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C A P I T U L O I. if 

BE LOS ^ 
De Or chata. 

TP 
J- ornareis dos libras almendras dulces, 
una onza de amargas, las mondareis en 
agua hirviendo, las machacareis dentro un 
almirez de mármol , rodándolas con 
agua de poco en poco , en defecto de que 
no estraigan ace j t e , estando en consisten
cia de pasta fina lo pondréis en una fuente 
honda mezclándole un azumbre y medio 
de agua, inmediatamente estraereis el lí
quido con un lienzo espeso; pondréis ocho 
libras azúcar purificado en una calderuela 
al fuego estando al grado de bolán 1» 
quitareis, y habiendo cesado el hervor, le 
mezclareis la leche de poco en poco con un 
cuarto de esencia de l imón; lo volvereis al 
fuego revolviéndolo seguidamente, habien
do dado un hervor , lo quitai-eis dejándole 
enfriar; después lo pondréis en botellas y las 
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tapareis bien por el espacio de dos dias y 
después destapareis bien dichas botellas y 
quitareis una pequeña lapa que se habrá 
formado entre el jarabe y el tapón, pues 
del contraria os lo echarlo á perder todo. 
Esle jarabe f es muy refrescante y delicir,;-;o 
hecho con semillas de melon, calabaza san
dia, &e,;la única variación que se puede ha
cer es estraer la leche de las semillas en vez 
de la de almedras y proceder como lo ar
riba dicho. 

Virtudes: refresca, humedece , dulci
fica ; y es pectoral. 

Para conservar los jarabes, es conve
niente ponerlos en un lugar templado, que 
no sea cálido ni h ú m e d o , cuyas circuns
tancias SOQ necesarias para que se man ten
gan frescos. 

De Agraz. 

Tornareis uvas verdes , les quitareis ¡os 
granos del escobajo, y los machacareis li
geramente en un almirez de m á r m o l , lo 
pasareis por un cedazo para obtener el li
quido y en caso de salir turbio lo filtrareis. 
Pondréis seis libras azúcar purificado en 
una calderuela al fuego, obteniendo el gra-
do a? bolán, lo quitareis mezclándole dos 
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libras de zumo, lo volvereis al fuego revol
viéndolo seguidamente hasta haber dado 
algunos hervores en que el azúcar esté al 
grado de anis fuerte, lo quitareis del fuego 
dejándolo enfriar y lo pondréis en bote
llas reservando lo citado en el jarabe de 
or chata. 

Virtudes: Es un refrescante activo, 
calma los ardores del estómago y tempera 
la sangre. 

Ve Malvavisco. 

Tomareis una libra raiz tierna de mal
vavisco, la haréis pedazos poniéndolos en 
una fuente honda , ios limpiareis con agua 
por dos ó tres veces, la pondréis al fuego 
en una calderuela con un azumbre de agua, 
dejándale hervir un cuarto de ho ra , este 
zumo lo pasareis por la manga para que 
salga claro; pondréis seis libras azúcar pu
rificado al fuego, le mezclareis agua de 
malvavisco haciéndole hervir hasta que ob
tenga el grado de anis, lo quitareis del fue
go dejándole enfriar para ponerlo en bo
tellas. 

Virtudes: Es uno de los mejores es-
pee toran tes y dulcificante. 



De naranja. 

Cogeréis naranjas bien maduras , las 
mondareis y estregareis, soio ios cascos, 
este zumo filtrareis para que sea mu y trans
parente , pondréis seis libras auue.u' .purifi
cado en una calderuela ai luego, siendo al 
erado de bolán lo ouitaréis y le -me/cla-
reis das libras y media de zumo de naran
jas ; lo volvereis al fuego revolviéndolo 
seguidamente hasta obtener el grado del 
de anis y después lo pondréis en botellas. 

Virtudes : Es buen atemperante y 
muy adecuado para calmar una sed ar
diente. 

De Cidra. 

Pondréis en infusion por veinte y cua
tro horas , dentro un cazo cuatro onzas 
Juguetes de cidra, en tres cuartillos de 
azumbre de agua caliente, lo tapareis bien, 
pondréis tres libras azúcar purificado al fue
go estando al grado de bolán, lo quitareis 
y cuando baya cesado el hervor, le mez
clareis .ia infusion, Je. volvereis al fuego y 
habiendo dado algunos hervores , que el 
azúcar obtenga el grado de anis , lo quita
reis pasándolo inmediatamente por la man-



gay sien.lo l'n o ío nondreis en boteua». 
Virtudes: es curdiai ; pero se usa mas 

por gusto que por medicamento. 

Z>e Matices. 

Tomareis me tices en su estado verda
dero de madure/., ias haréis maznando en
cima un cedazo para que pase el liquido, 
poiiclfola azúcar purificado ai fuego, obte
niendo ol grado de bolán lo quitareis mez
clándole una libra úu zumo preparado, lo 
volvereis al fuera revolviéndolo seguida-
mente hasta tener ci grado de anis, lo qui
tareis del fuego, estando frió lo pondréis en 
botellas. 

De Capilera ó Culantrillo. 

Preparareis una porción de culantrillo, 
tierno lo pondréis en una calderuela con 
agua al fuego, haciéndole hervir juntos con 
¡an poco de canela holanda, por el espacio 
de medio cuarto de hora lo quitareis del 
fuego y lo filtrareis; tomareis azúcar que 
lo purificareis con dicha a g u a l o pondréis 
en una calderuela ai fuego estando ai grado 
de anis, lo quitareis y siendo frío lo pon
dréis en botellas. 
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De Tusílago. 

Tomareis media libra hojas de tusíla
go las pondréis en infusion por seis horas 
dentro, de una olla nueva en un azumbre 
agua caliente, pondréis tres libras azúcar 
purificado al fuego, obteniendo el grado 
de bolán, lo quitareis y lo mezclareis con 
la infusion, volvereis ai fuego y obteniendo 
el grado de anis se quitará y pasará por la 
manga, siendo frió y claro, lo pondréis en 
botellas procediendo las observaciones ma
nifestadas seerun el jarabe de orchata. 

Virtudes: Es muy bueno para la tos y 
para las eníéiinedades de pecho. 

De Ajenjo. 

Tomareis media libra boj as de ajenjo, 
las pondréis en infusion en un lugar cálido, 
por ocho horas , en un azumbre agua ca
liente después la pasareis por la manga. 
Pondréis tres libras azúcar purificado al 
fuego, estando al grado de bolán le mez
clareis la infusion, lo continuareis ha her
vir hasta obtener el verdadero grado de 
a a i s , después lo pasareis por la manga, y 
siendo frió lo pondréis en botellas. 



Virtudes Ayuda la digestión, forti
fica el estómago y mata las lombrices. 

Los jarabes de hojas de rosas, de flor 
de naranjo , dejerva buena ¡os continua
reis como el jarabe anterior. 

De Moras. 

Tomareis media libra de m o r a s , que 
sean en un estado de madurez exacta, las 
limpiareis con agua, y las estregareis en
cima un cedazo, para obtener el liquido. 
Pondréis dos libras azúcar purificado al fue
go , estando al grado de emperolar lo qui-
rareis , habiendo cesado el hervor le mez
clareis el zumo liquido de las moras , lo 
volvereis al fuego hasta tener el grado de 
anis , después lo quitareis y pasareis por ia 
manga siendo frió lo pondréis en botellas. 

Virtudes: Refresca, y tampla el ardor 
de ia boca y garganta. 

De Granadas. 

Tomareis granadas bien acoloradas; 
las abriréis y quitareis los granos, y los 
estregareis encima un cedazo, para estraer 
el liquido. Pondréis cuatro libras azúcar 
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purificado al fuego, obteniendo el grado de 
emperolar le mezclareis el zumo liquido de 
las granadas, estando al grado de anis, lo 
quitareis del fuego, poniéndolo á enfriar 
para ponerlo en botellas. 

De Limón. 

Tomareis limones que sean tiernos los 
partiréis por en medio esprimiéndolos de 
«i zumo, lo pasareis por ia manga para que 
aea liquido. Pondréis al fuego cuatro libras 
azúcar, hasta tener el grado de bolán lo 
quitareis , mezclándole una libra de zumo 
de limón lo volvereis ai fuego hasta obtener 
el grado de anis, después lo dejareis en
friar para ponerlo en botellas. 

Virtudes: Es refrescante y atempera 
la büis. 

De Frambuesa. 

Tornareis tres l ibra, de frambuesas en 
su estado verdadero de madurez Jas mazna
reis encima un cedazo para obtener el li
quido pondréis cinco libras azúcar purifica
do ai fuego, siendo al grado de bolán lo 
quitareis hasta que haya cesado el hervor, 
de contado le mezclareis el liquido de las 
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frambuesas, volviéndolo al fuego hasta te
ner el grado ó consistencia de anís, lo qui
tareis y pasareis por la manga, y estando 
frió lo pondréis en botellas. 

Virtudes: Es un refrescante m u y sua
ve y m u y grato al paladar. 

De Ribas. 

Pondréis tres libras azuca r purificado en 
una calderuela al fuego, obteniendo el gra
do de emperolar le mezclareis una libra zu
mo de Ribas que las preparéis del mismo 
modo que las fresas, lo revolvereis seguida
mente hasta tener el grado de anis, lo pon
dréis á enfriar para ponerlo en botellas guar
dando las mismas observaciones prescritas 
en el jarabe de o relia ta. 

De adormideras blancas. 

Se cortan en pedazos tres onzas de 
cabezas de adormideras habiendo arroja
do primero la semilla por inú t i l , y se ha
cen cocer en dos libias de agua por espa
cio de media hora, se cuela el cocimiento 
esprimiendo el residuo se agrega una libra 
de azúcar, se clarifica con una clara de hue-
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vOj J se cuece basta la consistencia debi
da. 

Virtudes: es calmante, y dulcifican
t e ; y apacigua la tos. 

De Vinagre. 

Se ponen quince onzas de azúcar blan
co en ocho de vinagre que sea de vino 
t into; se calienta la mezcla hasta haber 
disuelto el azúcar, se cuela por una es
tameña y se conserva en una botella bien 
tapada. 

Virtudes: es m u y buen refrescante, 
y calma los ardores de la calentura. 

De Franhueso, con Vinagre. 

Se elige libra y media de frambuesa 
madura ; se limpia de los pezones, y se 
ponen en un perol con seis onzas de Vi
nagre tinto y dos libras y media azú
car b lanco: se pone al fuego, se dá á la 
mezcla algunos hervores agitándola de 
cuando en cuando paraque no se pegue: 
cuando tiene la consistencia de jarabe se 
pasa por un tamis de cerdas, y se guar
da en botellas bien tapadas. 



Virtudes: este jarabe refresca j apa
cigua el ardor de la sed con una sola cu
charada en un vaso de agua. 

De corteza de limón. 

Se ponen cinco onzas de corteza re
ciente de limón en dos libras de agua que 
esté procsima á hervir se cleja en infusion 
el tiempo de doce horas; se cuela después 
sin esprimirio; y añadidas dos libras de 
azúcar b lanco, se cuece hasta la consisten
cia de jarabe: Cuando está á medio en
friar se aromatiza con algunas gotas de 
espíritu de limón. 

Virtudes: es cordial y vermífugo. 

De culantrillo. 

Se toma media onza de culantrillo 
del cañada , se infunden dos libras de 
agua hirviendo; y después doce horas de 
estar en infusion cuélese esprimiendo el 
residuo; se agregan dos libras de azú
car y cocido hasta la consistencia de ja
r abe , se pasa por un colador de bayeta 
y se guarda en botellas bien tapadas cuan
do el jarabe está casi frió hay quien lo aro-



4 2 
matiza con algunas gotas de agua de flor 
de naranja. 

Virtudes: es escelente pectoral y dul
cifica la tos. 

De canela. 

Se hace clarificando el azúcar con a-
gua destilada de canela. 

Virtudes: Este jarabe es cordial, es
tomacal;, ayuda la digestion y comunica 
un aliento agradable. 

De flor de Naranja. 

Se clarifica el azúcar con agua desti
lada de fior de naranja dándole la con
sistencia debida lo mismo que al de canela. 

Virtudes: es sudorífero, y contra el 
histérico. 

De 'goma. 

Se forma la disolución con tres onzas 
de goma en polvo y una libra de agua fria 
se cuela por un lienzo espeso y se mezcla 
con dos libras de azúcar clarificado ya y 
de consistencia muy subida; y con un fue
go suave se cuece hasta el punto de jarabe. 
Virtudes: Es buen pectoral y calina tos. 



De Rosas frescas. 

Se confunden ó machacan en un mor
tero de marmol con mano de madera libra 
y media de hojas de Rosa recientes y lim
pias de sus cálices, se ponen en una olla 
echando encima una libra de agua hir
viendo; se deja en infusion por espacio de 
doce horas ; se cuela después con espre-
sion se añade una libra de azúcar, se clari
fica la mezcla con clara de h u e v o , se se
para la espuma cuando hierve, y se cuece 
hasta la consistencia de jarabe. 

P ¿rindes: Purga moderadamente y for
tifica. 

Azul ó de Violeta. 

Se hace la infusion de la viólela lo 
mismo que la de rosas frescas con la 
sola diferencia de emplear dos libras de 
agua hirviendo por cada libra de flor de 
violeta; y después cíe las doce horas se 
cuela la infusion esprimiendo el residuo; 
se deja quieta la infusion cosa de media 
hora ; se decanta después por inclinación 
para separar la fécula ó cedimiento que 
se habrá precipitado, y por cada libra y 
media de infusion que resultará se agre-
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garán dos libras de azúcar blanco; se ha
rá disolver á UB fuego muy suave; y cuan
do estará frió el jarabe se colará por una 
estameña, y se pondrá en botellas bien 
tapadas. 

Virtudes: refresca, humedece el pecho 
dulcifica los humores acres , y apacigua 
la sed. 

De achicorias. 

Se toman tres libras de zumo deou-
J. 

rado de"•achicorias, se agregan dos libras 
de azúcar blanco y se cuece á un fuego 
lento basta la consistencia die jarabe. 

Virtudes: Es uno de los mejores 
purgantes, mayormente para los niños. 

AGUAS DESTILADAS. 

Modo de hacer las aguas destiladas de 
sánela, y de flor de'naranja que se em
plean en la confección de los dos últ i
mos jarabes. 

De flor de Naranja. 

Se ponen en maceracion por espacio 
de treinta horas libra y media de flor 
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de naranja recientes con cuatro libras de 
agua y por medio de un aparato distila-
torio que sea de vidrio hasta haber 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 á la destilación hasta haber 
estraido dos libras y nueve onzas de agua. 

N O T A S . 
— . — o ( k « ^ ^ > o ^ ^ > o 0 o 

4? El aparato de vidrio que se ne
cesita para la distiiacion de las aguas de 
canela y flor de Naranja es tan sencillo 
que en cualquier fábrica de vidrio lo ha
cen con solo pedir por su nombre. 

2? Respeto de que el vidrio no pue
de esponerse á la acción inmediata del 
fuego sin romperse; toda destilación 
con el espresado aparato se hace en 
baño seco ó de intermedio; y á veces en 
otro baño llamado de Maria: para el ca-
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Fin de los Jarabes. 

so presente basta usar el baño seco ó de 
intermedio, que consistes en colocar cl
aparà to vitreo sobre arena puesta en 
un plato de tierra debajo del cual habrá 
el fuego , que se procurará no sea escesivo-

5? Guando para la confección de un 
jarabe se prescribe azúcar blanco y fuego 
sue ve es porque la acción violenta del fuo-
go alteraría á veces el color , otras el a ro
ma ó bien alguna otra délas virtudes desde 
las sustancias entran eo sn formación si se 
empleará azúcar moreno que para clarifi
carse ha de sufrir una larga ebulición. 
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CAPITULO H, , 

De los licores por destilación. 

El mérito ele los licores consiste en par
te de las substancias aromáticas que á este 
fin se emplean; el artista, seria iuescusable 
si descuidase los conocimientos necesarios 
para guiarlo en los escogimientos que de 
be hacer, pero también en los medios que 
debe emplear lauto para recogerlos, como 
para conservarlos. Los simples sean plan
t a s , raices ó frutos, son siempre mejores 
cuando crecen en una distancia convenien
te, entonces ellos no vejetan á expensas los 
unos de los otros. Se dará siempre la pre
ferencia á ios simples que tienen mas olor, 
sabor y color, cuando naturalmente de
ben tener estas calidades.' Todas las horas 
del dia no eon buenas para recoger las 
plantas , las flores y Jos frutos aromáti
cos ; se debe hacer esta cosecha después 
que se lia levantado el so l , y cuando 
habrá disipado con su ardor la rosada, y 
la humedad sobreabundante que ¡as cubre 
jamas en un tiempo nebuloso, menos du
rante la l luvia, ni menos iüiu.edi«lameute 

2 
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después. El aguardiente es product© 
de la destilación del vino. Para este objeto 
toman vino tinto generoso, lo meten den
t ro ia cucúrbita del alambín lo cubren 
con su capitel, adaptan su serpentina y á 
esta última su recipiente , enlodan con 
tiras de papel enyesadas con cóía de 'a l 
midón > y se procede á la destilación con 
un calor moderado , para obtener el iicor 
espirituoso llamado aguardiente. 

E l aguardiente es la base destinada 
para los licores; es m u y esencial que sea 
privado de malos gustos, de cualquier gusto 
agrio qne le sea cstrangero, de olor empi-
reumático, y tanto como sea posible de co
l o r , lo que le hará incompatible con cual
quier calidad de aguardiente; se puede con
servar sin color durante muchos años, te
niéndolo dentro de vastas botellas de vi
dr io . E n cuanto a l a agua, algo simple 
qne parezca este ingrediente, no puede sin 
embargo compararse, cuando esle l iquido, 
es importante para lo fabricación de ios li
cores. (No bablo aquí de las aguas de pozo 
porque no valen absolutamente nada para 
la fabricación de los licores; pero si de las 
aguas de rio ó manantial , quienes la elec
t ion no «s nada menos que indiferente). 
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El agua dé an ST:UI río to 'üsda en untieiíi-
po que no sea demasiado baja ni alta > rae 
rece la preferencia; demaciado alta tiene 
mas especie de solución de substancias que 
le dan un sabor insípido y terroso, aim 
después de haber sido filtrada; demasiado 
baja eslá sujeta á contener una cantidad 
reparable de materias animales en putre
facción, lo que influye singularmente so
bre los licores. 

E l ingrediente esencial para los licores, 
es la substancia azucarada: uno de los mé
ritos del azúcar es el de ser b lanco , y si 
esto debe atender el licorista que él d-?be 
ser vino para hacer los licores despojado 
que es de ia subtancia extractiva ó mas 
bien de la agua madre que contiene, sus 
partes son menos sujetas á colorar el licor. 
Es menester guardarse bien de tomar co
mo algunos hacen aquel azúcar estrema-
mente blanco conocido con el nombre de 
azúcar de Holanda que por ser demasiad» 
b lanco, no es muy útil para los licores. 

La acción de meter dentro de un li
quido cualquiera, las substancias que no 
son naturalmente secas, y de hacerlas de
tener en éi durante un t i e m p o , se llaua* 
infusian. El licorista no eoaoc* mas qu* 
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la infusion sin alguna distinción; y esta 
operación es una mas esencial, pues pueda 
ejecutar por su uso todos los proce
deres. La infusion tiene también otra ven
taja; ella extrae de un modo uniforme 
y sin alterar las substancias aromáticas; 
estis substancias conservan por este me
die mas semejanza á su estado natural, 
y no^es menester mas que una de m u y 
menos cantidad por dar un sabor igual; 
la combinación de diferentes aromáticos se 
hace mas exactamente, porque no debien
do ser reducidos en vapores sus diferentes 
pesos específicos, no ponen ningún obs
táculo á su mezcla. 

Noyó. 

Tomarjis una libra almendras amar
gas , media libra almendras de melocoto
nes', un cuarto de onza flores de nia^is, 
treinta hojas de naranjo agrio y un azum
bre agua de flor de naranjo, lo pondréis 
en una botella por tres dias en infusion, 
finido el cual le mezclareis ocho azumbres 
aguardiente, poniendo la mezcla en alam-
bin y procediendo á la destilación al baño 
de mar i a, para sacar seis azumbres del li-



%4 
cor espirilaosa, en seguida haréis Ucuar 
ocho libra i azúcar en seis azumbres agua 
coman, reuniréis productos y filtrareis de»-
..paes hasta ser el licor m a y transparente. 

Anisete de Burdeos. 

Pónganse en destilación al baño d e m a 
rra, media libra matalahúga, cuatro onzas 
anis estrellado, tres onzas coriandro, cu
lantro , una onza hinojo, y ocho azumbres 
aguardiente prueba de aceyte, hasta obte
ner seis azumbres dei licor , teniendo cui
dado de no dejar pasar llamas las que vol
verían el licor lacticinoso y desmiuuiria su 
cantidad; liareis fundir siete libras azúcar 
en cinco azumbres de agua, formareis ia 
mezcla y lo filtrareis. 

Andaya. 

Destilareis al baño de maria, hasta ob
tener seis azumbres de licor espirituoso, 
ocho azumbres aguardiente prueba de acey
te: seis onzas lirios de Florencia, tres onzas 
anis estrellado , dos onzas culantro , lugue-
tes de cuatro de naranjas, una onza raizde 
china y otra de azafrán. Después hareu 
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fundir ocho libras de azúcar en cinco azum
bres de agua y lo mezclareis y id erareis. 

Licor Suave. 

Pondréis á destilar al baño de maría 
ocho azumbres aguardiente prueba de acey-
t e , un cuarto de onza clavillos de especia, 
y un cuarto de onza masis , hasta obtener 
seis azumbres de l icor; haréis licuar ocho 
libras azúcar en cinco azumbres de agua, 
despnes le mezclareis media azumbre agua 
ílor de naranjo, media de agua de rosa, me
dio cuarto de onza espiritu de jazmín y 
seis gotas espiritu ámbar ; formareis la 
inezcía con el producto dest i lado, filtra
reis el licor y lo pondréis en botellas bien 
tapadas. 

Perfecto Amor. 

Póncrsnse en el baño de maria del alaro-
bin à destilar ocho azumbres aguardiente 
prueba de r cey le , med;a onza canela ho
landa , media de clavillos de especia, lu~ 
guetes de cuatro, cidras, lnguetes de seis 
limones , hasta retirar cerca de seis azum
bres de licor espirituoso, liareis disolver 
©eho libras azúcar en cinco azumbres d« 
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agua la qne mezclareis con el i ¡cor. destila
do , é inmediatamente lo filtrareis. Toma
reis un cuarto de onza cochinil la , uno de 
cristal t á r t a ro , uno a lumbre de Cibilabe-
c h e , uno de azúcar cande y un azumbre 
agua fuente; todo reunido lo pondréis en 
una vasija ai fuego y cuando haya recibi
do aigunos hervores lo quitareis del fuego 
y lo pasareis por 3a manga y queda heoh». 

De Malta. 

Pondréis por el espacio de dos dias,lo« 
luguetes de diez naranjas en echo azumb.es  
aguardiente prueba de aceyte, poniéndolo 
después á la destilación en el baño de mar 
ría del alambin hasta sacar seis azumbres 
del licor , después haréis infundir ocho li
bras de azúcar en seis azumbres de agua 
añadiéndole al mismo tiempo, un azumbre 
agua de flor de naranjo, lo mezclareis y 
lo filtrareis. 

De Jgua Divina. 

Destilareis al baño de maria del alam
bin, ocho azumbres aguardiente prueba de 
aceyte , luguetes de seis l imones , luguetes 
de seis bergamota», cuatro onzas melisa 
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fresca hasta tener seis azumbre» de licor, 
después liareis desleir ocho libras azúcar 
en cinco azumbres de agua añadiéndole un 
azumbre agua flor de naranjo; lo mezcla
reis en lo destilado y filtrreis. 

De ¿a Costa. 

Pondréis en infusion por siete dias dos 
onzas canela machacada, seis onzas dátiles, 

luguetes de dos cidras, cuatro onzas higos 
viejos en ocho azumbres aguardiente prue
ba de aceyte , lo pondréis á la destilación 
en baño de inaria del alambin hasta obte
ner seis azumbres de licor; licuareis ocho 
libras azúcar en cinco ; zumbres de agua 
destilad;», haréis la mezcla y filtrareis bas
ta tener el licor muy transparente. 

De arzobispal 

Desalareis en baño de ruaría del alam
bin ocho azumbres aguardiente prueba de 
aceyte, luguetes de ocho cidras, cuatro on
zas melisa, un cuarto de onza flores de ma
sas, hasta retirar seis azumbres del licor; 
liareis fundir ocho libras azúcar en cinco 
azumbres de agua flores de naranjo y dos 
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onzas espiritu tie jazmín; 3o mezclareis con 
lo destilado y lo filtrareis hasta ser claro el 
l icor, añadiéndole un azumbre agua. 

Del apio dulce. 

Meteréis en destilación al baño de ma
n a del alambin dos onzas simiente de apio, 
en ocho azumbres aguardiente prueba acey-
te hasta tener seis azumbres de l icor ; ha
réis fundir ocho libras de azúcar en seis 
azumbres de agua, formareis después la 
mezcla y lo Hitareis. 

Los licores de diferentes semillas los 
haréis del mismo modo siguiendo las mis
mas prepavaciones. 

De quiraso. 

Pondréis en infusion por ocho d ias , lu
guetes de diez y seis bigarrados, dos adar-
mes de canela, un adarme de masis y cin
co azumbres aguardiente prueba de aceyte, 
concluidos estos procederes helios á la des
tilación en baño de maria del alambin para 
posible de l icor; liareis disolver tres libras 
cuatro onzas de azúcar en tres azumbres 
agua, lo mezclareis y filtrareis hasta te
ner el licor claro. 
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Echareis á ía destilación al baña d* 

De cuatro simientes. 

Pondréis en infusion por cinco áias. 
dos onzas simientes de apio, tres onzas si
miente de angélica , dos onzas simiente de 
hinojo y tres onzas culantro, en ocho azum
bres aguardiente prueba de aceyte, finido 
lo destilareis en baño de marià del alam
bini hasta tener seis azumbres; haréis fun
dir ocho libras azúcar en seis azumbres de 
agua, formareis la mezcla y lo filtrareis pa
ra obtener el licor claro. 

De granadas. 

Destilareis en baño de maria del alam-
bin seis azumbres aguardiente prueba de 
aceyte , dos adarmes de canela, una su
ficiente cantidad de granadas buenas bien 
maduras y sanas, Jas abriréis para extraer 
de ellas los granos, exprimiréis el zumo y 
mediréis tres azumbres; hecho esto disolve
reis tres libras azúcar, con dicho zumo; lo 
mezclareis con lo destilado y lo filtrareis. 

De oro. 
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Haréis destilar al baño demaria del 

maña del alambin basta obtener seis azum
bres de licor espirituoso, ocho azumbres 
aguardiente prueba de aceyte , luguetes de 
diez c idras , un cuarto de onza masis , des
pués haréis disolver ocho libras azúcar, en 
cinco azumbres de agua , añadiéndole t am
b ién , un azumbre agua flor de naranjo; 
formareis la mezcla y la colorareis en ama
rillo con tintura de azafrán y luego lo fil
trareis; entonces tendréis un librito de hojas 
de o r o , haréis caer de ellas en un plato, 
añadiéndole un poco de l icor, lo batiréis, 
poniendo después un poco en cada botella. 

De plata. 

Tomareis ocho azumbres aguardiente 
prueba de ace j t e , tres onzas canela holan
da , luguetes de seis naranjas, de seis ber
gamotas y un azumbre agua de cidra, ocho 
libras azúcar y seis azumbres agua. Segui
réis los mismos procedimientos que por el 
de oro excepto que este licor lo dejareis 
en blanco y pondréis hojas de plata. 

De ramillete. 
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a lambin ocho azumbres aguardiente prue
ba de aceyte , y un cuarto de onza flores 
de mas i s , hasta tener seis azumbres de li
cor, después haréis fundir ocho libras azú
car, en seis azumbres de agua,, añadiéndole 
media onza espíritu de jazmín , media onza 
espiíitu llóresele naranjo media onza es
píritu de rosas , media onza espíritu de 
vainilla y junto lo mezclareis con el pro-
duto destilado, en seguida lo filtrareris 
hasta tener el licor bien claro. 

De pérsico. 

Tomareis dos libras almendras amargas, 
les quitarais la piel y las machacareis po

niéndolas ála destilación en baño de maria 
del alambin, con ocho azumbres aguard.en
te prueba de aceyte y un cuarto de onza 
canela holanda hasta tener cinco azumbres 
de l icor, liareis disolver ocho libras azu
caren cinco azumbres de agua y le aña
diréis medio azumbre agua flores de na
ranjo , lo mezclareis con lo destilado é in
mediatamente lo filtrareis. 
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Pondrees en infusion por seis días, tina 
onza simiente de angélica, una de earvi, 
una de culantro, una de hinojo, luguetes de 
dos cidras, en ocho azumbres aguardiente; 
después lo pondréis á la destilación' al ba
ño de niaria del alambin , para retiiar seis 
azumbres de licor espirituoso; haréis di
solver ocho libras azúcar en seis azumbres 
de agua, lo mezclares con lo destilado y lo 
filtrareis. 
\ De escubac. 

Para hacer el escubac bien sano y nruy 
agradable, liareis infundir dentro ocho azum
bres aguardiente pineda de aceyte una onza 
azafrán , una de bayas de enebro , una de 
canela, media de anís verde, media de cu
lant ro , un adarme de masis, media de 
raiz deangéJica y ocho clavillos, lo colo
careis en un lugar templado revolviéndolo 
á menudo por espacio de quince dias , fi
nido el cual lo destilareis ai baño de ma
rià delalauibiu hasta tener cinco azumbres 
de licor; haréis fundir ocho libras de azu-
ear en cinco azumbres de agua , lo mezcla
reis con lo destilado v lo filtrareis hasta ser 

De vespetro. 
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m u y claro. Es de presumir que conformán
doos exactamente con las dosis prescritas 
de nuestra receta,-vuestro escubac será de 
u-i gusto mas general que el que venden co
munmente , al cual imprimen mil sabores 
discordantes. Yo añado que debe ser mas 
agradable y saludable , pues que todos los 
ingredientes que entran en su preparación 
son análogos entre ellos. 

De las ratafias. 

El modo de componer los licores co
munes por infusion y sin destilación , es sin 
duda el mas ventajoso , el antiguo, aun que 
sea estremamente simple , tiene sinembago 
ventajas bien efectivas, su gusto es raramen
te considerable y los cuidados que exige lo 
son aun menos. Por poco que querrá is ser 
á tenlos , lograreis no solamente regulares si 
que también superiores 3̂  delicados con tal 
que observéis bien lo» ar tículos que siguen: 

A°. Las infusiones se deben hacer den
tro de vasos de vidrio y no de otros. 

2? Tendréis mucho cuidado con el 
aguardiente, que su gusto sea verdadero j 
que no sienta al fuego ni á la madera del 
b a r r i l , cuyas faltas son de mueha conse
cuencia. 
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5? Es m u y importante saber escoger 

las d rogas , frutos y llores que deben entrar 
en las composiciones, á fin de que las especies 
sean bien aromáticas y muy cargadas de 
aceyte esencial. 

k° Es una esposicion algo regular se
guir el mé todo de las infusiones simples, el 
paso por la manga y la clarificación. Si es
cogéis por filtro un tejido demasiado apreta
do , por donde no pasa el licor lentamente, 
que todos los espíritus tienen el tiempo de 
evaporación, si el tejido es demasiado flojo, 
por el que pasará todo sin ser claro y fino, 
resultan de ello perjuicios considerables. Pa
ra proceder bien, es men< ster que tengáis mu
chos filtros , todos de un tejido di íe¡ente,á 
fin de emplearlos se°un mas órnenos, la con-
sistencia áspera de los licores. 

5? Si luego de pasado el licor no es 
enteramente c la ro , io derramareis de nue
vo en la manga, y volvereis á empezar has
ta haber alcanzado el grado de limpieza que 
deseáis. 

6? Es muy conveniente observar , que 
con la continuación de hacer licuar el l icor, 
la manga se llena de lodo ó se empasta de 
tal m o d o , que no deja pasar el, licor, en 
este caso se varia dicha manga ó sea l im
piándola ó poner otra nueva. 
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Pondréis en infusion por el espacio de 
quince dias en un lugar templa do , media 
libra espíritu de rosa , media l ibra espiritu 
flores de naranjo , cuatro onzas espiritu de 
jazmín , tres onzas espíritu cl: vesades , en 
ocho azumbres aguardiente , finido el cual 
liareis disolver ociio libras azúcar , en tres 
azumbres de agua , lo mezclareis con la in
fusion y lo filtrareis. 

De the imperial 

Haréis'infundir por el espacio de ocho 
dias , una onsa Üié imperial , una onza the 
silvestre, en ocho azumbres de aguardien
te prueba de aceyte, después haréis fun
dir ocho libras azúcar en tres azumbres 
agua , lo mezclareis con la iníunsion y lo 
filtrareis hasta ser claro. 

De cidra. 

Meteréis en infusion por doce días lu
guetes de diez cidras, luguetes de cuatro li
mones , en ocho azumbres aguardiente prue
ba de aceyt e , finido dicho t iempo haréis 

Ratafia de cuatro flores. 



disolver ocho libras azúcar en tres azum
bres de agua, lo mezclareis y lo filtrareis. 

De clavillos. 

Tomareis tres onzas clavillos machaca
dos y un puñado de hojas de claveles, ocho 
azumbres aguardiente prueba de aceyte, 
ocho libras azúcar y tres azumbres agua. 
(Ejecutareis la operación del mismo modo 
que el anterior.) 

De naranja. 

Tomareis luguetes de diez noranjas, 
un azumbre agua flor de naranjo , ocho, 
libras azúcar , tres azumbres agua y ocho 
azumbres aguardiente prueba de aceyte. 
liareis la operación como en el licor de 
cidra. 

De nebrina. 

Pondréis en infusion por veinte dias lo 
siguiente: dos libras nebrinas negras , un 
cuarto de onza matalahúga, media onza cu
lantro , una onza canela holanda , una onza 
clavillos, en ocho azumbres aguardiente 
prueba de aceyte; después haréis disolver 
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ocho libras azúcar en tres azumbres agua, 
y lo mezclareis con la infusion , inmediata
mente lo filiareis hasta ser el licor bien 
transparente. 

De nueces verdes, 

Tomareis dos libras nueces verdes m a 
chacadas , que las pondréis en infusion por 
el espacio de un m e s , en ocho azumbres 
aguardiente prueba de aceite, finido dicho 
t iempo lo pasareis por cedazo; después le 
añadiréis ocho libras azúcar fundido en tres 
azumbres de agua, una onza canela holanda 
y una onza masis , que todo juntólo volve
reis en infusion por quince dias , finido el 
cual lo filtrareis. 

De enebro. 

Machareis media libra bayas de enebro 
bien escogidas, tiernas y maduras, las pon
dréis en infusion dentro ocho azumbres 
aguardiente prueba de aceyte , añadiréis dos 
onzas canela, media onza clavillos, dos adar
mes masis , una onza anis ve rde , un adar
me culantro , y ocho libras azúcar que lo 
haréis fundir al fuego en cuatro azumbres 
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de agua , lò quitareis y estando enfriado, 
lo derramareis encima la infusion , tapareis 
bien y lo pondréis en un lugar templado 
por seis samanas; después futrareis. 

De rosas. 

Pondréis en infusion por ocho dias, do -
onzas hojas de rosas, en ocho azumbres a_ 
guardiente prueba de aceyte, despucs haréis 
disolver seis libras de azúcar, en dos azum
bres agua añadiéndole al mismo tiempo un 
azumbre agua de rosa , lo mezclareis con la 
infusion acoloraiidola como el perfecto 
amor , y lo filtrareis hasta ser bien trans
parente. 

De casis. 

Tomareis dos libras casis , media libra 
meticcs, una onza hojas de cerezo , medio 
cuarto de onza clavos , y medio de canela 
y lo pondréis en infusion en ocho azumbres 
aguardiente prueba de aceyte, por el espacio 
de un mes , revolviéndolo dos veces al dia; 
después liareis fundir ocho libras azúcar en 
tres azumbres de agua, lo mezclareis con la 
infusion y lo filtrareis. 
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De membrillo. 

Meteréis en infusion por doce dias , u n 
euarto de onza canela holanda , un cuarto 
de onza clavillos , y luguetes de m e m b r i 
l los, después liareis desleír ocho libras azú
car en dos azumbres zumo de membrillos, 
lo mezclareis con la infusion y lo pasareis 
por la manga has ta ser bien claro: según esta 
receta se pueden hacer ratafias inconocidas 
basta el presente ; empleando en lugar de 
membrillos , manzanas , peras , &c. 

De grenoble. 

Tomareis media onza canela holanda.» 
usi cuarto de onza clavos, dos onzas hojas de 
cerezo y ocho azumbres aguardiente prue
ba aceyte , lo pondréis en infusion por ocho 
dias,después tomareis una cantidad de me-
tices, les quitareis los pezoncilíos y los ma
chacareis encima de una criba para extraer 
los cuescos; el líquido lo pondréis al fuego, 
batiéndolo seguidamente hasta haber recibi
do algunos hervores , después exprimiréis, 
el zumo , le fundiréis ocho libras de azúcar 
lo mezclareis con la infusion y lo filtrareis. 
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De rom. 

Tomareis seis, nueces de chipre , las ha
réis hervir con cuatro azumbres de agua 
por inedia hora , con esta agua disolvereis 
siete libras azúcar , mezclándole al mismo 
tiempo ocho azumbres rom de Jamayca , lo 
pondréis en lugar templado por seis dias y 
después lo filtrareis. 

De anis. 

Por este ratafia comnn, machacareis 
media libra anis verde , tres onzas culantro, 
dos adarmes canela y un adarme masis , lo 
pondréis todo en infusion dentro ocho azum
bres de aguardiente prueba de aceyte por 
el esp acio de un mes , después le añadiréis 
seis libras azúcar licuado con dos azumbres 
agua, filtrándolo después hasta ser transpa
rente. 

Rom artificial. 

Tomareis media libra raiz de angélica, 
la pondréis en una cazuela nueva al fnego¡, 
hasta t pe dicha raiz se haya vertido en pol
vo y lo mezclareis con una onza adormide
ra macho , una onza extracto de regalisia 
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y ocho azumbres aguardiente prueba de a-
ceyte, lo dejareis en infusion por seis diasen 
un lugar templado, después lo filtrareis has
ta ser bren claro: en caso de no tener sufi
ciente eolor le daréis con azúcar quemado. 

De los licores llamados cremas. 

Los licores llamados eremas, deben tener 
una consistencia mas espesa que ios otros; 
para cuyo fin se pone mas azúcar y se hace 
calentar hasta que está cerca de hervir; los 
dichos aceytes deben tener una consisten
cia bastante semejante á la del aceyte de 
oliva; lo que se obtiene aumentando la do
sis de azúcar y dándole un hervor. 

De vajnilla. 

Tomareis ocho azumbres aguardiente 
prueba de aceyte , dos onzas vaynil la , de 
granos de ámbar , lo pondréis en infusion 
por seis dias ; también pondres á disolver 
al fuego ocho libras azúcar en cuatro azum
bres de agua, siendo frió lo mezclareis i;con 
la infusion y destilareis: este licor lo colo
rareis con un cuarto de onza cochinilla y 
un cuarto de cristal tártaro. 



De yerba buena. 

Meteréis al baño de maria del alambin, 
ocho azumbres aguardiente prueba de asey-
te , media libra hojas de yerba buena j u g u e 
tes de seis limones , hasta tener por destilación 
seis azumbres del licor espirituoso , le añadí- ' 
reis dos adarmes esencia de menta piperita; 
haréis disolver el azúcar en el agua sobre el 
fuego, lo dejareis enfriar, inmediatamente 
operareis la mezcla y filtración. 

De agenjos. 

Destilareis al baño de maria del alambin 
ocho azumbres aguardiente prueba de aceyte, 
media libra hojas de agenjo, luguetes de cuatro 
limones ó naranjas, hasta retener seis azum
bres del licor, estando el azúcar fundido se hace 
la mezcla y destilación como la antecedente: 
el color que se aplica à este licor, sej'compone 
de agenjo r o m a n o , abrótano, lirio silvestre 
y calisaya. 

De barbadas. 

Pondréis en infusion por seis días , un 
cuarto de onza canela holanda, un cuarto de 
onza flores de masis luguetes de seis cidras, 
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en ocho azumbres aguardiente prueba de 
acey te , después destilareis la infusion , y 
al producto destilado le mezclareis ocho 
libras azúcar licuado al fuego en cuatro 
azumbres de agua y medio azumbre agua 
flor de naranjo procediendo después á la 
filtración hasta ser m u y transparente. 

De mirto. 

Meteréis en infusion por ocho días en 
un lugar cálido, una libra flores de mirto 
cuatro ouzas masis, flores de durazno, me" 
dio cuarto de onza masis, en ocho azumbre s 

aguardiente prueba de aceyte; procederéis 
después á la,destilación en baño de maria 
del a lambin , haréis licuar ocho libras azú
car al fuego en cuatro azumbres de -agua, 
formareis la mezcla con lo destilado y lo 
filtrareis. 

De moka. 

Haréis tostar una libra café hasta tener 
un hermoso color de canela, lo reduciréis á 
po lvo , lo meteréis en infusion con luguetes 
de dos naranjas, en ocho azumbres aguardien
te prueba de acey te, por espacio de tres dias, 
haréis fuadir ocho libras de azúcar en cuatro 
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azumbres de agua; operareis la mezcla J 
filtrareis el licor basta quedar bien transpa
rente. 

De laurel. 

Pondréis á la destilación en baño de 
maria del alambin , basta tener seis azum
bres del licor espirituoso, una fibra hojas 
de laure l , una libra hojas de mirto , medio 
cuarto de onza clavillos machacados, una 
nuez moscada, haréis disolver al fuego cua
t ro azumbres de agua, ocho libras azúcar 
b l a n c o , formareis la mezcla y filtrareis. 

De cacao. 

Tostareis y machacareis cuatro libras 
cacao de Caracas lo pondréis albaño de ma
ria del alambin, con media onza canela ho
landa y ocho azumbres aguardiente prueba 
de aceyte , hasta sacar seis azumbres.de  
l icor , disolvereis ocho libras de azúcar en 
cuatro azumbres de agua sobre el fuego, 
siendo frió , formareis la mezcla en la cual 
verteréis un cuarto de onza espiritu de vai
nilla, y después filtrareis el licor. 

http://azumbres.de
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De Jazmín. 

Pondréis en infusion por seis dias en un 
parage templado una libra agua , dos libras 
flores de naranjo, una libra espiritu de jaz
mín , y ocho azumbres aguardiente , prueba 
de aceyte , después haréis desleír nueve li
bras de azúcar en dos azumbres de agua, 
hasta la consistencia preferible ; haréis la 
mezcla con la infusion y filtrareis hasta te*-
ner un licor muy transparente. 

De cinco frutos, 

Pondréis en infusion por dos d ias , una 
libra flores de naranjo , luguetes de cuatro 
limones , luguetes de cuatro udra t s , y lu
guetes de cuatro bergamotas en ocho azum
bres aguardiente prueba de aceyte , después 
lo sometereis á la destilación en baño de 
maria del alambin, para retirar seis azum
bres del licor, liareis fundir ocho libras azú
car en cinco azumbres de agua, ejecutareis 
la mezcla y lo filtrareis. 

Aceyte ¿le venus. 

Pondres en infusion por tres dias en un 
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lugar templado dos onzas car vi, dos onzas 
matalahúga, uu cuarto de onza masis, lugue
tes de dos naranjas, en ocho azumbres a-
guarcliente prueba de aceyte, lo echreis en 
destilación al baño de maria del alambin 
hasta sacar el espirilu posible, licuareis ocho 
libras azúcar en cinco azumbres de agua, ' 
formareis la mezcla y lo filtrareis. 

De virginal. 

Tomareis ocho azumbres aguardiente 
prueba de aceyte , una libra flores de na
ranjo, media libra flores de rosa , lo desti
lareis al baño de maria del alambin, hasta 
tener cinco azumbres de licor espirituoso, 
disolvereis ocho libras azúcar en cinco 
azumbres de agua, formareis la mezcla 
vertiéndole cuatro onzas espíritu de vesa-
des , inmediatamente lo filtrareis. 

Nebrina de holanda. 

Meteréis en infusion por tres días, ocho 
azumbres aguardiente prueba de aceyte, y 
dos libras nebrinas negras, después lo su
jetareis Á la destilación en baño de maria del 
alambin , hasta haber sacado euatro azum-



bres de l i co r , inmediatamente echareis 
dentro del alambin cuatro azumbres agua 
común, continuareis la destilación y for
mareis la mezcla basta tener el licor veinte 
grados, el cual es m u y esceiente para do 
lores de barr iga, si proviene de la mala 
indisposición del estómago. 

Elixir de gar us. 

Tomareis seis azumbres aguardiente prue
ba de aceyte, media libra acibar sacotrino 
onza y media de mi r ra , media onza azafrán, 
media onza clavillos y canela, y un cuarto 
de onza nuez mozcada, lo pondréis en in
fusion por veinte y cuatro horas en un lugar 
cál ido, procediendo después á la destilación 
en baño de madia del a lambin, hasta sacar 
cinco azumbres de espiritu, tomareis cinco 
azumbres jarabe de culantril lo, y medio 
azumbre agua flor de naranjo, liareis la 
mezcla con lo destilado y lo futrareis hasta 
ser el licor bien claro. 

Naranjada artificial. 

Tomareis una naranja, la exprimiréis de 
todo su zumo mezclándole un poco de cris-
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tal tá r taro desleído con agua y azúcar clari
ficado hasta llenar el va so , después la pasa 
reís por un cedazo para cpie salga claro. 

Ponche dehuevo por un vaso. 

Tomareis una yema de h u e v o , eme la 
pondres en una fuente honda , y la batiréis 
fuertemente en seguida le añadiréis azúcar 
clarificado, r o m y agua caliente, la canti
dad mas necesaria , lo batiréis hasta haber 
levantado espuma, inmediatamente lo ver
teréis en el vaso. 

Barbarruas. 

Tomareis zumo de medio l imón , con un 
poco azúcar purificado , lo pondréis dentro 
de un vaso , llenándole bastados dos tercios 
de agua tibia, supliendo lo restante de café 
caliente. 

Aguardiente alemán. 

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

Se quebranta la JalajDa, escamonea y 
turbit se ponen en un matraz y se echa en-
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cima el aguardiente : se deja en infusion á 
frió ó á un calor suave por espacio de cin
co ò seis dias: se cuela con espresion, y se 
filtra el iícpiido y se guarda en una redoma. 

Los alemanes usan mucho de este licor 
para purgarse en ios casos de reumatismo, 
gota y dolores de las articulaciones; La 
dosis es de una onza basta dos. 

CAPÍTULO I I I . 

De los vinos por imitación. 

La uva no es la sola substancia veja tal 
con la cual al medio de la fermentación se 
puede nacer el vino; todos los frutos convi-
nados délos mismos principios que la uva 
podran producir efecto aproximativo, y 
la diferencia será siempre en razón de esta 
comisión. Del mismo modo los frutos que 
seran combinados de principio imfamable, 
de aceyte esencial l igero, de espiritu rector, 
de agua ó flegma, desales esenciales azuca
radas serán propios para hacer el vino; pero 
como hemos notado que estos principios es
tán en una proporción m u y variada del de 
las uvas , y que por esta razón las diferentes 
uvas producen una diferencia muy grande 
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en los v i n o s , de la misma manera , los vinos 
que se l iarán con las diversas substancias 
vejetales, variarán en razón de la propor
ción de los principios de estas misma subs
tancias : podria también llegar , y el caso se
rá frecuente, que esteran precisados á suplirá 
estas faltas por una adición de nuevos prin
cipios sacados de otras substancias. JNo es 
menos cierto que en algunos años estos prin
cipios se encuentran en ellos en mas abun
dancia que en otros , como por ejemplo , al 
calor m u y considerable , ios frutos son muy, 
llenos del principio azucarado, cuando el 
verano ha sido frió y lluvioso , circunstancias 
m u y agradables é importantes , á los cuales 
convienen tener algun miramiento, tanto por 
la manipulación como por el escogimiento 
délos frutos. Cuando empicareis frutos m u y 
líenos deflegma, y m u y abundantes en prin
cipios, será menester suplir á esta falta por 
una adición de espiritu cíe vino, y de azúcar 
á fin de retraerlos vinos quede ellos resulta
ren ai todo de vinos ordinarios. Después 
de estas observaciones, voy à dar algunos 
ejemplos del método que debe seguirse para 
hacer escelentes vinos por imitación del de 
uvas , sujetarse á las dosis que voy á prescri
bir , que no se pueda y que no os debéis 
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apartar de ella y aplicarles las mudanza» 
convenientes cuando el caso lo exija. 

Vino de melocotones. 

Tomareis cien libras de moiocotones, 
escogeréis la especie mas vinosa, los de viña 
aunque comunes son m u y buenos, con tal 
que sean de una madurez perfecta, 110 reser
vareis ninguno de equivoco, como los que 
son manchados de podridumbre ó demasia
do verdes, empezareis por quitarles el vello 
con un lienzo un poco áspero, y bien lim
pio, les quitareis los cuescos petrificando 
vuestro fruto hasta que esté en melmelada, 
los pondréis en infusion dentro de grandes 
jarros de gres, si no los tenéis, dentro un. 
vaso de barro crudo limpiamente escaldado, 
lo cubriréis con un lienzo, colocándolo en 
un lugar templado hasta que hay a bien fer
mentado , lo que no sucederá pocas veces 
mas que al cabo de quince dias ó tres sema
n a s , mas ó menos segu'n la temperatura de 
la sazón: cuando no apercibiréis alguna se
ñal mas de fermentación sensible, la que 
reconoceréis con un olor m u y fuerte y vino
s o , y aun mejor con la limpieza del licor 
que encontrareis debajo una corteza que se 
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íïabia formado en la superficie, pasareis en 
seguida el todo por un lienzo flojo, le aña
diréis dos libras espíritu de vino bien recti
ficado y cuatro libras azúcar en polvo, mas 
ó menos del uno y del otro relativamente 
á la fuerza y al'sabor que observareis áeste 
vino de melocotones; es aquí precisamente 
él caso donde nosotros no podemos prescri
bir la dosis exaeta. Habiendo hecho esta 
mezcla, verteréis dentro de un pequeño 
bar r i l , ó dentro de grandes cántaros de 
g'rés, tapareis bien el tocío,-llevándolo en 
la bodega donde lo dejareis por espacio d é 
un año , poniéndolo después en botellas. Si 
habéis alcanzado el punto fijo de proporción,-
tendréis un vino admirable por su sabor y 
perfume'. 

lino de albaricoqu.es. 

Para hacer buen vino de albaricoqúes^ 
se procede como el melocotón, solo qué 
se añade mas azúcar por tener menos áci
do dicho aíbaricoque, siendo muy necesa
rio tener atención á esta calidad cuando tenj 
drá la adición del espíritu de vino y de l 
azúcar. 

% 

http://albaricoqu.es
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/ i no de cerezas. 

Escogeréis gran cantidad de cerezas per
fectamente maduras , Jes quitareis todos sus 
pezones y las machacareis esprimiéndolas 
de su zumo hasta la cantidad de cien libras, 
las pondréis en fermentación en un lugar 
templado , si la sazón es caliente, el asunto 
será hecho en menos de ocho dias , lo que 
reconoceréis con la limpieza del zumo que 
debe ser perfectamente c laro, cuando la 
fermentación ha ascendido á su punto, aña
diréis entonces tres libras de espiritu de vi
no rectificado y seis libras de azúcar; pon
dréis la mezcla en un barril, colocareis en la 
bodega,, olvidándolo por el espacio de un x 

a ñ o , el que después pondréis en botellas. 
El vino de Merisese hace del mismo mo

do que el anterior. Dicho Merise son cero
sas muy pequeñas y negras. 

Vino, de frambuesa. 

L,i preparación del vino Frambuesa es 
un poco diferente de los precedentes. Para 
hacerlos buenos, llenarás un cántaro gran
de de frambuesas perfectamente maduras, 
le derramareis por encima buen aguardien-
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te viejo, tanto como el cántaro podrá cor.* 
tener; lo pondréis bien tapado al sol por 
espacio de dos meses, después de lo cual lo 
verteréis por inclinación en otro cántaro, lo 
que debe ser muy c la ro ; machacareis bien 
las frambuesas prensándolas en un lienzo 
de un tejido poco apretado , pasareis el zu
mo qué de ello resultare por la manga, 
añadiéndole el que habréis sacado por in
clinación , después del cual , pondréis seis 
onzas de azúcar por azumbre ; si dicho vino 
parece flaco, lo subiréis de fuerza por una 
adición de espiritu de vino bien rectificado, 
y habiéndole subido al grado correspon
diente , lo volvereis á poner dentro de cán
taros bien tapados, lo tendréis por espacio 
de dos meses, poniéndolo después en bote 
lias. 

Vino de uva espina. 

Tomareis dos partes de uvas espinas ó 
grosellas que es lo mismo , desgranadas 
y bien maduras y una parte de frambuesas, 
que la cantidad sea suficiente paraesprimir 
cien libras de zumo; las haréis fermentar 
según las reglas prescritas arr iba, cuando la 
fermentación sea acabada, lo que reconoce
réis conlos signos arriba indicados añadiréis 
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ires libras espíritu de vino rectificado y seis 
libras azúcar, mas ó menos según la calidad 
de vino exija; verteréis después el todo en 
un b a r r i l ; lo colocareis en la bodega olvi
dándolo per un año , finido el cual lo pon
dréis en botellas. 

Vino de naranjas y limón. 

Cualquiera que baya tomado bien la 
ieoria de IQS procedimientos que he dado^ 
podra hacer sin temor viaos de toda especie, 
con diferentes géneros de fruto»,lo mismo 
que con las naranjas y limones. Aunque es
tos últimos frutos sean los menos conve-
nienjgg por un esceso de ácido y de perfu
me , será menester pues suplir .este defecto 
por una adición mas considerable de espí
ritu de vino , con perfume suficiente y 
agradable. 

Vino caliente á la francesa. 

Licuareis al fuego , dos libras azúcar 
blanco , en tres cuartillos agua común , le 
mezclareis un azumbre de vino con lugue
tes de un limón , y medio cuarto de onza 
canela en palo, lo pondréis* ai fuego y ha
biendo recibido algunos hervores lo pasa
reis por un cedazo y 1Q pondréis en vasos. 
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C A P Í T U L O I V , 

DE L O S H E L A D O S . 

De mantecado. 

Batiréis doce j e m a s de huevo y le 
añadiréis dos azumbres leche de cabra, una 
libra azúcar blanco , un cuarto de onza ca
nela holanda y luguetes de dos limones ,1o 
mezclareis bien y lo pondréis al fuego revol
viéndolo continuamente con la espátula 
hasta que obtengan la consistencia de cre
ma clara, cuya prueba se hace echando una 
miaja en un papel b lanco, y si no corre 
está conforme ; inmediatamente lo quita
reis del fuego para que se en fríe , ponién
dolo después en unaservitera dentro de un 
cubo guarnecido de nieve y sal , revolve
reis seguidamente dicha servitera y en bre
ve se helará. 

De fresa. 

Tomareis dos libras de fresas, las echareis 
por una hora en agua, después las pondréis 
¿n un cedazo , las esprimireis bien para que 
pueda pasar todo el liquido ó substancia 
,de dichas fresas , lo restante le añadiréis un 



cuartillo de aguapara disiparlo enteramen-
t a , inmediatamente le mezclareis una libra 
azúcar purificado y el zumo de un limón, 
revolvereis bien, poniéndolo después en una 
servitera dentro de un cubo guarnecido de 
nieve j sal procederéis como en el an
terior. 

De granada. 

Tomareis doce granadas dulces y doce 
de agrias y en defecto de estas pondréis zu
mo de limón , esprimireis los g ranos , y 
pasareis el liquido por un cedazo, mezclán
dole agua común la tercera parte, pe ro 
de azlitíar purificado no puedo señalar la 
dosisfija , en atención á lo agrio de las 
granadas , por consiguiente pondréis tan
to azúcar como le sea nesesario , estando 
bien mezclado lo pondréis en una servite
ra den t ro de un cubo guarnecido según el 
helado de mantecado. 

De cafe. 

Por el helado de cafe no haréis otra 
cosa que la composición del m a n t e c a d o , 
añadiéndole á mas un poco de cafè tostado 
y molido groseramente,depondréis alfnu-



go habiendo dado algunos hervores lo qui
tareis y pasareis por un cedazo. E l liquido 
lo volvereis al fuego hasta tener la consis
tencia que le requiere; lo dejareis enfriar 
poniéndole después en una servitera den
tro un cubo guarnecido de nieve y sal re
volviéndolo seguidamente hasta ser helado. 

De vaynilla. 

Tomareis dos azumbres leche de cabra, 
nueve yemas de huevo batidas _, una libra 
azúcar blanco , y un cuarto de vaynilla 
molida , todo junto lo mezclareis y lo pon
dréis al fuego, revolviéndolo seguidamen
te hasta tener la consistencia como el de 
mantecado , Jo quitareis y estando frió lo 
pondréis en una servitera y Jo helareis de 
la misma manera que dicho mantecado. 

De naranja- , 

Tomareis veinte naranjas dulces, y las 
raeduras de cuat ro , estraereis el zumo de 
ellas, y lo-pasareis por. un lienzo espeso, 
á" este liquido mezclareis una libra azúcar 
purificado lo pondréis á helar , ejecutando 
la misma operación que las anteriores, 
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Ejecutando dichas operaciones se po

dran hacer , helados de limón y de ce-
resas. 

De dlbaricoque. 

Tomareis veinte albarieoques maduros 
les quitareis los cuescos y el íestante lo 
pondréis al fuego en una calderuela con 
agua j lo haréis hervir hasta que obtenga 
consistencia de pasta. En seguida lo pon
dréis en un cedazo y estregareis para que 
pase el licor; á este le mezclareis una libra 
azúcar purificado, un cuartillo de agua, y 
lo pondréis á helar. 

De melocotón. 

Tomareis melocotones que sean m a d u 
ros , quitareis la piel cuescos , y el restan
te lo pondréis al fuego en un caso con agua, 
dejándole hervir hasta tener una consis
tencia espesa ; quitareis del fuego y le 
mezclareis-azúcar purificado y un cuartillo 
de agua hasta tener un dulce correspon
diente: lo pondréis en- mía servitera para' 
helarlo. 



De melon. 

Tomareis melones de los mas buenos 
les quitareis la cortesa y las semillas y el 
restante lo estregareis encima un cedazo 
para obtener el l iquido ; le añadiréis ca
nela molida y azúcar purificado hasta que 
contenga un dulce agradable, lo pondréis 
en utea servitera dentro un cubo guarnecido 
de nieve y sal , lo revolvereis seguidamente 
hasta que esté perfectamente helado. 

El helado de sandía lo operareis del 
mismo modo. 

De agrás. 

Tómase una libra de agrás , dos y me
dia libras azúcar, dos y medio porrones 
agua , una cucharada leche ó pasta de or-
chata , el zumo de un limón esprimido sin 
la corteza, todo reunido se hecha à la 
manga de bayeta ó estambre que sea bien 
limpia con agua clara y nunca limpiarla 
con jabón antes ni después de la operación 
teniéndola en remojo con agua clara por 
espacio de dos ó tres horas antes de em-^H^e 
pezar echándole un poco de tierra Man* $¿™|í 
ca para que se liquide. IjjSwW--

Fin de los Melados. $1^-/ 
Propiedad. 
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