIAJE Y CACERTAS,

Témese de crémor tartaro bien molido y pulverizado

un cuarto de kilégramo y amésese con buen vinagre, y

despues séquese & un sol muy picante 6 en un 11.01‘110 de

pan cocer, repitiendo esta operacion hasta doce veces,

aromatizandolo la tltima, con el olor 6 gusto grato que

se quiera, y asi consérvese en pasta metido en ﬁ:ascos 6

papeles en paraje seco, para despues haeer uso de él cuan-

" do se quicra. Para servirse de ¢l no hay mas que mezc]gu*
unos polvos de esta pasta con el agua que se quiera avi=

nagrar, decantdndola despues para privarla del crémor
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tartaro insoluble que se aposa 6 sedimenta, para despues
beberla. _

Los 4cidos tartdrico y citrico pulverizados y diluidos
en agua, pueden suplir muy bien el vinagre y reempla-
zarlo con ventaja, y si al agua acidula de esta manera se
le pone una cascarilla de limon y un poco de azucar, da
una excelente limonada 6 refresco; pero si se le pone un
poco bicarbonato de sosa despues, se convierte en cerveza
gaseosa.

El 4cido acético, liquido acuoso 6 espiritu de vinagre,
puede tambien llevarse consigo en muy corta cantidad, y
con él hacér grandes vinagradas, refrescos 6 ensaladas,
porque cuanto mds agua se le pone 4 este dcido y mds se
diluye, mas fuerte es hasta cierto punto.

Los 4cidos pirolenoso, clorhidrico y-sulfiirico dan tam-
bien un fuerte vinagre; pero estos s6lo deben usarlos los
quimicos, farmacéuticos y facultativos, por ser expuesto
su empleo.

El 4cido tartarico diluido en agua y dejado al contac-
to del aire, se oxida y férmase &dcido acético 6 vinagre
puro.

VINAGRE BARATO, BUENO Y ECON('))HCO, FABRICACION

natural con orujo de uvas.

Uno de los procedimientos naturales para la fabrica-

cion del vinagre econémico y aromdtico, es el siguiente:

Témese 10 arrobas de orujo-casca aprensada, péngase
en una vasija de fermentacion, echésele 3 arrobas agua,
revuélvase bien, y encima échese 2 litros (4 cuartillos)
vinagre superior, y 4 falta de esto, medio litro dcido acé-
tico, 2 onzas flor seca de sauco, mds 4 onzas perejil verde,
y déjese fermentar, y por si solo se hard vinagre.

Eaxplicacion.—El agua que se le pone, es para que di-
late el azicar y jugo que haya quedado en el orujo, con-
siguiendo un débil y dspero mosto que fermenta con pro-
pension 4 acidarse. El vinagre sirve de levadura, que
inicia la oxidacion del alcohol y la fermentacion acética
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en la capa superior de la masa, propagéndose luégo d
toda ella. La flor de sauco sirve para que adquiera buen
olor, y el perejil para que tenga buen sahor. Despues que
haya hecho la fermentacion y esté claro, trasiéguese sin
“heces. Si.durante la fermentacion se le afiade algun mosto
(10 por 100), cuanto mds se le pone, mds rico, grato y
fuerte serd el vinagre que resulte. :

OTRO PROCEDIMIENTO TAN BUENO COMO EL ANTERIOR,
mas economico y sencillo y de sequros resultados.

Como el vinagre no es otra cosa que el alcohol acefi-
ficado 6 4cido acético, para los vinagres naturales es pre-
ciso una fermentacion 4cida 6 una oxidacion del alcohol.
Sin estos dos elementos, no es posible.

Témese orujo 6 sea hollejo de la uva cuando estd en’

la prensa, despues de haberle sacado el mosto para vino,
échese en una tinaja, tinajon 6 cuba de boca grande, y
con un pison apriétese bien, 6 con los piés, pero nunca
llene del todo la vasija dicha para que la fermentacion se
desarrolle mejor; déjese un vacio de una cuarta parte 6
més, y luégo tapela de manera que el aire pueda entrar
y salir con facilidad, echdndole dntes una quinta parte de

su peso de agua. Hecho esto, el orujo se abandonard 4 si

mismo, y él por si pasard por una fermentacion alcohd-
lica 6 vinosa en general, y 4 seguida se iniciard la oxida-
cion del alcohol que se forme en la superficie del orujo.
En cuanto se observe que la parte superior, 6 sea en su

primera capa, estd agria, se revolverd con una azada 6 °

herramienta cualquiera, penetrando como. 10 centimetros
4 fin de que se contagie de acido la segunda capa de orujo
y pase el aire 4 traves de la primera, y oxide y acetifique
el aleohol 'y jugo de la segunda. Una vez que esté 4grio
todo el orujo removido, se vuelve 4 remover otra tongada
de 10 centimetros (6 dedos), y asi se continia hasfa
que haya buena cantidad de orujo removido y acetificado.

Luégo que haya tres capas acetificadas ya, se saca la
primera y se echa en otra tinaja 6 cuba sin cuidarse de
apretarlo mucho; pero afadiéndole & éste una décima

parte de agua, y se continua asi la operacion de remover
Orujo para que se agrie y sacar 4 otra vasija lo acetificado
cada tres ¢ cuatro dias hasta concluir con todo. Trasladado
que sea 4 ofra vasija el orujo dgrio (que no debe llenarse

del todo tampoco), se le pone agua hasta cubrirlo'y se deja
asi de tres 4 cinco dias (1), pasados los cuales, se saca el
vinagre claro por la espita y pone en ofra tinaja para
conservarlo ¢ venderlo. : :

En resumen: hacer que el orujo fermente y se acide,
Reemplazar con agua, que no sea dulce, el mosto que de-
bi6 tener, y hacer que el local adonde esto se verifique (2)
tenga una temperatura bastante buena, porque si no fer-
menta vigorosamente el avinagramiento no se completa.
Por eso, ésto, “‘como los vinos, se consigue con més 6 mé-
nos rapidez,” porque depende de la fermentacion; pero
siempre se obtiene dntes de los noventa dias, y general-
mente el vinagre se hace dntes que el vino en el otono.

Si sacada la primera agna el oruje estd todavia 4grio
y fuerte, puede echdrsele una segunda, y sien vez de
agua se le ponen vinos picados agridulces, etc , el vina-
gre serd mejor; y si se le pone mosto 6 azacar, mucho
mejor todavia. :

Todas las materias nitrogenadas, como el fermento,
levadura de cerveza, el jugo de la uva y demds frutas,
como la-manzana, pera, grosellas, ciruelas, cerezas,
fresas, féculas de patata, de remolacha, de trigo, candeal,
avena; cebada y centeno, son susceptibles de fermentar
alcohdlica, acética, lictica y patridamente y de producir
tambien un buen vinagre. Todos los liquidos y materias
que absorben mucho oxigeno se acetifican y vuelven vi-
nagre; por eso éste se consigue y se extrae fuerte y de
buenas condiciones de la levadura de cerveza humede-
cida y puesta al aire libre; del negro de platino, del al-
cohol debilitado con agua, y de todos los jugos y féculas
arriba explicados, como igualmente de serrin de madera

{1) O mas, hasta que se acetifique bien.
(2) Es de mejores resultados hacerlo al aire libre en vasija m4s anchs que pro-
funda; :




