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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




la prensa, y saber la cantidad del producto que encierra,
de la graduacion de que se quiera conseguir, conforme al
género que se intente elaborar, se pondra cuatro partes
iguales (litros, cuartillos, copas, ete.) de vinoen 'el alam-
bique para destilarlo (1), y ‘cuando la ‘destilacion haya
dado de aguardiente unas de las partes empleadas_ (una
cuarta parte del liquido & destilar puesto en el alamblque),
y por ella convertido en flema la porcion dicha, se apaga-
rd el fuego y no se destilard méas, porque ya estd fermi-
nada la operacion en cuanto & haber destlle}do la parte .
deseada; pues el resto, vinaza qué qw_ueda. en dicho a}amb)l-‘ _
que, si bien es cierto encierra y jclene un poco -alcohol
(de *, & 1. por 100), éste le'desprecia el comerciante en el
acto de la transaccion, alegando que el extraerlo no re-
compensa los gastos, tiempo, combustible, .rectificaciones
eteétera, y.ademds porque debe concedérsele al comp{"ador
en concepto de refaccion, para que atienda los acm'den‘-
tes, absorciones, desperfectos, derrames, y. evaporaciones
naturales de los aguardientes. Sentados ya estos prece-
dentes, pasemos 4 las operaciones analiticas, que se resol-
veran del modo siguiente.  *-

OPERACIQ,\’*.

Sacada y convertida en aguardiente la cuaria parte
del vino 6 liquido espirituoso, &.ensayar, depositado en el
alambique, ésta se graduara con el alcolibmétro de Car-
tier, Gaylussac, etc.; y si*diese 16% por ejemplo, te_n—
dremos enténces una parte de las' empiear_lﬁsOC(vaemda
en aguardiente de 16°, por lo que, dividido e~1 Nimero de
orados, que es 16, entre cuatro que son los litros, cuar-
%illos, medios 6:copas,’ete., qie se estdn ensayando, cor-
responderd & cada una 4°, y asi sabremos los grados’ que
cada Iitro (6 parte) de vino & destilar y .d_estllado corres—

() Para es:tos ensayos, cualquier simple ‘alémbique aprovecha,'con tal que sea pe-
quehito’y lleve adherido el refrigerante, culebrina, hornoy larr_lpm'lta paya alcohol: de
modo qu:a para construir un alambique de la capacidad de un litro, por ejemplo, cuale
guier caldero es bueno, - ;
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«ponde, cuyo nimero es el primer dato y divisor de la
cuenta que .mds adelante formaremos. Suponiendo que
queremos de antemano saber y sacar con este vino un li-
tro de aguardiente de 32° jcuantos de vino netesitare~-
mos? Pres como sabemos que dicho vino da 4° por litro
(si lifro es la medida que herios empleado), diremos di
vidiendo: 32° que deseamos, divididos por 4° tambien,
que, son los que corresponde 4 cada litro, segun el dato,
base y divisor comun gue'ya conocemos, da de cociente 8;
nimero de litros de vino necesario para qbtener por des—
tilacion un litro de aguardiente 4 32°, ciya ctienta es

.como sigue: 32° : 4= litrod.

. Otro ejemplo.—Si del mismo vino ¢ liquido espirituoso
queremos el aguardiente & 44 Cartier, enténces.se dird:
44° : 4—11 litros: , e

Ofro.—Si la deseamos & 19° diremos: 19 = 4—4 ¥, li-
tros, -

- DEMOSTRACION DISTINTA, PERO DEL MISMO GENERO.
* . . ¥

Supongamos que estd operando con un vino méas rico
en alcehol, que hemos adoptado- el alcohométrico cente-
simal. de Gaylussac como. graduador, y como medida el
cuartillo, y que la parte destilada (base prinecipal de to-
das las operaciones numéricas) ha dado 20°, que dividi-
dos entre los cuatro cuartillos de vino empleados, resulta
que 4 cada uno corresponde 5, y que de este vino quere-
mos saber cudntos cuartillos se necesitan para canse-"
guir uno-de aguardiente con 36°, para de este modo, $u-
puesto que sabémos ya 4 ¢6mo se puede vender y los oas—
tos de destilacion que tiene; saber tanitbien & c6mo hemos -
de pagar los primeros materiales, ¥y entonces tdiremos:

1 36° : 5=T v, cuartillos, y si lo quisiéramos 4 12° nada

mds, diremos 12° dividido 5=2 ¥, enartillos.
Si operamos en ‘un aguardiente que tenga 52° cente-"
simales,,y queremos sacar de él un espiritu de 100°, di-

‘Temos: 52 : 4=13, luego corresponde 4 cada cuartillo

(arroba 6 la clase de medida que se adopte) 13°, Ahors




(=

— 330 —

continuamos diciendo: 100° que queremos, divididos por *

13, dan de cociente 7 cuartillos y 69 céntimos de cualrtillo
que son neeesarios, 6 lo que es lo mismo: 100 : 13=7,69,

OTRO SISTEMA DE OPERAR COX' MAS EXAGTITUD Y VENTAJA

para el vendedor, y ménos lucrativo para el que compra 4 base

de tres una.

+ '« Como las opgraciones hechas 4 base de cuatro una, 6

sea & cuarta parte, en las vinazas 6 residuos queda una
pequenia‘porcion de. aguardiente sin extraer, cuya parte

no se aprecia por ser ventaja que se le conceda al comer- .

clante, segun costumbre catalana; para aproximarse méas

& lo justo y verdad matemdticamente hablando, ‘deben °

hacerse las operaciones todas 4 base de fres una, ménos
la primera division que se hard siempre & 4, como si se
destilara solamente la cuarta parte, 6 sea, extraer la ter-
cera parte en vez de la cuarta, como en los ejemplos an-
teriores hicimos, porque de esta manera no quéda ningun

aguardiente por destilar, 6 cuando mds, suele ser-la

cuarta parte de un litro por cada 100 destilados, y esto

_en los casos en que se emplee vino ¢ liquido muy espiri-

tuoso.
. EJEMPLO A TRES UNA.

A un falﬁri'cante le pidid el droguero Chévarri y el

‘quimico Dumas el precio de un litro de espiritu anhidro
de 100° Gaylussac; no lo tenia, y para hacerlo y- calcu-

lar & qué precio podia wemitirlo quiso anticipadamente

“saber los litros de 'vino que necesitaba, vendiéndose éste

40,05 dé peseta. Para avériguarlo todo, cogié un'litro de

vin'g, lo ech6 en su alambique, y cuando habia destilado -

la tercera parte, 6 sea Y, litro, apagé el fuego y gradué
el producto destilado, que le resulté de 40° Gaylussacy y

“enténces dijo: 40 divididos por 4, igual 10° que le cor-

responde & cada lifro de vino empleado (porque hay que
suponer empleados 4), y como. ya sabia que cada litro
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(arroba 6 unidad de medida cualquiera) daba 10°, volvié
d decir: 100 que deseo obtener, divididos por 10 que 4.
cada litro corresponden, resulta que se necesitan 10 litros
de vino, 6 lo que es lo mismo, 100 : 10=10 litros.

* . Por la operddion anterior- yimos que para sacar 1 lit
tro de espiritu 4 100° se necesitan 10 litros -de vino,
chacoli; cerveza ¢ caldo espumoso, es decir, 10 partes;
de modo que para obtener una arroba‘d dicha gradua-

. clon y con fa misma clase de vino, son necesarias 10 ar--

robas; para hacer un cdntaro, 10 cantaros; para eonse-
guir un cuartillo, 10 chartillos; para un hectclitro, 10
hectdlitros; para 1 kilélitro, 10 kil6litros, ¥ asi sucesiva--
mente. . ; Ty ; '

CUENTA DEL COMERCIANTE CON FABRICAL

Diez litros de vino comprado & 0,05 pesetas, 10,50.

" Combustible para la destilacion, 0,12. Un décimo de jor- -

nal del fabricante, 0,20. Evaporacion, ‘derrames y des-
mejoro del alambique por deterioro, 0,01: Medida, acar-
reo y corretaje, 0,30. Total 1,13, mds™d por 100 para
el comerclnte, 0,056, total precio 4 que el fabricahte
ofrecio-el género—1, 186, ;

DISTINTO. MODO DE CALCULAR.

Para averiguar la cantidad de aleohol puro.contenido

.en un vino, cuya graduacion y titulo se’ conozea, se pro-

cederd.de la manera siguiente:
Como de un vio que geuse.10° (10 por 100 de al-
cohol) se necesita 100 arrobas para obtener 10+ de espi-

Titu, si acusa 14, son.necesarias 100 tambien; si de 16,

son precisas otras 100, y asi sucesivamente: para resol-
ver el problema no hay mds que multiplicar el namero
de arrobas (litros 6 de la medida que se adopte) de ving
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- por el titulo 6 graduacion de éste, y el pro@uqto _divi..dirlo -
por 100, que es la base de la operacion; asi-diremos: .

Litros de vino..... - 50 $E
Graduacion del mismo. X 10 .8

E B0 | 100 : .
: =5 litros de alcohol conteni=

do en los 50.de vino.

Con. quebrado.
Litros de vino........s. 50,50
Graduacion del mismo.. X 10,20

10,10
505
. 5151000 | '100

5,151 litros de alcohol conte-

nido en los 50 Y/, litros. ‘

OPERACION INVERSA.

igna i ' i 0 un

Para averiguar el titulo 6 _graduaclon qqig tuvo 3

vino, eonocida que sea la cantidad de alcohol puro q 1
) +

tenga (6 dié despues de destilado), cuya operacion’ es 1n-

versa 4 la anterior, no hay més que multiplicar la capti—
dad dada de alcohol absoluto por 100 y dividir el resul-

tedo por la cantidad de vino que produjo (6 puede produ- |

air) dicho alcohol de la manera siguiente:

. 100
**Aleohol obtenido... X 10

. 1000 * | 50 arrobas-vino empleado.

3 . 20" grados que tuvo dicho vino.

Aclaracion importante al problema anteyior.

;Qué quiere decir graduacion de un vino, titulo 6

tanto por ciento? Que si tiene 13° centesimales, cada 100

arrobas (litros, etc.) de vino no puéden dar

oo =239 = = :
més que 13
arrobas (litros, ete.) de espiritu anhidro 6 puro; si tiene 20,
20 arrebas; y si es un .aguardiente de 50°,. quiere decir
que contiene. 50 arrobas de alecohol absoluto cada 100;
asi que para saber la cantidad de alcohol puro que tiene .
un vino 6 liquido éspiritupso cualquiera, no hay mds que
averiguar el titulo 6 graduacion que tenga por medio del -

.aparato Salleron 1 otro igual,

INSTRUCCION PARA TL.0OS CATADORES, PERITOS PRAGTICOS,
" corredores Y propielarios de vinos, licdres Y.aguardientes.

Para apreciar la fuerza y valor real de los vinos,
aguardientes y licores, debe tomarse por punto‘de partida
la graduacion de éstos (s1 son licores finos, tambien la

~cantidad de jarabe), y tener presentes las. condiciones que
‘deben reunir para su buena conservacion, venta, tra-
slego y trasporte 4 otro pais sin riesgo de que se -pierda.

Todo yino que no llegue 4 10 por 100 de alecohol, no
puede conservarse sino en sitio fresco 6 region septentrio-

nal (no teniéndose por tales vinos sin agua los' que en

Espana tienen niénos de 10°), y esto por poco tiempo, 4
menos que se les adiciorie'mucho espiritu, porque siendo
el aleohol la base y freno del vino, si se encuentra en
pequena cantidad y muy diluido, no puede - hacer inalte-
rable y antiputrido el liquido sobre que flota; y en este’
caso se'oxida, se acetifica sin oponerse al desarrollo de 1as '
enférmedades, porque le.vence y domina la gran cantidad ’
de liquido acuoso.6 vino insipido sin aleohol que sujete y

refrene 4 su engendrador espirituoso,

El vino bien fermentado y sano (que tiene de 10 4 12°
aleohdlicos, sa conserva medianamente, de 12 4 14° se
sostiene bien, de 14 4 16° ho se altera con facilidad, de 16
a4 18° se coriserva buena, f4cil YsSeguramente, y de 18° en
adelante (25 que son 4 lo-que més pueden llegar sin adi-

-cion de alcohql) son de una conservacion inalterable si de
.. Su elaboracion salieron sanos y limpios, 6 adquirieron estas
cualidades por medio de las defecaciores artificiales,




