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FORMULA. ;
Alcohol de industria, 250 litros (ji 25 31;1;;);3:;3).
‘ 25 litros (7 *. arrobas).
Aeua buena potable, 11_“) gldtro; é 7 a{ambique
6 a calders } _
Pénese el alcohol en caldera o
guida se le incorpora el agua a gitdndola para que se :
: ;
cle bien. 2 e
Aparte, y en una vasija que no tenga mal olor, g
ni grasa, se ponen: pnas
DRega]iz 6 palo dulee, 1 l_{llo [ }11)133).
Pasas de Mdlaga, 1 "/gé&ll{) (.Bt_llllbr.)as).
3 litr cnartillos).
Acua buena, 3 litros ( ! : ' e
L; raiz de palo dulce debe ir quebradtada 6 ma
ien.
cada y las pasas tambi : i
H:iacho esto, se pone al fuego y hace que dé un he
vor; en secuida se le anade:
Té, 28 gramos (1 onza).l_b :
tilo (2 libras).
Aziicar buena, 1 kilo (2 ¥l -
Y se aparta del fuego al momento, dQ]«ilJ:(lOlO _t?pzﬁ)il Lﬂse
7 % = ’ . - . : r 111 u‘
] gl ¢ dicho cocimiento ¢ >
se enfrie. Frio que est ( e M
incorpora todo el espiritu de industria y agua que hay glalr;
* ]a caldera, menedndolo todo al propio tienpo para q
' revuelva bien. iy .
- A continuacion se le pone 55 Y, litros (12‘ce1e.m}nde:
o7 lﬁibl‘aﬁ) de anis, préndesele fuego al alallnbllque, ie qe
prineipio 4 la destilacion de aguardiente anhzl};co, ;{L@ré
I jja toc e tenga buen -
ey T a vasija todo lo que tenge 8
recoge y reune en una ve quofenss Do o
duacion, y en otra parte, para volverlo 4 dc...t.ila% lutgioé
1o ;[ue tenca ménos de 15° y salga alechado 6 de ¢
blanguecino. : . LB
i’ a caldera es un alambique simple de fuego directo,
o I ' ; liguidos formula=
claro estd que todos los ingredientes y liquidos it .
s e . rimera caldera;
'se en esta tuniea olla 6 prim
dos han de ponerse e e
' 7 stilador es de los de fuego in
2 ] aparato destilador : e | mdugsiod
ey iri dustria, agua y coci
; ‘rices el espiritu de industria, agua 3
4 vapor, entonces e : o 1
mier}to ,se pondrdn en la primera olla del aparato yl i
anis enjla seounda, para que ésta, que hace de anisador,
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reciba el fuego en vapores alcohdlicos que.al pasar por el
calderin-anisador extraen Ia esencia del anis alli colocado
Y se saturan de ella, rementdndose en vapor anisado des-
pues, marchando por las tuberias y culebrihas 4 los re-. .
frigérantes que por.el fresco del agua que atraviesan se

condensan y ‘¢aen convertidos en liquido en el depésito
que al efecto hay préparado. - :

ANISAR EN FRIO.

Tambien hay fquien anisa en frio- para hacer el ani-
sado econdmicamente, es decir, que cuando se dispone de
aleohol purificado, * de’ buen ousto y -erato aroma, .para
anisarlo, la operacion no se hace 4 fuego ahorrdndose’

_ tiempo y compustible. En este caso Ia operacion se redu-
ce & anisar una pequelia cantidad de aguardiente 6 espi-
ritu & fuego poniéndole gran cantidad de anis para que'se
cargue mucho. de su esencia, y dste espiritu anisado, re=
_voivérselo luégo 4 una gran cantidad de alcobol sin ani-
sar, rebajarlo en seguida con dgua buena, hasta dejarlo
de 25° Cartier, y 4 continuacion presentarlo 4 la venta,

Los resultados. de este procedimients no $on malos,
Pero nunca iguales al método ordinario.

AGUARDIENTES ESPECIALES A

Para fabricar el de Carabanchel, el llamado Impe-

rial, el titulado de Ojen y el conocido con el nombre de
la erre, se emplean holandas § flemas de ‘vino precisa-.

. mente, y nunca de orujos, casca 6 vinos averiados; se
les anisa en abundancia, poniéndoles doble !

) y triple anis
al. rectificarlos, dejandolos 2l tiempo de anisarlos con
una graduacion de 25°

en adelante, y luégo se rebajan
hasta dejarlos en 22°

con almibar aromatizado, con e]
olor y gusto especial de cada uno.




i

— 322 —

. ANIS ESCARCHADO.

El anis escarchado, aceite de anis escarchado y triple

‘anis esearchado, es un aguardiente especial superior que
* pertenece 4 la clase de licores, y tiene en si dentro de la

botella, aparente nieve, escarcha ¢ hielo, que agrada mu-
¢ho 4 la vista y mejora la bebida, porque el hielo no es
otra cosa que cristales de azucar eande formada en el

licor.

F(')RMUI.JA PARA TRES BOTELLAS.

Espiritu devino de 37°:... 11/, litro, 6 sean 3 cuartillos.

Azucar de pilon.,.....:... 1kildgramo, 6 sean 2 libras 2 onzas, *

Esencia de anis verde..... . 0,13 gramos, ¢ sea !/, onza. -

Eseneia de azahar........ 0,3, gramos, 6 sean 2'adarmes.

Agua buena..... .~ 1litro, 6 sean 2 cuartilles.
Graduacion del jarabe, 33 grados.

FORMULA -PARA VEINTE BOTELLAS.

Espiritu de vino de 37°..... 10 litros, 6 sean 20 cuartillos.
Azuicar pilon (06 blanco fle- A * :

6 /s kilds, 6 sean 13 */, libras.
Esenciade anisdeprimera. 100 gramos, 6 sean 3 1/, onzas.

Esencia de flor azahar de
PrilMera ...cueseeeee.an. 20 gramos, 6 sean 11 !/, adarmes.
Agua buena... .......... 0 litros, 0 sean 12 cuartillos.

Grados d que se pondrd el jarabe, 33 grados.

Ya sea para hacer una 1 otra férmula, 1 otra de ma-
yor cantidad, sé procede de la siguiente manera:

Pénese el agua'en un perol, échesele el azicar, y 4
fuego que se disuelva y hierva hasta que se haga un ja-
rabe en caliente (graduado 4 todo fuego) que marque en
el pesajarabes (1) 33° al separarse del fuego lo que se gra-
due. En este estado, apartese del fuego el perol, :

(1) - El pesajarabes es.un aredémetro & gradﬁador parecido al pesavinagres (fig. 8de la,

misma); cuya escala tiene de 40° en adelante.
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_ Aparte, échesele 4 las esenicias una cantidad de espi-
ritu de vino igual 4 su voliimen, para que se dilaten y
disuelvam si no lo estdn. A seguida, y algo frio ya el ja-
l‘abe,_ echesele 4 éste el espiritu de vino todo, y & conti-
nuacion incorpérensele las esencias, ¥y bien disuelto y re-

~vuelto todo embotéllese poniendo éstas ‘llenas.*A las 24

horas, que ya habran formado poso en el fondo (si el azi-
car no estaba puro y clarificado), vaciense éstas ¥ por de-

*cantacion sdquesele el poso oseuro @ Impurezas, y-arrdjese

4 un ])arrgﬁo‘para aprovecharlo luégo que se clazifique
Y en seguida enjudguense con agua limpia las botellas, ),r
limpias que sean péngaseles d-cada una interiormente
unas ramitas de matas de anis (cocidas con agua d4ntes
para que .iuelten el eolor que tengan, y no le presten nin-
guno al'licor, que dehe ser blanca y trasparente), y hecho
esto, vuélvase 4 ellas el liquido que dntes fivieron y que
ha de ser escarchado, sin que se llene del todo, y tapadas
que sean estas botellas, déjense en reposo para que-se for-
me por si el correspondiente escaichado 6 cristalizacion
sgbre las paredes y ramitas de anis, y 4 los seis dias esta-
Tan en estado de darse 4 la venta 6 consamirse.

a

: ANIS DEL MONO.

; Pal’a. este licor 6 aguardiente especial empléanse los
mismos ingredientes y procedimientos que para ‘el escar=

* chado, ménps las ramas de anis y el jarabe, que se pone &

0
26° solamente para que no escarche.

Para que el jarabe tome mas grados, se hierve mas, y
para rebajarlo se de pone agua y hierve nuevamente hasta

que marque los grados que se quieran.

ANIS CELESTIAL.

 Este aguardiente 6 licor es lo mismo; se compone de
iguales cosas y se hace del mismo modo que el del mong,
pero afiadiéndole 40 gramos (2 gramos por botella) de
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nitro en grano, distelto en el doble de su peso- de agua
hirviendo. - | i 41

. PREG.&UCIO’.\'ES PARA ESTOS _AGL';&RDIE;\"T ES.

1® T graduacion del ji}rabe.tomando el l}gilgdo %113111];
do esté ain hirviendo y sin dejar que se egls ;agos 1
segun ‘se enfria se-condensa y mamﬁesta mis g :
tel:;}“lo'séi- hechas las operacio‘pes como $e dice ﬁéga-?iigi
24 horas no escarcha 6 fc;*iﬁs’uil;z_a f;lbzl(%u;iﬁ iCe;n -que ot

~ llas, es sefial que estd flojo elyjar : . éion- et
vez debe darsele un grado mds de conce.r'lt; ﬁza gé DR
por el contrario, se clerra de.l todo f cif;sa i bbe‘ra éion

sefial , que el jarabe estuvo fuerte yq ) R

' arsele.un grado ménos de concentracion y
d_el;adal;glrfz 1i;orgegir' las botellas que por eésta? Sctlslricz)aie
m4s el jarabe que se les puso no escgircha.n ‘ 4% . :

se le anade & cada botella 1 omza,c}{eJ(Lrabci.9.1 e

4.* Para corregir las que estan fuerte? de t1;1&1}) o}fella e
- talizan mucho 6 se empanizan, se le pone & cada

nza de agua. . . i 50
‘ 52 Las ramas de anis se cuecen y secan Emtfa de en;e
plea.rlas para extraerles el tinte verde que tienén y q

: ; |

no tifian al licor.

| FALSIFICACION DEL AGUARDIENTE.

Modo de.darle fuerza aparente.

_ "R RIS Sl
A una arroba de aguardiente de 25 ;J[ 28 g’adret’eea a6
; o isuetto en cua.
' 1 kilogr sal comun disuetto en 5 de ag
Je pone 1 kilogramo de sal et 28
'Pai*a disimular el salado y que le dé fuerza y iéL:err; 3ueh—é
1 kilégramo de azticar disuelto en 2 de agual. r;
todo'boien y luégo se aclara con tierra de ac ars }.1 2oty
‘ Ademés céjanse 4 onzas de pez rubia 0 blanca j

l! 0 (

-
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suelva la pez 6 resina, ¥ en cuanto esté bien disuelta. (4
las seis horas), afiddese | ', litros (3 cuartillos) de agua
Buena; en seguida se pone en un vaso un poco liquidodel
compuesto de pez, alcohol Yy agua, y mirdndo al través’
de la luz, él por si dird lo que es, para lo que sirve,
quéuso debe hacer de él%y en qué debe emplearlo privado.

* de agua. M4s claro: »

Pénganse en-un vaso de 4 cuartillo. 7 gramos
(", onza) de resina 6 pez rubia molida, échese ¥, euartillo
de espirity de vino (aguardiente fuerte sin‘anis), y ‘luégo
que se haya disuelto la pez, llénese-todo el vaso de agua
y obsérvese su trasformacion instanténea. Luégo pongase *
2 cuartillos mds de agua. La libra. de pez-rubia vale me-
dio real y economiza 80 rs. de anis, .. . 2 LT
. Paradar fuerza al aguardiente hay qhiien de los {a-=
herneros emplea la sal comun molida, aziicar disuelto en -
agua, y 4 seguida échale un aclaro. La sal lo da fuerza,
el azicar disimula el salado y el aclaro-con tierra le hace
trasparente. + o e
Para quitar ‘el color y sabor acre® al- aguardiente,
suavizdndolo, hay fabricantes que lo destilan, poniéndole
1 onza de sal comun y 1 onza de flor de azufre 4 cada 10
arrobas de flema 6 aguardiente dntes do hacer la.desti-
lacion. " : : :
+ Poniéndole 4 los aguardientes todos, ya $ean anisa—
dos, ya secos de industria, alcoholes 6 espiritus, 2 centi-

“litros de dleali voldtil (amoniaco) & cada 100 litros, mas

20 gramos de nitro cristalizado disuelto 4 fuego en ), li=
tro de espiritu de vino, el dleali neutraliza el dcido y
suaviza el aguardiente; 'y el nitro lo aromatiza y da buen

“gusto, mejordndolo.

« La esencia de melisa (28 gramos) -mejora y suaviza

‘tambien, y es la que ‘lo ponen & los aguardientes espe-

ciales.

] 'C'LARIFICACION DE LOS 'AGUARDIENTES.

Generalmente se clarifican atérrandolos con greda,.
tierra creta de mucha liga que se gasta en los batanes y

0
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' esul clarificante sumamente barato; puesto que cada

..

kilggramo cuesta 5 céntimos de peseta. Hay tﬁmbleg 1;;1“.
vos-?:lm'iﬁcadores de los-aguardientes preparados a ¢

: ie] ' uerte -
i buen encolado con una fuer
Se consigue tambieh un bu

cantidad de gelatina; basta ordinariamente para apode-

rarse de las materias extractivas y colorantes arrebatadas

'4'la madera, para combinarlas con 14 gelatina y precipi-
jo for leposito G lias.
tarlas bajo forma de d _ Griens iy .
~ ' Quando independientemente de las sustancias color atn
tes de las maderas haya absorbido el .aguardlen.te ma el—
rias orasas asociadas 4 la fibra lefiosa, el encolado con la,

1 el InTd s e
“gelatina no serd suficiente. En tal caso, serd preciso ana

dir-un kilogramo de carbon vegetal bien cem}ido por (ila(ii
hectolitro de aguardiente. Este carbon se ‘pujpsﬁa co coﬁ
éarhon 6 cisco de'los hornos (ie pan, que se L-aﬁ( ganriﬁag_
sarmientos, marana, lena recia de m‘on‘fe.J c_gl)ari_ L Xizasi
¥ cuanto pueda producir (:.arbon. reclo, hjmpl? de ce_ré uid;
reducido 4 polvo impalpable en un 111011@19, ¥ en seg
pasado pdr un tamiz de seda.

- El polvo de carbon se lava en seguida cm}. agua 11111;:
viendo; despues de algunos instantes de ;‘epom{) Seil);e@(iv1
pita al fondo del vaso. En tal estado se decan afe ag {e
que sobrenada, y 'se recoge el polvo negro bhajo forma ¢

papilla, que puede servir inmediatamente para la Clal‘lﬁ— ;

i cuardiente. _ _
ca_mgg Sﬁéci}m disolver primero la gelatmil en lla C;:.;'
tidad dedgua necesaria, y en seguida se le des exrm‘ e‘dp .
de carbon con algunos litros_de-agllazﬂt}ignt.e e\t}[al 108(11_
Ja vasija que se trata de cllamﬁcar. An.adas(la a ésta ge .
solucion de gelatina, roddndola y agl’panco pare:r qd 3
mezela con el agunardiente sea completa: COHSEI"::L“ ';)ma.
cual, se echa ignalmente el polv:_o de Cal?bOH renﬂg rlxi; 7
vasija con la precaucion de agitarla ble_n y roda _
todds sentidos varias veces dure.mte' dos Ed}as. e

Despies se deja reposar teniendo, cuidado (le a 1F1a. o
agujero que se deja dest_apadq cerca de la honf a3 pg;'aci(llite
penetrando el aire en la vasija por este agujero,

“Ja precipitacion de la ‘gelatina y del_ polvo de carbon que

g

N -'-“"_‘—“;—'?'w- =

-cerveza 1 otro liquido espiritu
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arrastra las materias colorantes y extractivas de la ma-
dera. ‘Al cabo de algunos dias de reposo, el aguardiente
queda brillante, de eolor agradable, de sabor m4s suave,
porque el extracto de madera que le daba sabor de roble,
acerho, se ha separado para unirse 4 la gelating y-al
negro vegetal., o .

- El medio que acabamos de’ describir ‘para quitar ‘el
color de la madera, arrebatado 4 las yasijas por el aguar-
diente, sirve igualmente para decolorar los aguardientes
golorddos por las ‘vasijas que han contenido vino tinto.

CAPITULO VIL

CAL.CULO COMERCIAL

enla fabricacion de aguardientes y espiritus, 4 base de cuairo una.

Las que se dedican 4 esta clase de industria, deben
conocer muy & fondo la riqueza aleohdlica de los vinos,
liquidos y materias espirituosas de que se propongan
sacar aguardientes, y 4ntes de emprender la fabricacion y
de ajustar el liqnido para comprarlo, deben, por medio de
€nsayos en pequeilo, saber la verdad de lo que compran '
si son fabricantes, y lo cierto de lo que venden si son
cosecheros que no quieren extraer el aguardiente 4 sus.
despojos, cascas, orujos 6.vinp averiado.

Si lo que se trata de analizar son orujos 6 ecasca-ma -
dre, 4 una cantidad dada de estas materias.se le revuelve
ofra de agua sabida tambien; despues se prensa, y el
liquido que resulte es Io que debe ensayarse, y si es vino,
0s0, se hace el experimento
lo mismo que con el caldo de los orujos- dichos; ‘es decir,
sin mds que someterlo al ensayo directo, que es como
sigue: :

Para averiguar la riqueza alcohélica de un vino 6
liquido espirituoso cualquiera, ya sea natural, ya extraido
del orujo 6 de la casca, por medio del agua .caliente y de




