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Esencia de nargnja.
Se prepara como la de hmon, pudlendo sacarse por destilacion, y
por espresion.
Aceite de Narciso,

Se saca-como el de jazmin por medio de algodon ¢ pafios empapa-
dow en un aceite fijo, porque es flor que no e puede destilar.

Esencig de Poriugal.

- Hs la esencia de naranjas de Portugal y se prepara como lo hemos
indicado para el limon. :
Aeeite de romero.

Se prepara como el de mejorana.

Esencia de rosa..

Pétalon de rosa reciente.......... 24 kilog.
Apus COMUN..ecisavesaacessnss 1 litro.
S8l COMBIILT s et sot snsas sovvane- . DB Aramos.

Se ponen law flores en la cuctrbita sobre rejillas, se afiade el agua;
se ajusta el chapitel, se embetuna y luézo se destila hasta que ya no
pase aceite volatil. Kl producto se recibe con un recipiente florentino.
Se filtra y se conserva en un frasco bien cerrado.

Como el aceite esencial de rosas se congela & baja femperatura, los
orientales aprovechan esta propiedad para separarlo por entero del
agua, despues de la destilacion.

Ponen el producto en unas vasijaz de barro porcso, las cubren con
lienzos y las entierran hasta la boca, cubriéndolas con paja que g6 hu-
medece para conservar la frescura. Poco & poco el agua de las vasi-
jas ze va 'cubriendo de una cepa cristalina, la cual se quita con una
espumadera hasta que no haya vestigios de aceite.

Aceile de tuberosa.
Se prepara como el de jazmin.

Hay otros muchos aceites esenciales ménos usados, tales como el de
salvia, orégano, ete. Se preparan por los métodos indicados para los
demas, segun la analogia que guarden con ellos.

Todas las esencias de flores cuyo olor es fupaz, se preparan como
la de jazmin, Tales son'las de gerdneo, junquillo, jacinto, lila, reseda,
acrbena, violeta.
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CAPITULO IL

AGUAS AROMATICAS SIMPLES.—ESTRACTOS,—EEPIRITUS BIM=
PLES DESTILADOS,~—TINTURAS 0 INFUSIONES ESPIRITUQSAS.—COLORES,

Comprenderemos en este capitulo las aguas y los espiritus que se
obtienen por destilacion & por infusion, en las cuales no haya mezclas
de diferentes sustancias arométicas; y los medios de dar color & lam
prapm-ac:ones "de esta clase.:

Agua de flor de naranjo.

Son varios los medios de prepararla, y ya en el Manual del lico-
rista, hemos indicado uno de los mejores. El siguiente tampoco es
malo,

Flores recientes de naranjo........ 6 kilég.
AQUapUra.cescoeececeszcnssaens 1B —

Se principia por elevar la temperatura del agua en la cuctirbita del
alambique hasta gue esté proxima & hervir y entonces s8 echan las
flores. Se cubre con el capitel y se destila.

Sacando 12 kilégrames de producio, se obtendrs agua de naranja
doble; si esta se mezcla con otra tanta agua destilada, seré simple.
Si se sacan 9 kilogramos de producto, el agua de flor de naranja sers
triple, y si se obtienen 6 kilégramos seré cuédruple.

Agua de rosas.

Pétalos de rosas recientes........ 7§ kilog.
AQUA..acscreannratoconssoaisons 20—

Se destila para sacar 7 y medio kilogramos de producto. ‘Sise tra-
ta de concentrar mas, se vuelve & destilar dicho producto con otra
cantidad de rosas. §

Aguas de acacia, alhelt, azucena.

Se sigue el mismo método que para la de rosas:
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Agua de ants, de culaniro, de laurel, de hinojo.

De la zemilla G hojaiessovannnaa. 2% kilog.
Agnai 0 Tl aeas Ay (e

* Se destila para sacar 5 kilgramos de producto.
Agua de canela, elavillo, sandalo, mdeias y otras.

De la susfancia empleada. . . 2 kilog.
Deague.seie,. o oS oo TG o

Sal-.....-...................... l sk

Maceracion durante veinticuatro horas. Se destila despues & fuego
libre haciendo hervir hasta obtener 20 iitros,

3 Estracto da pomadas,

Los estractos son la concentracion en espiritus de vino de los aro-
mas que contienen las pomadas y aceites.

Para preparar los de pomada, se derriten 2 kilégramos de esta al
bafio-maria; se pasa & un tarro de loza; se afiaden 2 litros de espirk
tu de vino Tectificado; se cubre y se deja reposar durante quince dias
€D verano y tres semanas en invierno; nero procurando que no ‘estén
al sol. Se agita'cada des dias con una espéatula, y se decanta por ilti-
mo con cuidado para que se recoja el eapiritu sin pomada alguna, Se
repite la operacion dos ¢ tres veces, pero solo con un litro de espiritu

de vino. De esta manera la pomada suelta el aroma que tiene, el

cual se cemunica, al aleohol.

Estractos de aceites.

Se toman tres bafios—marias. En cada uno se ponen 12 y medio
kilogramos de aceite de olor. En el primerose introducen 25 kilogra-
mos de espiritu de vino (1); ea agita todo durante tres dias, de coarto
en cuarfo de hora, y al fin se decanta el espiritu. Se echa de nuevo
en el segundo bafio~maria y se repite la operacion para el tercero.

Los eatractos toman el nombre de la planta con cuyo aroma, se ha
perfumado la pomada 6 el aceite.q Asi es que hay estractos de 7osa

de jazmid, de violeta, ete. A este tltimo se afiade un poco de lirio de
Florencia.

a(,lla)n ?A;i on 9stelcasotcamie en otrosgl, 81 a8 d6sis parecen grandes, se re-
: roporclonaimente. Fer ejemplo, para 64 kildgrames de acei
mebpleard 124 de espiritu. R i.-- BrATen de.Roctles 8
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Aguas espirituosas de tomillo, mejorana, romero, esplieso,
7030, NATAN]ja, etc.
Se disuelven 8 gramos de esencia de Ja plania ‘escogida en 2 litros/

de espiritu de vino.
oy

Aguas espirituosas de bergamota, limon, etc.

Se escogen las esencias destiladas y se mezelan 30 gramos de ellas

por cada litro de espiritu de vino. : :
Tintura de espliégo, 0 sea lavanda, Uwmada tambiep agua
' de lavanda. '

Se pone en un puchero litro y medio de easpiritu de vino 6 de buen
aguardiente con 500 gramos de espliego; se tapa bien y se deja al sol
durante un mes 0 mes y medio, y luego se filira y se pone en frascos.

Tintura 6 infusion de manzanilla romana.

Se ponen en infusion 500 gramos de flores de manzanilla por cada

3 litros de espiritu de vino. :
Tinturg de ajenjos.y de salvia,
, Bastan euatro hojas de estas yerbas por cada litro de eépirit_u de

vino.
Tintura de canela.

Se ponen en infasion 120 gramos de canela en un litro de espiritu
de vino. :

Tintura de benjyz, de estoraque, de balsamo de tolu, -
de balsamo del Peri.

Se ponen 60 gramos de la sustancia escogida para cada medio li-
tro de espiritu‘de vino. La infusion ha de durar cinco dias.

Tintura de ambarilla,

Pos cada 6 litros de espiritu de vino, se ponen 1 y medio kilogramos
de grana de ambarilla en infusion durante seis semanag.

: Esp'iriiu'de vainilla.
Se corta la vainilla en pedacitos, y ze emplean 125 gramos por cada
litro de espiritu de vino.
Espirity de almizcle.
Se muelen en un mortero caliente 30 gramos de almizcle con 13 de
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azfiear piedra y se ocha en un litro de espiritu de vino, dejando en
infusion durante seis semanas. Se filtra y se guardan low pozos para
otro uso.

Espiritu de ambar.
Se prepara como el anterior, y los pozos se utilizan para pastillas
de sahumar.
Espirity de algalia.
Se muelen 15 gramos de algalia, 8 de #mbar y 8 de azucar piedra
y we prepara. la infusion como las anteriores,

Agua espirituosa ds lavanda.

Flores de espliego..coauc..v... 1§ kilog.
Eapiritd de ¥ino,, ceccvacesees 3 =

Maceracion durante dos ¢ tres dias, y deatilacion.
Algunos perfumistes rectifican la destilacion, afiadiendo 500 gra-

mos de agua de roses dobles, lo cual da’ un producto muy agra-
dable,

Tambien se mejora el agua espirituesa de lavanda, afiadiendoal-

mizele, 4mbar, bergamota, etc., 6 blen fntes, 0 bien despuesde la
destilacion. .

Agua espirituose de melisa.
Flores de melisa frescas, y reco-
gidas en tiempo seco y ch-
lidowsactis oot i =03 hilae.
Espirita de vino..ceseeeeys cone . 53 —
Maceracion durante algunos dias y destilacion.

Aguardiente de canela.

Canela en polvo........... 250 gramos.
Buen sguardiente. 2 kilog.

Infusion durante algunos dias y destilacion.

Aguardiente de limon, de bergamota, de naranja.
Cortecillas de la fruta usada... 758 gramos.
Aguardiente......c.ceeun.... 44 kilég,

Maceracion durante cuatrodias y destilacion al bafio-maria para
gacar 44 litres de productos,
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Aguardiente de Menia.
Menta. .c.ieiiessoioe 375 gramon.
Raspadura de cortezade. 4 limones.
Se destila & bafio-maria para.sacar dos litros de liquido en el cual
se hacen disolver 4 gramos de esencia dé menta piperita.

Tintura de azafran para dar color.

Azafran.. oot itie «.. 00 gramos.

Espiritu de vinoi..e.eav.s 1 litro.
Infusion durante dos meses agitando de vez en cuando la mezela,
Color morado para tefiir aguas y espiritus aromdéticos.

Palo Braail. aen-ee 125 gramos.
. Eepirita de vino 1 litro. .

Maceracion durante quince dias, meneando algunas veces. Se filtra

y censerva en frascos bien cerrados.
Color encarnado.
Se emplea para ello generalmente un poco de cochinilla.
Color amarillo. :
Tierra mérita...c....... 125 gramos.
Espiritu de vino...... e 1 litro.
Semezcla, s filtra, y s8 guarda en frascos cerrados.
Color azul.
A e 30 gramos.
Acidosuifirico.. cccyauaae 300 —

Se disuelve el afiil en el écido, procurando ejecutar la operacion
en upa vasija de barro.  Se satura con 500 gramos de creta y #e re-
mueve con un palo. Sedeja reposar y se filtra. Se afiade un poco
de espiritu de vino.

Lolor verde.

Se obtiene con ia mezela del azul y del amarillo.

CAPITULO IIL

AGUAS Y ‘ESPIBITUS AROMATICOS COMPUESTOS.

Incluimos en este capitulo todas las composiciodes en que entran
diferentes sustancias aroméfticas, y principiamos per las aguas de Co-

lonia, como mas usadas. ;
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