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CAPITULO L

DE LOS JABRADES.,
De Orchata.

Tomareis dos libras almendras dulces,
una onza de amargas, las mondareis en
agua hirviendo, las machacarels dentro un
almirez de mirmol, rociindolas con
agia de poco en poco, en defecto de que
no estraignn aceyte, cstando en consisten-
cia de 1)'1‘at"l fina lo pondlels en una fuente
honda mezeldndole un azumbre ¥ medio
de agui, inmedialamente cstraereis el li-
quido con un lienzo espeso; pondreis ocho
libras azncar purificado en una calderuela
al fuego estando al grado de bolan le
ruitareis, v habiendo cesado et hervor, le
mezclareis la leche de poco en poco con un
cuarto de esencia de limon ; lo volvereis al
fuego revolviéndolo RGOuldamenLe habien-
do dado un hervor 10 qulialms delandok'
enfriar; despues lo pomh els en botellas y las
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tapareis bien por el espacio de dos dias y
despues destapareis bien dichus botellas
quitarels una pequena lapa yie se habrd
formado enlre el jarabe y el tapon, pues
del contravia os lo echario 4 pueler toda.
Eslejarabe, es muy refrescasie y delicicn
hecho con semillas de melon, calabaza can-
dia, &e.;la Gnice variacion que se puede ha-
eer es estraer laleche de lassemiliasen vez
de la de almedras y proceder como loar-
riba dicho.

Virtudes : refresca , hamedece , dulci-
fica; y cs pectoral.

Para conservar los jarabes, es conve-
niente poncrles en un lugar templado, que
no sea calido mi himedo, cuyas circuns-
tancias son necesarias para que se manien-

gan frescos.

De Agriz.

Tomareis uvas verdes, les quitareis los
grancs del escobajo, y los machacareis li-
geramente en un wmirez de mirmol, lo
nasareis por un cedazo para obtener el H-
quido y en caso de salir turbio Jo filtrareis.
Pondreis sels libras azucar puyificado en
una ealdernela al fuego, obtentendo ¢l gra-
do de bolan, [o quilareis mezclandole dos
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libras de zumo, lo volvereisal fuego revol-
'viéndolo seguidamente ‘hasta haber dado
alganos hervores en que el azucar esté al
rado de anis fuerte, lo quitareis del fueﬂo
dejarclolo enfriar y lo poudreis en bote-
llas reservando le ClL'\dO en el nrabe de
orchata.
Firtudes: Es un relreseanle activo,
calma los ardores del estdmago y tempera
lassngre.

De Malvavisco.

Tomareis una libra raiz tierna de mal-
vavisco, la hareis pedazos ponidndolos en
una f ente honda, los Empiarets con agua
por clos o tres veces, la poundreis al fuego
en wna caldernela con un azumbre de agua,
dejéndale hiervir un cuarto de hora, este
mmo lo lmsarels por fa manga para que
salga claro; pondreis seis hbras azucar pu-
1~1ﬁcaan al fhego le mezclarels agua de
malvavisco hacwnrlolv hervir hasta que ob-

~tenga el grado de anis, lo quitareis del fue-
go de]andole enfriar para ponerlo en bo-
tellas,

Virtudes: Es uno de los mejores os-
pectorantes y dulcifieante.



De naranja.

Cogereis naranjas bien madurus |, las
wonaares } esiregarets, solo 103 Cm.ws,
este AULD 11 (A ]f’]‘\] Aara ﬂ\“‘"“ii 1';!'?"!,‘. ‘ !‘l:{i}'é‘
narente , pondrels sais nm.1~ auniosr poad
,,adrf: en una calderuela al mcvh i(—‘.;t.{l{‘: il
grado de bolan fo quitarcls y le mescia-
reis dos itbras y medin de zumo de naran-
jas; lo volvereis al fuego revolviéndelo
seguidamente hasla obteper el grado del
de anis y despues lo pendreis en botelias.

Vuwuaes : Es Dbuen atemperanle y
ruy adecuado para calmar una sed ar-
chente.

5

De Cidra.

Pondreig en infusion por veinie y cua-
1o hora:, dentro un eaze cualro ohzas
Inguetes de cidra, en irves cuartillos de
azambre de agua calienice, bo taparels bien,
pondrels (res ]1])1*35 aznear purificado 'ilflC-
zo estando al grado de holan, lo quitareis
v cnaudo ha_)-a cesaco el hcrvm, fe mez-
eleveis Ja hifusion, le volvercis al fuego y
habiendo dado algunos hervores, que el
azucar oblenga el grado de anis, lo quila-
re1s pasandolo inmediatamente por fa man-
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Do Metices.
Tomareia metces en su estado verda-
dero de mradueer, b

cima uu coiluno prra que pase el tigude,
arucar purifiendo ul fuego, obte-
niendo of grado deboian lo quitareis mez-
clandole nnua libra de zamoe preparado, lo
volverels al fuzgo rvevelvidndolo segu_ﬁda—'
mente hasta tener ¢t grado de anis, lo qui-
tareis del fuego, estundo frio lo pondreisen
botellas.

De Capilera 6 Culantrillo.

s hareis marnanda en-

Prepararets una porcion de crilanirille,
tierno lo pondreis ep una culdernels con
agua ul foego, haciéndole hervir juntos con
an poco de caneln Lolenda, por el espacio
de medio cuario de hora, lo quitareis cel
fuego y lo filtrareis; tomareis azucar que
lo purificareis e¢on dicha agna, lo pendiels
en una calderuela al fuego estando al grado
de anis, lo quitareis y siendo fiis lo pon-
clreis en hotellas.



De Tusilago.

Tomareis media libra hojas de tusila-
go las pondreis en infusion por seis horas
dentro de una olla nueva en un azumbre
agua calieute, pendreis ires lihras agncar
purificado al fuego, obteniendo el grado
de bolan, lo quitareis y lo mezclareis con
la 1ufusion, volvereis al fuego y obteniendo
el grado de anis se quitard y pasard por fa
mauga, siendo frio y claro, lo pondreis en
hotelias procediendo las observaciones ma-
nifestadas segun ¢f javabe de orchata,

Virtudes: Ys muy bueno para la tésy
para las enfe.medades de pecho,

De Ajenjo.

Tomareis imedia libra bojas de ajenjo,
las pondicis en infasion en un lugar cilido,
por ocho horas, en un azumbre agua ca-
tiente desnues ia pusareis por la manga.
Poandreis tres libras amicar purificado al
fuego , estundo al grade de bolan le mez-
clareis fa infusion, lo continuareis ha her-
vir hasta obtener el verdadero grado de
wnis, despaes o pasarvels por la manga, v
séemio ﬂ‘i% 1o po:lzjdi'ais enpbotcﬂas. =



rar
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Firtudes Avuda la digesiion, forL'—
fiea el Lblu!llﬂ“e ¥ mata tas lombrices
Los ;ar*ah’s de hojas de rosas, deﬂor
de naranjo, de yerve buena los continua-
reis como el jurabe anterior.

De Moras.

Tomarels media libra de moras; que
sean en un esiado de madarez exacta, las
hm},uras con agua, v las estregarels en-
clma un cedaro , pura oblener el liquido.
Pondreis dos hhl as azticar puwrificado al fue-
go , estando al grado de en‘pf,roluu lo qui-
rar em, habiendo cesado el hervor le mez-
claveis el zumo liquido de las mors as, lo
volvereis al fuego h’mta tencr el gra(to de
anis , despues 1o quitareis y pasareis por fa
manoa siendo frio lo pondreis en hotellas.

v irtudes: Refresca, y templa el ardor
de ia boca ¥ garganta.

De Granadas.

Tomareis granadas bien acoloradas;
las abrireis y qmtarus los granos, y los
estrewarels encima ua cedaze , para estraer
el hqmdo. Pondreis cuatro libras azuear
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purificado al fuego, obteniendo el grade de
emperolur le mezclareisel zumo liquido de
las granadas, estando al grado de anis, lo
quitarets del fuego, pomentlolo a cﬂh‘lar
para ponerlo en botellas.

De Limon.

Tourels limones que scan ternos los
partiveis por en wmedio esprimiéndolos de
su ziuno, Lo pasarels por ka mangu para que
sei li;Iz;i{.'!Lo. }. oudreis al fuege cuntro libras
aziicar, hasta tener el grado de bolan lo
qui}u"?is mezchindole nona dibra de zumo
de Limon to volvereis al frego hasta oblener
el gredo de anis, (lf.ar)ue:, lo dejurels en-
fu.u para po'wuo cn botellus.

Firtudes : Fs refrescanle y atempera
fu hilis,

De Frambuesa.

Tomavels fres uLm, de {rambuesas en
aiiLbLnttiU v(‘iuud.t!l 0 Li(. ],Lh“iul\,d le 11l Ana-
reis ensima ul codazo para obtener el li-
quido pondreis cinco ibras azlicar purifiea-
do aliuego, sicndo al grado de bolan lo
cputareis hd)Lu que na;a cesado el hervor,
de contudo fo mezclareis el liquido de l«s
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frambuesas, volviendolo al fuego hasta te-
ner el grade ¢ comiswncia de anis, lo qui-
tarels y pusarcis por la huu’gu, ¥ estando
frio lo pondreis en botellas.

Virtudes: Es unrefrescanie nuy sta=

ve y muy gralo al paladar.
De Ribas.

Pondreis tres librasazncar pur =ﬁcado en
una calderuela al fuerfo obteniendo el gra-
dode emperolar le mezelarcis una libra zu-
mo de Ribas que las preparets del mismo
modo que las fresas, lo revolvereis seguida-
mentc hasta tener el grado de anis 10 pon-
dreis & enfriar para ponerlo ﬂnbotr-lhs guar-
dando las mismas observaciones prescritas
en el jarabe de orchata.

De adormideras blancas.

Se cortan en pedazos tres onzas de
cabezas de adormideras habiende arroja-
do primero la semilla por indil, y se ha-
cen cocer en dos libias de agua por espa-
¢10 de media hora, se cuela el cocinsiento
esprimiendo el residuo se ¢ agrega una libra
deazucar, s clcu ifica con una clara de hue-
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vo, ¥ sc cuece hasta la consistencia debi-
da.

Firtudes: es calmante, y dulcifican-
te; y apuacigua la (ds.

De Finagre.

Se ponen quince onzas de azuecar blan-
co en ocho de vinugre que sea de vino
tinto; se calienta la mezcla hasta haber
disuclto el aziicar, se cuela por una es-
tamefia y se conserva en una botella bien
tapada.

Firtudes: es muy buen refrescante,
y calma los ardores de la calentara.

e Franbue inagre.
De  Franbuesa con Vinag

Se elige bbra y media de framboesa
madura; se limpia de los pezones, y se
pouen en ua perol con seis onzas de Vi-

nagre tinto ¥y dos lbras v media azl-
car blanco: sc pone al fuego, se dd 4 la
mezcla algunos hervores w&tandola de
cuando en cuaando paraque uo se pegue:
cuando tiene ia consistencia de jarabe se
pasa por un tamis de cerdas, y se guar-
da en botellas bien tapadas.
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Virtudes: este jarabe refresca y apa-
cigua el ardor de Ia sodl econ una solaca-
charada en un vaso de agua.

De corteza de limon.

Se ponen cinco onzas de corleza re-
ciente de limon en dos libras de agua que
esté procsima 4 hervir se deja ea infusion
el iempo de doce horas; se cuela despues
sin esprimitle; y afadidus dos libras de
azucar blanco , se cuece hasta la consisten-
cia de jarabe: Cuando estd & medio en-
friar se aromaiiza con algunas gotas de
gspirilu de hmon. )

Firtudes: es cordial y vermifugo.

De culanirillo.

Se toma media onza de culantrillo
del canadd , se lnfunden dos libras de
agua hirviendo; y despues doce horas de
estar en infusion cudiese esprimiendo el
residuo; se agregan dos libras de azu-
car ¥ cocido hasta la consisiencia de ja-
rabe, se pasa por un colador de bayeta
v se guarda en botellas bien tapadas cuan-
do el jarabe estd casifrio hay quien lo aro-
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matiza coi algunas gotas de agua de ﬂor
de naranja.

Fir iudc—s: es escelente pectoral y dul-
cifica 1a tos.
De canela.

Se hace clavificando el azicar con a-
gua destilada de caneia.

Flirtudes: Bste jarabe es cordial, es-
tomacal, ayuda la digestion y comupica
un aliento agradable.

De flor de N, aranjd.

Se clarifica el azdcur con agua destl-
lada de fior de nelranja dandole la con-
sistencia debida lo mismo que al de cancla.

Virtudes: cs sudorifero, y contea el
hislérico.

De "goma.

Se forma Ia disolucion con tres onzas
de goma en polvo y unalibra de agoa fria
se cuela por un lienzo espeso ¥y se mezcla
con dos libras de azhear elavificado ya y
de consistencia muy snbida; y con un fue-
g0 suave se clece hasta of punto de ]arabe. '
Firtudes: Es buen pectoral y cahina tds.



De Rosas frescas.

Se confinden 6 machacan en vn mor-
tero de marmol con mano de maderalibra
y media de hojas de Rosa recientes y lim-
pias de sus calices, sc pomen en uba clla
echando encima una libra de agua hir-
viendo; s deja en infusion por espacio de
doce horas; se cuela despues con espre-
sion se afiade una libra de azicar, se clari-
fica la mezela con clara de huevo, se se-
para Ja espuma enando hierve, y se. cuece
hasta ln consistencia de jarabe. _

Firiudes: Purgamoderadamente y for-.
tifica. _

Azl 6 de Violeta.

Se hace la infusion de la violeta lo
wismo que la de vosas froscas con la
sola difercacia de emplear dos libras de
agua hivviendo por eada libra de fior de
violeta; 5 despues de las doce horas se
cuela la infusion esprimicndo el residuo;
se deja quicta la infusion cosa de media
hora; se decanta despues por inclinacion
para sepaar ko feenla 6 cedimiento que
se habrd precipitade, y por cada Ehra y
media de infusion que resultard se agre-
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gardn dos libres de azacar blarco; se ha-
ra disolyer 4 vu fiuegomny suave; v enan-
do estard frio el jurabe se colard por una
estaincha, y se ponavd en }Jotelias bien
[ai'm-'_i.us- '

Firtudes: refresca, humadeos el ptmo
dulcifica los Limores wcrés , y apacigua

la sed.

De achicorias.

Se toman ives libres de zumo depu-
rado e’ achicotlas, se agregan dos libras
de azucar hlanco y se cuece & un fuego
lento hasta la consistencia de jarube.

Firtudes: Ls uno de los mejores
purganies, mayormente para los uifins.

AGUAS DESTILADAS.

Modo de hacer las aguas dostiladas de
canela, y de flov de naranja que se em-
plean en la confeccion do los dos ubli-
08 jerabes.

De flor de Naranja.

Se nonen en maceracion por c'apacm
de treizia horas libra y media de flor
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de naranja recientes con cuatro Iibras de
agua y por medio de un aparato distila-
torio que sca de vidrie hasta haler saca-
do dos libras de agua. :

De canela.

Se toman ocho onzas de canela gro-
seramente pulverizada, se ponen en mace-
racion por veinte y cuatro horas en cua-
tro libras de agua y con el mismo aparato
se procede 4 la destilacion hasta’ haber
estraido dos libras y nueve onzas de agua.

NOTAS.

L T IR

4% El aparato de vidrio que se ne-
eesita purn la distilacion de las aguas de
eanela y {or de Naranja es tan sencillo
que en cualquier fibrica de vidrio lo ha-
een con solo pedir por su nombre. ‘

2% Respeto de que of vidrio no pue-~
de esponcrse 4 la accion immnediata del
fuego sin  romperse; toda destilacion
con el capresado aparato se hace en
bafto scco 6 de intermedio; y 4 veces en
otro hafto lamads de Maria: para el ca-
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so presenle hasla usar el bafio seco o de
mtermedio, que con wistes en colocar ol
aparato viees  sobre arena presia cn
un plate de tierrn debajo del cual habrd
el fuego, que se ?irnf".trai.l NO Sen CSCOsivo.
5 Cuando pma In conleecinn de un
jarabe se presciihe aztcar blanca y luego
saeve es porque lnaccion viclenta del {uo-
go allcraria & veces el color, otras el aro-
ma 6 bien alguna otra delas vivtudes desde
las sustancias emiran ensn formacion si se
emple{l[‘é ﬂZlTlC'dl‘ morens ('IH H ;"N"l {‘!"IFIH"
carse ha de sufrir una larga cbulicion.

Lin dé Ios Jarabes.
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CAPITULG 11,
De los licores por destilacion.

Ll mérito de los licores consiste en par-
te de lus subsinncias aroniticas que 4 este
fin se emplenn; ef wrlista seria luescusable
st descuidase los conacimientos necesurios
para guiario en los escogimientos que de-
be hacer, pero Lomblen en los medios que
debe emplear Lnito para recogerlos , conzo
para conservarios. Los simples sean plan«
tas, raices O fruies, son siempre mesjores
cuando crecen enuna distuncia convesnien
te, enlonces cllosno vejelan d expensas los
unos de los otros. Se durd siempre la pre-
ferencia i los simples gpe ticnen mas olor,
sabor v color, cuaido maturalmente de-
ben ieucr eslas calidades. Todas las horas
del dia 1o eon buenas para recoger las
plantas, ias floves v los fiutos aromdti-
cos; se debe hacer esta cosechd despues
que se ha levantado el sol, y enando
habei disipado con su ardor la rosada, y
fa humedad sobreabundante que lus cubre |
jamas en un tempo nebuloso, menos du-
rante la luvia, ni wenos lomediataneste

a



-

13
despues. Fl aguardienie es un producte
de la destilacion del vino. Purs este objeto
toman vino tinto generoso, lo meten den-
tro la cucdrbita del alamine lo culwen
eor su capitel, adaptan su serpontina y 4
esta Gltima su recipiente , enindan con
tiras de papel enyesadas con céla de al-
miden, y se procede 4

a la dastilacion con
un calor -modcmdo > para obtener el licor
espirituoso lamado agnardienie.

El aguardiente es la base desiinada
para los licores; es muy eseacial que sea
plivado de malos gustos, de cualgquier gusto
agrio qne le sea estrangero, de olor empi-
reuma Lico, ¥ tanto como sea posible de co-
lor, lo que le hard incompatible con cual-
c{mer calidad de agua'dlenle, se puede con-
servar sin color darante muchos ainos, te-
niendolo dentro de vastas botellas de vi-
drio. En cuanto 4 laagua, algo simpic
que parezca este mormlente no puede sin

embargo compararse, mmndo e,[e liquido,
es imporiante pava.lo fabricacion de los li-
cores. (No bublo aqui de lasaguas de pozo
porqie no valen absolutamente nuda para
la fabricacion de los licores; pero si de las
aguas de rio 6 manantial, quienes la elec-
#ion no es nada menos que indiferente ).

e
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El agua den gran rio tomeda en uu tem-
PO qUe R0 sea 51 sunsiade baja ol a lf"a, e
roce i plefe-euc a; demaciado alia tene
mas espeeic de selucion de sabstancias que -
le dun un sabor insipilo V terroso, aun
despues de haber sido filirada; demasiado
baja esid sujeta 4 contener una cantidad
reparable de materias animales en putre-
faccion, lo gie infuye stugularmente so-
bre lDb licores. :

El ingrediente esencial para 105 licores;
es la subsiancia azucarada: wno de los mé-
ritos del azficar es ¢l de ser blanco, y s
esio dehe atender el licorisia que él d-he
ser vino para hucer los licores despojado
que es de la subtancia extractiva 0 mas
biea de la agua madre que coatiene, sus
pavtes son menos sujetas 4 colorar el ticor.
Es incnester guardarse bien de tomar co-
mo algunos hac en aquel aztecar estrema-
mente bhm.,o conocido con el nombie de
azucar de Holanda que por ser demasiade
blanco, uo es may utik para los licores.

La accion de meLer dentro de un li-
quido cualquiera, las substancias que no
son naturalmente secas, y de hacerlas do-
tener en & durante un uempo, se llama
infusien. El licorista no eomoce weas qus

*
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" la infusion sin alguna distincion; y esta
operacion es una mas esencial, pues puede
ejccalar por su wo todos 103 proce-
“deves. Lo infision tiene bunlien olra ven-
En}a, eila extrae de un mods :'lifmne
y sin alterar las substancizg aromiti
estis subsiancias conservan por esie me-
die mas semcjanza 4 su estado nataral,
v no’es menesler mas que una de muy
menos canlidad por dar un sabor igual;
L co:ubinacion de diferentes ¢ mormtlcoo se
hace mus exactamente, porque no debiea-
do ser reducidos en vapores sus diferentes
pesos especificos, no ponen ningua obs-
tdculo 4su mezcla.

Noya.

Tomar:s una libra almendras amsr-
gas, media libra almendras de melocoto-
nes, un cuarlo de onza flores de muis,
treinta hojas de naranjo dgrio y un azuin-
bre agua de [lor de naranjo, lo pondreis
en una botella por tres dias en infusion,
finido el cual le mezclareis ocho azumbres
aguardiente , poniendo la mezcla en alam-
bin y procediendo 4 Ia destilacion al bafo
de maria, para sacar seis azumbres del li-
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eor & 3&1‘3"‘13%3, en -eg"ida }mrela lLicuar
ocho nbu,» azZleal e sels aznmbres ague
comai, FRanivels pres fuctos ¥ filtrareis des-
Lasia ser ef Leny mely iransparente.

,.})..‘iﬁb
Aniscie de Burdeos. -

Ponganse en destilocion al bafio de ma-
i, G din Bbra rmualahuga, enatro onzas
anis estreliado, tres onzus cvumdro, cu-
luiviro, waw onza finojo, v ocho azumbres
agaavdiene phwbn de (.LCJ te, basta oble-
ner seis azumbres dei licor, teniendo cul-
dado de no dejar pasar Lamas lus que vol
verian el licor lanucmoao y desmiuuiria sy

cantidad ; hareis fundir siete libras aziear
en cinco azumbres de agua, formareis la
mezcla y lo filtraveis.

Andaya.

Destilarcis al bafio de maria, hasta ob-
tener seis azumbres de leor espivituoso,
ocho azumbres aguardiente prueha de acey-
te: seis onzas lirios de Florencia, tres onzas
anis estrellado, dos onzas colantro, lugue-
tes de caatro de naranjas, una onza raizde
china y otra de azafran. Despues hareis
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Funeir ocho libras de azucar en ¢ingo 2zam -~
bres de agua y lo mezclareis y filiraveis.

Licor Suave.

Pondreis 4 desiilar al bafio de maria
ocho azumbres aguardiente prueba deucey-
te, un cuarto de onza clavillos de especia,
¥ un cuarto de onza masis , hasta obtener
229 azuambres de lcor; hareis licuar ocho
libras azucar en ¢inco azumbres de agra,
despnes le mezclarels media azumbre agua
flor de naranjo, mediade agua de ross, me-
dio cuarlo de onza e3p1ntu de jazmin y
seis gotas espiritu ambar; formareis la
ezcia con el producto destllado filtra~
reis el licor y lo I‘Ond; eis en boleﬂds bien
tapadas.

Perfecto Amor.

Pénganse en el befio de maria del alam-
bin 2 destilar ocho azombres agnardiente
prueha de (‘f} te, media onza canela ho-
landa, medin de c]awﬂns de especia, lu-
goetes de cvalro. cidras, luguetes de seis
i ‘mones , hasia retirar cerca de seis azum-
bres de licor eq}uu[uoso hareis disolver
etho libras azicar en cinco azuebres de
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agua la que meiclureis con el licor destila-
do, ¢ inmediatamenie lo filiraveis. Toma-
reis un cuarto de onza cochinilla, uno de
eristal tirtare, uno alumbre de Cibilabe-
che, uno de azicar cande y un azumbre
agux {uente; tedo reunido lo pondreis en
una vasija ai fuego y cuando haya vecibi-
do algunos hievvores lo quitareis del fuego
y lo pazareis por la manga ¥ queda heehe.

De Malta.

Pondvreis por-el espaeio de dos dias,los
luguetes de diez naranjas en echo azumb. es
aguardiente prueba de aceyte, poniéndolo
despues 4 la destilucion en el bano de ma-
ria -Jel alambin hasta sacar seis azumbres
del licor, despues haress infundir ocho li-
bras de aziicar en seis azvmhres de agua
efiacdiendole al mismo tiempo, un azumbre
agua de for de naranjo, lo mezclareis y-
lo filtrareis.

De Agua Divina.

Destilareis al bafio de maria del alam-
bin, ocho azumbres aguardiente prueba de
aceyte, luguetes de seis limones , luguetes
de seis bergamotas, cuatro wnzas melise
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fresca hasta tener seis azumbres de licor,
despues larcis desleir ocho libras azicar
en <inco azun:bres de agua afiadiéndoleun
azumbre agua flor de naranjo; lo mezcla-
reis en lo destilado y {iltrzeis.

De la Costa.

Poudreis en infusion por siete dias dos
onzas canela nmclmc.n!a, seis onzas datiles,
fuguetes de dos cidras, cualre onzas Ligos
viejos en ocho a/umbwqanuard:cutc prue-
ba de aceyle, 10 p()i!(h(‘lb a4 la destilucion
en haiio de maria del alambin hasta obte-
ner seis azumbres de Iieor; licnareis ocho
libras azacar en cinco rzimbres de agua
destilada, havels la mezcia y fillrarels has-
ta tener el licor muy transparente.

De arzobispal.

Desiilaveis ez bafto de maria del alame
bin ocho azambres agnardieule procha de
aceyie, lugactes de ocho cidras, cuatro on-
zas melisa, un eaarto de onza flores de ma-
sis, hasta velirar seis azumbres del licor;
horveis fundiv oche libras azuecar en clnco
azumbres de agua flores de naranjo y dos
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onzas espiritu de jazmin; lo mezclareis con
lo destiludo y lo Gltrarels hasta ser claro el
licor, aiadiendole un azumire agus.

Del dpio dulce.

Metereis en destilacion al bafic de ma-
ria del alambin dos onzas simiente de dpio,
en ocho azubres aguardiente prochaacey-
te hasta teoer seis azumbres de licor; ha-
reis fundir ocho libras de azucar en seis
azumbres de agua, formareis despues la
mezcla y lo filtarels.

Los licores de diferevtes semillas los
hareis del mismo modo siguiendo las mis-
mas preparaciones.

De quiraso.

Pondreis en lufusion por ocho dias, lu-
gueles de diez y seis bigarrados, dos adar-
mes de canela, un adarme de masis y cin=
€o aznmbres agnardiente prueba de aceyte,
concluidos estos procederes hehos 4 la des-
tilacion en bafio de maria del alambin para
posible de licor ; hareis disolver tres libras
cuatro onzas de azucar en tres azuuibres
agua;, lo mezclareis y filtrareis hasta te-
uer el licor claro.



e cuatro simientes.

Pondreis en Infusion pf)r' einco  dias,
dos onzas simienles de dpio, ires onzas si-
miente de angélica , dos onzus simiente de
hinojo y tres onzas culantro, en oeho uzum-
‘bres aguardienlo prueba de aceyle, finido
to destilaveis en baio de maria del  alam-
bin hasta tener seis azumbres; harels - fun-
dir ocho libras aznear en seis azambres de
agua, formareis la mezelay lo filtravels S pa-
ra obtem,l el licor claro.

De granadas.

Destilareis en bafio de maria del alam-
bin sels azumbres aguardiente prucha de
aceyte, dos adarmes de canecla, una su-
ficiente cantidad de granadas buenas bien
maduras y sanas, las abrirels para extraer
de ellas losgranos, exprimirets el zumo y
medireis lres azumbres; hecho esto disolve-
rveis tres Jibras azucar, con dicho zumo; lo
mezclarels con lo destilado y o filtrareis.

De oro.

Echareis 4 la destilacion al bafie de
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maria del alambin hasta ebtener seis azum-
bres de licor espirituoso, ocho azumbres
aguardiente prueba de aceyte, luguetes de
dlez cidras, un cuarto de onza masis, des-
pues hareis disolver ccho libras azucar, en
cinco azumbres de agua , anadiendole tam-
bien, un aznmbre agua flor de wnarunjo;
formareis la mezcla y la colorareis (n ima-
rillo con tintura de azafian y luego lo fil-
trareis; entunces tendreis un librito de hajas
de oro, bareis caer de e!las en un plato,
anadiendole un poco de licor, lo hatireis,
poniendo despues un poco en cada botella.

De plata.

Tomareis ocho azumbres agua:dlente
prueba de aceyte, tres onzas canela holan-
da, laguetes de seis naranjas, de seis ber-
gamotas ¥ un a7nmh1eagm de cidra, ocho
libras azncar y seis azumbres agua. Segu:-
reis los mismos procedimientos .que por el
de oro excepto que esle licor lo dejareis
en blanco y pondreis hojas de plata.

De ramillete.

Hareis destilar al bafio demaria del
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alambin ocho azumbres aguardiente prue-
ba de aceyte, y un cuarto de onza flores
de masis, hasta tener seis azumbres de li-
cor, despuesharels findir ocho libras azu-
car, en scis azumbres de agna, anudiendole
media onza espivita de jaziin, media onza
espixitu flores™de narwijo media onza es
piritu de rosas, media onza’ espivitu de
vainilla y junto lo mezclareis ¢on el pro-
duto destilado, en scguida lo fillrareris
hasta teoer el licor bien clayo.

De. pérsico.

Tomareis dos libras alinendras amargas,
les quitarcis fa piel y las llmdmcmels po-
miéndolas dla dcsLlLtmou en baho de maria
del alumbin, con ocho azumbres aguard.en-
‘te proeba de aceyte y un cuarto de onza
-canela holanda hasta tener cinco azumbres
.de licor, hareis disoiver ocho libras azu-
caren cinco azumbres de agua y le afia-
direis medio azumbre agua Hlores de na-
ranjo, lo mezclareis con lo destilado ¢ in-
mediatamente lo filtrareis.
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De vespetro.

Pondrees en infusion por scis diss, una
onza simienle de angélica, una de carvi,
una de culantre, una de hinojo, Inguctes de
doscidras, en ocho azumbres 'gucniwnie;
despues 1o pondreis a o destilacion sl ba-
ito de maria del alenhin, pura redinar seis
azumbres de Heor espiriuoso; harveis di-
solver ocho libras azucar en sels azumbres
de agua,do mezclares con o destilado ylo
filtrareis.

L De escubac.
y .

Para hacer el cscubac bien sano y muy
agradabie, harcisinfindirdentro ocho azum-
bres aguardiente prueda de aceyte una cnza
azafian , una de baves de encbro, una de
canela, media de aidis verde, media de cu-
lanivo, un aderme de masis, media de
raiz deangéiica y ocho (‘hnﬂl@s, fo colo-
carzis en un lugur E(mp fado w\o viendoto
i menado por espacio de quince dias, fi-
nido el cual lo destitareis ol bhuno de ma-
rin del alambin hasta tener cinco azumbires
de licor; baveis Tiudir ochio libras de azu-
ear en cinco wzumbresde agua, lo mezcla-
reis con lo desitlado v lo Glirarveis hasta see
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wuy claro, Es de presamir que conforman-
(].O()b exaclamenle con las dosis preacntds
de nuestra receta, vaesteo escubae serd de
ua gusto mas general queel que venden co-
munmente , ab cual imprimen mil sabores
discordanics. Yo anado que debe ser mas
agradable y saludable | pues que todos los
luotedwnfes que eniran en su plepamuon
~son andlogos entre ellos.

De las ratafias.

El! modo de componer los licores en-
munes por infusion y sin deslilacion , es sin
duda el mas ventajoso , el antiguo, aun que
sea esiremamente siinple ; liene sin embago
ventajas bien efectivas, su gusto es raramens
te considerable y los cuidados que exige lo
son aun menos. Por poco que querrais ser
alentos, lograreis no solumente regulares st
gque tambien superiores y delicados con tal
que obsevveis bieo lon ar tionlos que signen:

19 Las infusiones se deben hacer den—
tro de vasos de vidrio y no de otros.

22  Tendreis mucho cuidado con el
aguardiente, que su gusto sea verdadero y
que no sienta al fuego ni 4 la madera del
barril, euyas faltas son de mueha eonse-

cuencia,



34

5% Es vauy unportante saher escoger
las drogas, frutos y tlores que deben entrar
enlascom pus‘cion >3, 4 fin de ue Las e:pecies
sean bicn aromailcos y muy cargadas de
aceyte esencial,

42 Es una esposicion algo regular se-
guir el método de las infusicnes smpleq
paso por la manga Y la cluvificacion. 8i és-
cogeis porfiltro un lejido demasiado a preta-
do, por donde no pasa el licorlentamente,
que todos los espiritus tienen el liempo de
evaporacion, siel tejido es denasiado tloje,
por el que pasard todo sin ser claro y fiso,
resultan de ello perjuicios considerables, Pa-
ra proceder bien, es menc ster que tengais mu-
chos {iliros , touos de un tepao mfuente 4
fin de empjeallnss unmas damenaos la con—
sisteneia aspvm de los licores. '

59 5i luego de pasado el licer no es
enleramente clure, lo dervamareis de nue-
vo en la manga, ¥ volverels & empezar has-
ta haber alcanzodoel ¢ grado de limpieza que
desesis.

62  Esmuy conve‘ncnte observar ,que
con la continuacion de hacer licvar el 11 cor,
la manga se Hena de lodo 6 se empasta de
tal modo » que no deja pasar el licor; en
este caso se varfa dicha manga ¢ sea lim-
prandola 6 poner otra pueva.
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Ratafia de cuatro flores,

Pondreis en infision por el espacio de
quince dizs en nn dngar lemplado ;, media
libra espivitn de vesi, mustia hbra espiritu
tlores de naranjo , ctatro onzas espiritu de
}'azmiu , tres onzas espirilu de vesades , en
ocho wznimbres agnavdiente | finido el cual
hareis disolver OLhO libras azuzear , en ires
azumbres de agna ,lo mezelarels con la- in-
fusion y lo illiz m'eis.

- De thé im p(.’!"fﬂ‘l

Hareis infundir por el espacio de ocho’
dias , una onza thé imperial ; wna ouza thé
silvestre,, en ocho azumbres e aguardicn-
te praeha de aceyte, despues huaveis fin-
dir ocho libras szucar en tres szumbres
agua , lo mezclurels conla infunsion y lo
filtravels hasla ser claro.

Pe cidra.

Meterels en infusion por doce dias Iu-
guetes de diez cidras, lngueles de cuatro k-
mones , en ocho azumbres aguardiente prue-

ba de aceyte , finido dicho tiempo hareis



disolver ocho libras azucar en tres aznm-
bres de agna, lo mezclareis y lo filirareis.

De clm.liﬂos.

Tomareis tres onzas clavillos machaca-
dos y un puiiado de hojas de claveles, ocho
azumbres aguardicnle prueba de aceyte,
ocho libras azncar y  tres azumbres agua.
(Ejecatarcis la operacion del mismo modo
que el anterior.)

De naranja.
o |
Tomareis luguetes de diez noranjas,
un azumbre agua flor de naranjo , ocho,
libras aznear , tres azumbres agua y ocho
artmhros arruardwute prueba de aceyle.
el la operacion CORIO en el licor de
cidra.
De nebrina,

Poudreis en infusion por veinte dias lo
signiente : dos libras nebrinas negras, un
cuayio de onzanatalabuga, media onza cu-
lantro ,una onza canela holanda, una onza
clavillos, en ocho azumbres aguardiente
prueba de aceyte; despues hareis disolver
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ocho libras azucar en tres azumbres agna,
y lo mezclarcls con la infision , inmediata-
mente lo filtaveis hasta ser el licor bien
Lransparente.

e nueces verdes,

Tonarets dos libras nueces verdes ma-
chacadas , que las pondreis en infusion per
el cspacio de un mes, en ocho - azumbres
aguardiente prueba de aceite, finido dicho |
tiempo lo pasareis por cedazo; despues le
afiadireis ocho libras azucar fundido en tres
azumbres de agua,una onza canela holanda
y una onza masis , qae todo juntolo volve-
veis en infusion por quince dias , finido el
cual lo filirareis.

Pe enebro.

Machareis medialibra bayas de enebro
bien escogidas , tiernas y maduras, las pon-
dreis en infusion dentvo ocho azumbres
aguardienie prueha de aceyle , adadireis dos
onzas canela, media onza elavillos, dos adar-
mes masis, uita onza anis verde, un adar-
me ¢nlantro , v ocho libras azucar que lo
hareis fundir ol {uego en cuatre azumbres
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de agua , lo quitareis y estando enfiiado,
lo derramareis encima la infusion , tapareis
bien y o pondreis enun lugar templade
por seis samanas; despues filtraveis.

De rosas.

Pondreis en infusion por ocho dias, do -
onzas hojas dle rosas, en ocho azumbres a.
guardiente prueba deaceyte, despucs harels
disolver seis librasde azucar, en dos azum-
bres agua afadiéndole al mismo tiempo un
azumbre agna de rosa, lo mezclarcis conla
tnfusion acoloraidlola como el perfecto
amwor, y lo (iltvarets hasta ser bien trans-
parente.

' De cusis.

Tomaveis dos libras easis , media libra
metices, ana onza hojas de cerezo , medio
cuario de onza clavos , ¥ medio de canela
y o pondreis en infusivn en ocho azumbres
aguardiente proeha de aceyte, porelespacio
de un mes , vevolviéndolo dosveces al dia;
despues hareis [ondir ocho librasazucar en
tres azumbres de agua, lo mezclareis con la
infision y le filtrareis.
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De membrilio.

Metereis en infusion por doce dias ,un
euarto de onza canela helunda , un cuarto
de onza clavillos , v luguetesde membri-
llos, despues haveis desleir soho Hhras azu-
car en dos azumbres zune de m_,mJo:,,
lo mezclareis con la infusion y lo pasareis
por lamangahastaser bien claro: segan esta
recela se pneden hacer ratafias inconocidas
hasta ¢l presente ; empleando en lugar de
memhrillos , manzanas , peras , &e.

De grenoble.

Tomarels media onza cansla holand a-
un cuarto de onza clavos, dos onzas hiojas de
cerezo y ocho azumbres aguardienle prue-
ha aceyte , lo pondreis eninfuston por ocho
dias despues tomareis vnacantidad de me-
tices, les qLuLal cis los pezoncitios y los ma-

- chacareis encitma de una criba para extracr
los enescos ; el liguido lo pondl eis al fuego,
batiendolo seguidamente hasta haber recibi-
do algunos hervoves , despues exprimireis,
el znmo , le fundirveis oclio libras de azucar
lo mezclaveis con la infnsion v o filtrareis,



Le rom.

Tomareis seis micces de chipre , las ha-
cis hervir con cuatvo azumbres de agua
pov media hora , con esia agna disolvereis
siete tibras azucar , mezclandole al mismo
ticmpo ocho azumbres rom de J amayca , lo
podrels en lugar templdde por seis dias y
dchuLb lo filtrar els.

De anis.

Por este ratafia comnn, machacareis
media libra anis verde , (res onzas culantro,
dos adurmes canela y un adarme masis, lo
pondrelb todo en infusion dentro ocho azum-
bres de aguardiente prueba de aceyte por
el ‘espacio de un mes , despues le apadireis
seis libras azucar licuado con dos azumbres
agua, filtrandolo despues hasta ser transpa-
rente.

Rom artificial.

Towmareis media libra raiz de angélica,
la pondreis e una caznela nueva al fnego,
hasta que dicha raiz se haya vertido en pol-
vo ¥ lo mezclarels con una onza adormide-
ra macho , una onza extracto de regalisia
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v ocho azumbresaguardiente prueba de a-
ceyte, lo dejareisen infusion por seis diasen
un lugar templado, despues lo filtrareis has-
ta ser bren claro: en caso de no tener sufi-
ciente eolor le darcis con azucar quemado.

De los licoreg llamados cremas.

Los licures llamados eremas, deben tener
una consistencia mas espesa que los olros;
para cuyo [in se pone mas azacar y se haee
ealentur lusla que estd cerca de hervie; los
dichos aceyles deben tener una consisten-
cia bastaite semejunte 4 la del aceyte de
oliva; lo que se obiiene aumentando la do-
sis de aznear ¥y ddndole un hervor.

De vaynilla.

Tomareis oche azumbres agnardienle
prueba de aceyle , dos onzas vaynille, de
granos de ambar , lo pondreis en infusion
por seis dias; Lambien pendres & disolver
al fuego ocho libras azucar en cuatro azuin-
~Lres cle agna, siendo frio lo mezclareisicon
la infusion y cestilareis: este licor lo colo-
rarels con un cuarto de onza cochinilla y
un cuarlo de cristal Artaro.



De yerba buena.

Metereis al bafio de muria del alambin,
ocho azumibres apnardiente prueba de agey-
te , media libra hojas de yerba buena , Iugge-
tes de seis imones, hasla tener por destilacro_n
seis azumbres del licor espirituoso , le afadi-
reis dos adarmes eseneia de menta piperita;
hiareis disolver ¢l azucar en el agua sobre el
foego, lo dejoreis enfiiar, inmediatamente
operarels la mezela y filiracion.

De agenjos.

Destilareis al bafio de maria del alambin
ochio azumbres aguardiente prueba deaceyte,
media libra hojas de agenjo, luguetes de cuatro
~limones 6 naranjas, Lasta retcner seis azum-
bres del licor, estando el azucar fundido se hace
la mezcla y destilacion eomo la anlecedente:
el color que sc aplica & este licor, se;compone
de agenjo romano, abrotano. lirio silvestre
y calisaya.

De barbadas.

- Pondreis en infusion por seis dias, un
cuarto de onza canelaholanda, un cuartode
onza ilores de masis lugueles de seis cidras,
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en ocho aztuubres agoardiente prueba de
aceyle, despucs destilarels la infusion, y
al producto destilado le mezclareis ocho
fibras azocar licuado al fuego en cuoatro
agumbres de agua y medio azuanhre agua
flor de maranjo procediendo despues & la
ﬁILracwu basta ser muy llanQParnn te.

De mirro.

Metereis en infosion per ocho dias en,
un lugar calido, vna libra floves de mirio
(,u'xtxo ouzas 11’135:13, flores de dorazno, me~
dio cnarto de onza masis, en ocho azumbyres
aguardiente prucba de aceyte; procedereis
despues 4 la destilacion en hafio de maria
del alambin, hareis levar ocho libras azu-
car al fuego en (natro avmanbres de agua,
formarets la mezcla con lo destilado y lo
filirareis. :

De moka.

Hareis tostar una libra café hasta tener
nn hermoso color de canely, lo reducirveis 4
polyo, lo metereis en infusion con lugueles
de dos naranjas, en ocho azumbres aguardien-
te prueba deaceyte, por espacio de tresdias,
fraveis fundiv ocho libras de azucar en cuatro
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azumbres de agna; operaveis la mexchy y
filtrareisel licor hasta quedar bien transpa-
rente. ' )
De luurel.

Pondreis & la destilacion en bafio de
maria del alambin , Lasta tener seis axum-
bres del licor espiritzoso, una libra hoiss
de laurel , una libra hojas de niirte , medio
cuarlo de onza clavitios machacados, una
nuez moscada, harels disolver al fucge cua-
tro azumbres de agna, ocho libras azuear
blanco, formareis la mezcla y filtvarcis.

De cacao.

Tostareis y machacareis cualro libras
cacao e Cardeas lo pondreis albaio de ma--
ria del alambin, con media onza canela bo-
landa y ocho aznmbres aguardiente prucha
de aceyte, hasta sacar seis azumbres de
licor, disolvercis ocho libras de azucar en
cuatro azumbres de agua sobre el fuego,
stendo frio, formareis la mezela en la cval
vertereis un cuarlo de onza espiritu de vai-
nilla, y despues f{iltrareis el licor.
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De Jazmin.

Pondreis en infusicn por seisdiasenun
. parage t:emp].adu una libra agua , doslibras
floves de naranjo, uua lihra cspmtu de jaz-
]1111] y Of‘hﬂ ‘!Unlhll_“a 1“‘.""7"1"' ;(’ilLe pI‘ueba
de aceyte , despues harets desleir nueve li-
bras de azucar en dos azmmbres de agua,
hasta lu consislencia preferible ; hareis la
mezela con la infusion y filirereis hasta tee
ner un licor muy transparenle.

De cinco frutos,

Pondreis en infusion por dos dias, una
Iibra floves de raranjo , lugnetes de cuatro
limones , luguetes de cuatro udrals, y lu-
guetes da enRriro helgamol,db en ocho uzuin-
bres aguardiente prueha de aceyte , despues
lo someiereis 4 la destilacion en baiio de
naria del alambin, para relirar seis azum-
bres dellicor, hareis fundir ocho libras aza-
car en cinco azumbres de agua, ejecutarels
la mezcla y lo filtrareis.

Aceyte da venus.

Pondres en infusion por tres dias en un
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lugar templado dos onzas carvi, dos onzas
mdtalahuga, ancuarto de onze miasis, fogae-
tes de dos naranjas, cn ocho azumbres a-
guardiente Pt neba de aceyte, lo echreis en
destilacion al bafio de mavia del alumbin
hasta sacarel espirilu posible, Licuurets celio
libras azucar cn eineo azumbres de agua,
formareis la mezela y To Hlirarels.

De virginal.

Tomareis ocho azumbres agnardiente
prueba de aceyte, una libra flores de ma-
ranjo, media Hbra floves de rosa , 1o desti-
lareis al hafio de maria del alambin, hasta
tener cinco azumbres de licor espirituoso,
disolvercis ocho libras aznear c¢n cinco
azwinbres de agua, formarels la merela
vertiéndole enatro onzas espivitn de vesa-
des, inmediatainente lo filirareis.

Nebrina de holanda.

Metereis en infusion por tres dias, oche
azumbres aguardienie prueba de acéyie, v
dos libras nebrinas negras, despues To su-
jetareis 4 la destilacion en bafio de maria del
alambin , hasta haber sacado eualro azum-
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bres de lcor, inmediatamente echareis
dentro del alambin cnairo azumbres agua
comun, continuareis la destilacion y for-
marels la mezcla hasta tener el licor veinte
grados, el cual es muy escelente para do-
Iores de baryiga, si proviene de la mala

indisposicion del estémago.
Elixir de garus.

Tomareis seis aznmbres aguardiente prue-
ha de aceyle, media libra acibar sacotrino
onza y mediade mivea , maedia onza azalran,
media onza clavillos ¥ canela, v un cuarto
de onza nuez mozcada, lo pondreis en in-
fusion por veinte y cualrohoras enualugar
cilido, procediendo despuesd la destilacion
en hmo de madia del alambin, hasta sacar
cinco azumbres de espiritn, {omareis cineo
azumbres jarabe de eulantrvillo, y medio
azumbre agua flor de naranjo, harcis la
mezela con lo destilado y lo filtraveis hasta
ser el licor bien claro.

Naranjada aftificial.

Tomareis una naranja , la exprimireis de
todo su zumo mezclandole un poco de cris-
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tal tartaro desleido con agua y azucar clari-
ficado hasta llenar el vaso, despues la pasa
reis por un cedazo para que salga claro.

Ponche de hievo por un vaso.

Tomareis una yema de huevo, que la
pondres en nna fuente honda, y la batireis
fucrtemente en seguida le afiadireis azucar
clarificado, rom y agua cailenie, la canti-
dad nas necesaria , o bativels hasta haber
levantado espuma , inmediatamente fo ver-
tereis en el vaso..

Barbarrias.

Tomareis zumo de medio limon , con un
pocu azicar puriiicado , o pondreis dentro
de un vaso , Henandole hastalos dos tercios
de agua tibia, supliendo lorestante de café
caliente.

Aguardiente alemais.

Tomareis ocho onzas Jalapa dos onzas
escamonea una onza raiz de turbit y seis
libras aguardiente.

Se quebranta la Jalapa, escamoneca y
tnrbit se ponen en un matraz y se echaen-
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cima el agnardiente : s2 deja en fusion 4
E:lD 6 & un ealor snave por espacio de cip-
co O seis Jdias: se cuela con (“-Pxé‘blml Y se
fittra el | Huido y se guardaen una redoma.

Los aleranes usan muche de este licor
para purgarie en 10§ cases de reumalismao,
golta y dolaras de las arteuslecioues. La

dosm es de una onza hasia dos.
CAPITULO M.
De las vinos por diiicocion.

La uvano es ia sola substancia vejatal
con la cuul al medio de la fermentacion se
puede hacer el vino; todos los fratos convi-
nados de los mismos principios que la uva
pedran produciv efecto aproximativo, y
Ia diferencia sera qiempro en razon de esla
consion. Del mismo modo los fruios que
geran cornbivados de priacipio imfumable,
dle aceyte csencial lizero , de espiritu rector,
de agua 6 {legma, de saics esenciales azuca-
radas serdn proplos para hacer el vino; pero
commo hemos notado que eslos prm( mlos @8-
tan en una promncnon muy varisda “del de
las uvas, y que por estarazon las diferentes
uvas producen una diferencia muy grande
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“en los vinos, delamisma manera, losvinos
que sc ha1an con las diversas subatancma
ve]eLales , variardn en razon de la propor-
cion de los principios de estas misma subs-
tancias : podria tunbien flegar , y cl caso se-
ra [recuente, que eslerdn precisacos qsnp}u 4
estas fallas por una adicion de nuevos prin-
cipios sacados de olras substancics. No es
menos clerio que en algunos anos estos pun~
cipios se encuentran en elios en mas clmm—'_
dancia que en otros , como porcjemplo, al
calor muy conau[u‘ab]e losfrutos son muoy,
llenos del principio azucarado, evando el
verano hasido [iio _yllu\,msn,cucnml,mcns
By agradables ¢ imporlantes, 4 los cuales
convienen toner dl(‘(ll] muam.on o, lanto por
la ruanipulacion como por el escogimicnto
delos fritos. Cuando enmpledres Irl.uob Iy
Henos de flegina, y moy abundantes en pein-
('Ipim, serid menester nnp!ir & esta falla por
uina acicion de ospmtucle vino, ¥ de azucar
diin de retraer los vinos gue de c:!os resulta-
ren al todo de vinos ordinavies. Dcspueq
de estas observaciones, voy & dar algunos
ejemplos del mélodo que dele b{‘gllii se para
ildLel cscelentes vings por imitacion del de
1vas, sujetarse & las dosis que voy 4 prescy-
Lix, (e no se pueda y que no os debeis
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~apartar de ella v aplicarles lus mudanzas
cenvenicnles cnando elcaso lo exija.

Fino de melocotones.

Tomareis cien libras de molocotones,
escogereis L especie mas vinosa, los de vifia
aungue coiatuies son muy buenos, con tal
que sean de unamaduies pet iLLl(l Lo reser-
varels ninguno de equivoca, como los que
son nhmcin.niub de podridimbee & demasia-
do verdes, ciupezaveis povquiiariesel vello
con un licnzo un poco dspero, y bien Lim-
pio, les quitarcis los ‘cuescos pelrificando
viesiro [ruio hasta queesié enmelmelada,
Jos pondreis en infusion dentro de grandes
jarvos de grds, sl no los lenels, dentro un,
vaso de barro erudo Empiamente escaldado,
lo cubrireis con un lienzo, colocindolo en
unx ingar templado hasta que haya bien for-
mentada , o que no sucederd pocus veces
mas que d! cubo de q'unu dias O Lres senta-
nuas , mas 6 menos segun la temperatura de
121 Sa201 . CU"“{!_O 1o dpcl(,lbll(,’lb digulla SC-
nal mus de fermentacion sensible, la que
reconocereis con un olov muy fuerie y vino-
$0, ¥ aun mejor con la. lnnpicm del hcor
que encontrareis debajo una corteza que se
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habia formado en la superficie , pasareis en
seguida el todo por un lienzo flojo, le afia-
direis dos libras espiritu de vino bien recti-
ficado y euatro libras azucar en polvo , mas
6 menos del uno y del otro relalivaniente
4 la fuerza y al'sabor que observareis 4 este
vino de melocolones; es aqui precisamente
el easo donde nosotros no podemos prescri-
bir la dosis exaeta. Habiendo hecho esta
mezela, vertereis dentro de un pequefio
barril, & dentro de grandes cénlaros de
giés, lapareis biew el todo; levéndolo en
ta bodega donde lo dejaveis por espacio de
ul aflo, poniéndolo despues en botellas. Si
habeis al(,anzqdo el punto fijo de proporciony
tendreis an vino admirable por su sabor y
perfame.

Vine de albamcoqm’s

Para hacer uen vino de albaricoqutes;
se procede eomo el melocoton, solo que
ge afade mas azucar por tener menos dci-
do dicho abaricoque, siendo muy necesa.
rio tenér atencion 4 esta calidad cuando ten_
dré la adicion del espiritu de vino y def
azucar.

L


http://albaricoqu.es
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Fino de cerezas.

Escogereis ¢ rrlan(,anndadde cereras per-
fectamente maduras , les quitareis todos sus
pezones y lus nmclncarctb quumwnflolaq
de su zumo hasta la contidad decien libras,
las pondreis en fermentacion en un lugar
templado, si la sazon es caliente , el asunto
sera hecho en menos de ocho dias, lo que
reconocerels con la limpieza del zumo que
debe ser pea'féct‘u'nente claro, cuando la
fermentacion ha ascendido 4 su pnuto, ana-
direis entonces (res libras de espiritu de vi-
no reclificado y scis hibras de azucar; pon-

“dreis la mezela enun barril, eolocareis enla
boifoga , olviddadolo por el espacio de un
aiio, Pl que despues pondreis en botellas.

EZ vino de Merisese hace delmismo mo-
do que el anterior. Dicho Merise son cere-
sas gy pegueiids y negias.

Fino de frambuesa.

La peeparacion del vino Frambuesa es.
un poco diferente de Tos precedentes. Para
hacerios buenos, Henards un cintaro gran-
de de fr dmbuesas p(:'riectflmente m‘uhu‘da}
le derramareis por encima buen agumdien-
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te wL]o fanto como el edntaro pokh" CoL#
tener; lo pondreis bien lapuado al sol por
espacio de dos meses, despues de lo cuallo
verterels por inclinacionen otro eanlaro,lo
que debe ser muy elaro; machacarcis bien
fas frambuesas prensdndolas en un lienzo
de un tejido poco apretado , pasaveis el zu-
mo qué de ello resultare por la manga,
anadiendole el que habrels sacade por in-
clinacion , despues del cual , pondreis seis
onzas de amcar pnmznm‘)m st dichovino
parece flaco, lo subireis de fuerza por una
adicion de ebpmtu de wino bien rectificado,
¥y habiendole subido al grado correspon-
diente, lo volvereis 4 poner dentro de edn-
taros bien tapados, lo tendreis por espacio
dedos meses, poniendolo despues en bote
Iias,

Fino de uva esping.

Tomareis daos partes de uvas espinas ¢
grosellas que es lo nisme , desgranadas
¥ bien maduras y una parle de ﬁ'dmbuesas,
Gue Ja cantidad sca suficiente paraesprimir
eicn libras de znmo; las hareis fermentar
segun las reglas prescritas arriba, cuandola
fermentacion sea acabada, lo que reconoce-
reis conlos sighos arriba indicados afiadirets
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tres libras espivitu de vino rectificadoy seis
fibras azucar, mas ¢ menos segun la calidad
de vino exija; vertereis despues el todo en
un barril , lo eolocarcis en la bodega olvi-
dandolo pm un afo , finido el cual lo pon-
drels en botellas

Finode naranjas y limon.

Glmlqui(,ra que haya tomado bien la
teoria de los pr ocedimientos que he dddO,
podr'x hacer sin temor vigos de toda espemc,
con diferentes generos de fr utos, lo mismo
que con las naranjas y limones. Aunquc es-
tos (llimos frutos scan. los menos conve-
nienjgs pur un esceso de dcido y de perfu-
me’, serd menester pues suplir este defecto
por una adiclon mas considerable de espi-
ritu de vino , con perfume suficiente y
A vrad'lh le.

Fino ccxhente dla ﬁ ancesa.

Licuapeis al fiego , dos libras azucay
blanco , en tres enartillos agua comun, le
meaclgwlb un azambre de vino con lugue-
tes de uy Junon , y medio evarto de onza
canela en pal{r lo pondreis' al fuego y ha-
blendo recibido algunos hervores lo pasa-
yeis por un cedazo y lo pondreis en vasos.
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CAPITULO 1IV.
DE LLOS HELADOS.
De mantecado.

Balirels doce yemus de huevo y le
anadireis dos azumbres leche de cabra, una
libra azucar blanco , un cuarto de onza ca-
nela holanda y lugueles de dos limones ,lo
mezclapeis bien y lo pondreis al fuegorevol-
viendolo continuamente con la espatula
hasta que obtcnrr'm la consistencia de cre-
ma clara, cuya pruebasc hace echando una
mia]a en un papel blanco, y si no corre
esta conforme ; unnedmt':meme lo qutta-
reis del fuego para quese en frie , ponien-
dolo despues en una servilera denhro deun
cubo guarnecido de nieve y sal , revolve-
Teis sefrmdamante Lhcha ser V1Le1a y en bre-
ve se helard. -

De f}'ésa.

Tomareisdoslibras de fresas, las echareis
por una hora en agua, dcspuea las pondreis
en un cedazo , lus esprimireis bien para que
pueda pasar todo el liquido ¢ substancia
de dichas fresas , lo restanlele afiadireis un
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cuartillo de agaa pura disiparlo enteramen-
la, inmediataimente le mezclareis una libra
agucar parificado y el zimo de un Iimon,
revolvereis bien, ponicndolo despues en una
servitera dentro de un ¢itho guarnecido de
nieve y sal IJIocedei cis ‘como en el an-
terior.
De granada.

Tomareis doce granadas dulees y doce
de égrias y en defécto de estas pondreis zu-
mno de limon , esprimireis los granocs, y
pasareis-el liquido por nn ceddao mezclan-
dole “dgua comun la tercera parte, pero
de azucar pdnﬁcado no puedo sefalar. la
dosi§ fijs, en atencion 4 lo dgrio de las
granadas , por consiguiente pondrus tan-
to uzucar como le sea mesesario , estando
bien mezclado lo pondreis en una servite-
ra dentro de un cubb guarnemdo seguu el
helado de mdnLecado -

Dc cafe

Por el helado de cafe no hareis otra
cosa que la composxcmn del mantecado,
afiadiéndole 4 mas un poco de café tostado
v molido groseramente , lepondreis al fnu-



35
go habiendo dado alguros hervores lo qui-
tareis. y pasareis por un cedazo. El liquido
Io volvereis al fuego hasla tencr la consis-
tencia que le requiere; lo dejareis enfriar
poniendole despues cn una servitera den-
tro un cubo guarnecido de nieve y sal re-
volviendolo seguidamente hasla ser helado.

De -va)fni[[a.

Tomareis dos azambres leche de cabra,
nueve yemas de huevo batidas , una libra
azucar blanco , y un cnarlo de vaynilla
molida , (odojunto lo mezclareis ¥ lo pon-
dreis al fuego, revolviendolo seguidamen-
te hasta tener la consistencia como el de
mantecado , lo quitareis y estundo {rio lo

, pondrels en una servitera y lo helareis de
la misma mauvera que dicho mantecado.

De namrgjdr._ .

Tomareis veinte naranjas dulces, y las
raecduras de cualro, estraerels el zumo de
ellas, y lo-pasareis por un lienzo espeso ,
& este ligunido mesclareis una libra azucar
purificado lo pondreis 4 helar , ejocutando
lamisma operacion que las anteriores,
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Ejecutando dichas operaciones se po
dran hacer ; helados de hmon ¥y de ce-
resas, _
' De albaricogue.

Tomareis veinte albaricogues maduros
les quitareis los cuescos y el restante lo
pondreis al fuego en una calderuela con
agua; lo hareis hervir hasta que obtenga
consistencia de pasta. En seguida o pon-
dreis en un cedazo y e%lcwdm;&. para que
pase el licor; 4 este le memldu s una libra
azucar pur.fu,ddo, un cuartillo de agua, y
lo powdreis & helar.

De melocoton.

Tomareis melocatones que sean madu-
ros , quitareis ‘Ja piel cuescus , y el restan~
te Jo pondreisal faego enuncaso conagua,
dej"mdolc hervir hasta lener una consis-
tencia espesa ; quilareis del fuego y le
- mezclareis azucar purificado y un cuar tille
de agua lasta tener un dulee cor respon-
dieate: lo- pondreis- en waa servilera para

‘__hela Fio.



De melon.

Tomareis melones de los mas buenos
les quitarcis Ja cortesa y las semillas y el
restante lo estregareis encima un cedazo

ara obtener el liquido; le afiadireis ca-
nela molida y azucar purificade hasta que
contenga un dulce agradable, lo pondreis
en unaservitera dentro un cubo guarnecido
de nieve ysal, lo revolvereis seguidamente
hasta que esté perfectamente helado.

El helado de sandia lo operareis del
mismo modo. '

De agras.

Tomase una fibra de agrds, dos y me- -

dia libras azuear, dos y medio porrones
agua , una cucharada leche 6 pasta de or-
chata, el zumo de un limon esprimido sin
la corteza, todo reunido se hecha & la

manga de bayeta ¢ estambre que sea bien .

hmpia con agvua clara y nunca limpiarla
con jabon antes ni despues de la operacion
teniéndola en remojo con agua clara por
espacio de dos 0 tres horas antes de em

pezar echandole un poco de tlerra blaps :

ca para que se liquide.

Fin de los Helados.

Propiedad.
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