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por la oxidacion del alcohol y fermento que tienc en sus- -
pension, por lo que es mas subida de color. (S las cerve-
zas se quieren de color de caramelo, el azicar del malta
se tostara hasta que tome dicho color.)

La cerveza del sistema Baviera se consigue haciendo
que el fermento que en suspension tiene la alemana y que
le proporciona el dcido acético, se precipite en la de Ba-
viera por el siguiente método de fermentacion, Este se
consigue poniendo el mosto & fermentar en grandes cubas
de mucha superficie, y en un local cuya temperatura no
suba de 9°, con lo que se obtiene mucha absorcion
de oxigeno y una fermentacion pasiva y conipleta que no*
arroja espuma fuera del recipiente, precipitindose todas
las impurezas del mosto al fondo de las vasijas, quedando
clara é inalterable la cerveza despues de concluida; razon
por qué esta cerveza no exige como la anterior, botellas
de color oscuro para que el consumidor no se aperciba del
sedimento ¢ parte turbia que encierre. Estaes la cerveza
clara.

CERVEZA INGLESA O JENGIBRE.

Para conseguir csta cerveza que tanto estiman los in-
gleses, no hay mds que afiadir & la cerveza comun ordi-
naria, dntes de sacarla de las cubas para ser embotellada,
el 5 por 100 de una composicion hecha con

Azicar blanco, 1 kilégramo.

Jengibre triturado, 56 gramos.

Jugo y cascarillas de limon, . kilégramo (1)

Jugo y cascarilla de naranja, ‘/. kilogramo.

Sal comun, cloruro de sodium, Y/, kilégramo.

AJENJO SIN DULCIFICAR AMARGO Y PREPARADO EN FRIO.

Aleohol de 85°, 60 litros.
Agua buena, 40 id.

(1) El jugo de limon se extraerd sin romper las 'pepitas 6 simientes de la frufa, y 1as
cascarillas irdn limpias de parénquima ¢ carnosidad blanca, que unas y otras dan gusto
amargo.
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Esencia de ajenjo, 30 gramos.

Esencia de anis, 40 id.

Esencia de angélica, 4 id.

* Esencia de badiana, 56 id.

En 2 litros de alcohol se disuelven las esencias. v di-
sue}tas que sean, incorpérense al alcohol restant’e} re=
vuélvase todo, y 4 seguida afiddasele el agua formuiada,

dejando el liquido despues de 19 4 20° Cartier
hecho el ajenjo. e Y4 20° Cartier, y quedard

GINEBRA PREPARADA EN FRIO.

Alcohol de 36° Cartier, 30 litros

Agua huena, 24 id, :

Esencia de Ginebra, 56 gramos.

I*%chese primero la esencia de Ginebra en el aleohol
1‘e§Tuelvase, y disuelta que sea, incorpéresele el acua.
mézclese todo y déjese aclararse por si, y quedard 3 fl’
tado de ¢onsumirlo, finge. -

CAPITULO V.

NEVERIA, HORCHATERIA Y HELADOS,

Pa_ra las hebidas 6 refrescos que en verano se prepa-
ran frias y conggladas, destinadas al consumo v recrz’eo
dQ las personas, como antical6rico refrigerante, es .lllI]i“.
pensab‘le.el auxilio del hielo natural ¢ 51’tiﬁ'01';1]9 El mrtg-
1?51‘1 se forma por si en invierno cuando la in’[m.lsid-ulc de?
frio, actuando sobre el agua, es tal que hace s:rﬁizliar en
el termémetro Reaumur grados bajo cero, E-l“r(‘am‘on 0
pasta de agua congelada se conserva hien y ﬁi(“-ihl]"l]’[@
desde Enero (que se-coge, hasta Setiembre del mismo ;ﬁo
en pozos 6 depdsitos construidos al efecto pmn%.and(; e1,1
ellos la nie.ve 6 hielo de modo que no quetie hueco algn-
no, y poniéndole alternativamente capas 6 tongadasa de

20




cloruro de sodio 6 sal comul, cubméndolqs ’ie%;wiocz:;
s atn sl detiely el woifsia
“el mejor preservativo para e L il

22 Iclolisig?le_ f4cilmente con el aparato Carr edg i}glaacrlg‘rl*g_i
italiana en el tiempo y época que se desee, S Lla
nera tan sencilla y maravillosa, que si su operzf e
presenciara el rey D. Cérlos II (}g Esgana, sz}ag_ma&e e
diria que era una maniobra dlabo-hca ’o'el_hef I};zo ae
bruja lo que solamente es 1vencion € indus r1t‘n1;0 cmO_
hombre laborioso, amigo de la fisica. El conti g
vimiento y el calor sin aire s01L tamblen 1?uenos a én &
res de ‘la congelacion en los liquidos; 351,11)11?3, S
dia de mucho viento en verano y poco._calo]l, le_slmtjy s
ficil helar artificialmente cualquier agua, bebida 0 p

' iéntras lia sereno y de sol muy .
paracion, miéntras que en un dia

picante el bochorno alegra 4 los mozos de café 1 horcha-
C

teria porque les indica que en aquel dia trabajardn poco

onseguirdn bien y répidamente helar las horchatas,
{r'nfonfltd?as y leche que en la misma tarde y noche han de
imone e p
presentar al despacho. Sentados los preliminares anterios
res, pasemos ahora 4 explicar el como se preparan la
pril,lcipales bebidas y refrescos que de ordinario se consu
men en verano.

PREPARACION DE LAS BEBIDAS QUE HAN DE HELARSE:

Agua de limon helado.

Agua buena, 8 litros.

Azticar blanco, ¥, kilégramo,

Limones, *h id.

Hielo natural, 11 1id. . i

El azticar se pone 4 disolver en el agua y despue.slse
mondan con los dedos los limones, sin aq:-mho de cuchillo,
abriéndolos luégo y sacandoles las sennllas_enteras,_que
dehen arojarse. : : :

Posteriormente se esprime el jugoy echa en el agua
azucarada, mds una cascarilla de limon, y despues se
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pasa todo por un colador 6 manga de lienzo espeso que

hace de filtro, y se deposita en su garrafa para inmedia-
- tamente helarlo.

HORCHATA DE ALMENDRA.,

Pipas de melon, 28 gramos.
Agua huena, 7 litros.
Aztear blanco, 1 kilo.
Almendra pestatieta, ¥, kilo.
Hielo natural, 14 kilos.

Las almendras se ponen en agua caliente para que

en ella den un ligero hervor, se ablanden sus cascaras y

monden luégo con facilidad; asi huecas sus peliculas sin

que estén cocidas, se apartan del fuego, y calientes se
mondan y majan en un mortero de pledra 6 molinito de
mano con las pipas poniéndolas despues & desleir en el
agua buena que arriba se dice. Inmediatamente se echa
tambien el azicar para que se deshaga, y en cuanto se
haya hecho la disolucion se pasa el liquido por la manga-
colador, y deposita en la garrafa para helarlo.

SORBETE DE PERA, FRESA, GROSELLA, MANZANA,

melocolon, albaricoquie, etc.

Agua buena, 8 litros.

Aziicar blanco, 1 kilégramo,

Peras (& otra fruta), 1 kilégramo.

Extracto de vainilla, 4 gotas.

Canela fina molida, 1 gramo.

Hielo natural, 12 kilégramos.

~ Se mondan las peras y se les quita las simientes, pezon

¥ podrido, y despues se majan en un mortero de piedra
hasta reducirlas 4 papilla.

El azficar se disuelve en el agua, y despues se le ‘in-
corpora la fruta majada, vainilla y canela, menedndolo
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hi a que se mezcle, y luégo se pasa por el co- : . que tuviere. Inmediatamente despues se le pondrd en la
odo bien para q ; g oo
}ador y deposita en la, garrafa para su congelacion in

misma vasija 2 litros de agua buena de los 7 que figuran en
la receta, mas la cascarilla de limon, y despues que haya
mediata. . hervido nuevamente die minutos, se apartard del fuego
y dejard enfriar. Miéntras esto sucede, el azucar debers
estar disolviéndose en los 5 litros de agua buena que que-
daron sin emplear, para cuando la cebada esté fria sa-
Esencia de limon, 4 gotas. : . car el liquido por decanta}cion,.revolverle con el agua
Leche pura de cabra, 8 litros. : azucarada y ﬁltmr‘ltodo nmediatamente para despues
Azicar blango, 1 kilégramo. : _ . echarlo en la garrafa heladora, . :
Claras de huevo, 12 para el merengue. : i : :
Canela fina molida, 1?6 gramos. : CONGELACION DE LOS LIQUIDOS Y BEBIDAS,
: 9], 12 kilégramos. _
g;efnnggﬁf 1\: i‘luego lecl_lto se hierve y cuece la leche, _': : Puejstos los 1‘eﬁ‘_eseos anteriores en sus correspond_ign-
espuméndola bien, y despues se apart-a-n d oy e e et e : (tjes garrafas de hoja dfz lata 6 estapoj y de forma' cilin-
El azticar se diluye en un litro de abu?ll_ ﬁlt,rz'mrlolo rica con sus tape}s perfectamente a justadas, se dard prin-
do el jarabe despues 4 la leche cocida, 10 ; cipio 4 la operacion de helar, coz_nenzando por poner el
HO diatamente despues de haberle echado un poquito hielo natural, majado J €l pequenos pedazos, dentro de
e mTE 111%{'1(15 se deposita en la garrafa para helarla. las corchas 6 cubetos (1) que en forma de colmena sirven
8.6 d 1 4 de huevo y la esencia de limon con un de funda 4 las garrafas que contienen el licor. Los 12 ki-
[{as oo gazas ywzucar se batiran en un plato 6 pon- légramos de hielo dichos en las recetas anteriores, se co-
poguito de agua y.la 'a de alambre 6 canas rajadas, hasta ' locan dentro de las corchés, de manera que por todo al-
Shrayan une& h?Enels uma, de la cual se les pondrd el rededor, lo mismo que en el fondo, haya una tongada de
que tOd(,) 30 g ue.‘ \qa elepleché rocidandoselo con canela y cinco centimetros de espesor que le sirva de vestido 4 la
i Cadav\.iho ; ando's’e les sirva al publico. garrafa de hoja de lata, despues que se le haya mezelado
azlicar pulverizadas cu : un cuarto de kilégramo de sal comun, para que sea mas
activa y rdpida la congelacion del refresco.
Asi colocado el licor, la corcha, hielo y garrafa, se
coge ésta del asa que en la tapadera del fondo superior
Agua buena, 7 litros. tiene, y principiando 4 ponerla en continuo movimiento
Anticar blanco, !/, kilo. ! i a uno y otro lado, ddndole medias vueltas 4 derecha é
Cebada, Y/, litro. : izquierda, hasta conseguir la congelacion del agua por
Cascarilla de limon,li. medio de la agitacion, que serd Antes de los sesenta mi-
i atural, 10 kilos. ' ) nutos,
s E;eizl?grla nm’n:_lada de chinas J Sel.m.l }as S? Iri;ﬁ)rsd;g? '
acua {ria para quitarle el polvo, pajas y !%1?110“ e : : i :
S R r én el fuezo dentro de una \?S.] (1) Cuando en el afio de 1870 tenia yo cafs ¥y horchateria, usaba entonces cubetos de
EISUL[UI?‘SG“’DIL]{”; il;o(;ea‘['a y en éilﬂllt() ésta dé el primer madera para helar, y me daban casi igual resultade que las corchas, que son siempra
con un litro de ag ?

: i oua caras,
hervor se apartard de la candela y derramara toda el agu

LECHE HELADA, LECHE MERENGADA,

AGUA DE GEBADA.
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i : 5
Durante la operacion se destapzi\ralde cugnfi; ;1;11 ;lﬁim-
una espatula de mader lim-
do la garrafa para con. . bl
7 triturar lo formado y adhe
ia, « nder y triturar el hie : ‘
(S ] consigue suavizar
es interiores, con lo que se g
sus paredes inferiores, S
ida v darle buen aspecto. Una ¥ g
mucho la bebida y dar . el
i resco de las garrafas, se dej
suficientemente el refres et
: llas sacar con un caclllo |
en reposo, para de e ' : e
iéndol: s de cristal 4 medida q
da, poniéndola en vasos de : ol
abli e lo devora unas v
idi pitblico consumidor, qu .
ey il ; biendo con barquillos.
rillas § y otras sorbl J
con cucharillas pequena . !
s de costumbre y muy buen fono que los 1ex aslf}:e(ie
5 % £ - - . (]1 O ( A
refresco lleven copete, porque es 1nd1'(é1odse§eLllr dueﬁg 8o
t4n bien fabricados y de la generosida

”

' ' : ada
horchateria, que agradeeido del pub'hcol, le C"Lfrbci ﬁ; Zir-
irdmi helado, principalmente en lo
copa una pirdmide de 3 ! . : .
be?es v leche merengada, debienglo ser lqb de ésta, dea
bimina de huevos, canela, vainilla y azucar. g
Del mismo modo que el sorbete de pera se pr‘;apa. S
- u
de ciruela, fresa, grosella, manzana, _etc., y (@1 ]fa
modo que el helado de limon se confeecmn{ia la' 11;(111a Jstq);
1 1 4s de este
oniendo la mitad mas
]la horchata de chufas, p ! : S
ue de almendras, sin mondarlas ni cocerlas, pero si la
Evl-'arlas y déjarlas que se ablanden en agua fresca.

EXPERIMENTOS.

Para cocer el azufre y la cal para el ozdnéﬂ'; 1%?;2%
: jerro 6 de barro, - porque .
rse en caldera de hierr i : : 9
(;j;aca en tales términos que lo tritura en hojas y lo des
imer wura 6 ditalacion.
»o en la primera cochura :
haQ?Lavadopde pipas 6 cubas. Debe hacerse con agua queé
tenca 10° 4 lo ménos de dcido sulfarico.
(o]

MATERIAS QUE AUMENTAN TA CONGELACIOKN.
Mezclas frigorificas. Hielo artificial.

Diez y seis kilos agua, 5 de nitroy 5 de hldoro,clloﬁ-o
rato de aménico, mézclese'y dard frio hielo de 10 a 1¢ ‘
bajo cero. :
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Un litro a

19° hajo cero,

Una parte hielo natural

de 0%.4 17° bajo cero. £ 2500
Nueve partes de fosfato sddico y 4 de acido azético di-

luido, dan-de 10 4 20° frio bajo cero. 5 :

gua y 1 nifrato de amoniaco, dan de 10 4

y una sal comun de agua, dan

—_—

CAPITULO Vi.

AGUARDIENTE, ALCOHOL Y ESPIRITU.

Bl aguardiente es un liquido claro producido por. la
fermentacion del aztcar, aislado, por la destilacion 4
fuego de las materias que le acompaian, generalmente
extraido del vino, de sus heces 6 despojos, orujos y ma-
-dres. Es ardiente, mé4s ligero que el agua, y.tiene desde
un grado hasta 29 Beaumet (77° centesimales).

El alcohol es el agnardiente dicho, pero més puro,
diafano, més fuerte, inflamable, mds ligero que el agua
destilada, incoloro, de sabor acre picante y calido, que
se obtiene por destilacion de aguardiente sin anisar, ho-
landas y flemas, y su graduacion es desde 30 hasta 40°
Beaumet (75 y 95° centesimales de Gaylussac), m4s fino
y ligero que el aguardiente.

Espiritu. de vino es el aleohol anteriormente explica-
do, liquido tambien volatil, incoloro, inflamable, de sa-
bor picante, cdlido y aromético, mas fido y ligero que
el alcohol, con una graduacion de 40 4 44° Beaumet
(100 de Gaylussac, que es el espiritu puro 6 anhidro), y
se compone de carhono hidrégeno y oxigeno. :

Espiritv. de alcohol y de industria. Es igual 4 los ante-
riores, aunque no en clase, pero procedente de otras ma-
terias que no son uva, vino ni sus despojos, como la me-

laza, guarapo, féculas, granos, frutas, semillas y raices.

Para que haya aguardiente es preciso que haya édntes

- vino; para que haya vino es necesario agua y azucar




