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‘ TRATADO PRACTICO

DE LA

FABRICGACION DE AGUARDIENTES

CAPITULO PRIMERO

El alcohol y la destilacion.

I. Nociones histéricas. — II. El aleohol y sus propiedades quimicas
v fisicas. — IIl. Diversidad de los alcoholes. — 1V. Propiedades
:s:uloglcns de los aguardientes. — V. Primeras materias de la
fabricacién de los aguardientes.

[. — NOCIONES HISTORICAS SOBRE LA DESTILACION.

El origen de la destilacion se remonta 4 una época:
muy lejana; se hallan huellas de esla operacion en los
siglos més remotos. Pero los antiguos no conocian el
alcohol, 4 lo menos nada nos permite suponerlo, y el
descubrimicnto del aguardiente no parece remo,nl;arse
mas alld del siglo XII.

Sin embarn‘o, se hace menci6én de aparatos desqlato- |
rios, aunque 4 decir verdad muy primitivos, en los au-
tores de la Grecia antigua. Estos aparatos consislian en

+  marmitas calentadas & fuego descubierto, encima de las
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8 FABRICACION DE AGUARDIENTES.

Su composicién quimica es la siguiente :

ATDORGS ", . e e e 52,47 %/
EHATOZenn. . i v e s 13,04 —

URdgeno. &, 7 o e 34,70 —

lo que se expresa por la formula C#He0?2,

Segun Gay-Lussac, su densidad es de 0,809 4 0° C.
y 0,794 4 15°C. Entra en cbullicion &4 78°,3 C. ; su ca-
lor especifico es de 0°,615, es decir que para elevarlo
4 una lemperalura detcrminada no exige mis que %5{,
cel calor necesario para elevar un peso igual de agua
al mismo numero de grados. En esla propicdad se
halla basada la posibilidad de obtener alcohol casi

absoluto (97°) por medio de la destilacion.

El alcohol puro es muy higroscopico ; conservado en

recipientes que no estén perfectamente cerrados, absorbe
la humedad del aire. Se mezcla con el agua 4 todas las
temperaturas y en todas las proporciones, con despren-
dimiento de calor. En razon de la gran afinidad del
alcohol para el agua, se produce, cuando se mezelan,
una conlraccién scnsible en su masa, es decir, una
aiminucién relativa del volumen, Asi, por cjemplo,
50 litros de agua y 50 de alcohol absoluto, en lugar de
dar 100 litros de mezcla, no dan sino 96 litros
255 mililitros.
El miaximum de esla contraccion se obtiene cuando
la mezcla contiene las proporcioncs siguientes :
53.739 partes de alcohol )Dan100 partes
49.836 partes de agua ) en volumen

en lugar de 103.575, como pudiera creerse. El volu-
men tolal ha experimentado, pues, una contraccion
de 3,575 partes °/,. Nos encontramos, por lo tant), en

CAPITULO PRIMERO. 9

presencia de una verdadera combinacién, cuya densi-

" dad 4 10° centigrados es de 0,927, y puede represen-

 tarse por la formula siguiente :
C*H®0* 4 6 HO.
He aqui, segun Budberg, una tabla de coniraccion
de las mezclas de agna y alcohol, calculada con arreglo
4 las tablas de deusidad de Gay-Lussac :

CONTRACCION DE LAS MEZCLAS DE AGUA Y ALCOHOL A - 15°

100 litros de aleohol y O litros de agua dan unma contraceion de O litros.

95 — 5 — 1,18
90 — 10 S 1,94
85 - 15 — 2,47
80 -— 20 e 2,87
75 e 25 — 3,19
70 e 30 — 3,44
65 — 0 — 3,615
60 s 40 s 3,73
59 — 45 _ 3,71
50 — 50 —_ 3,745
45 — 55 e 3,64
40 — 60 — 3,44
39 — 65 - 3,14
30 —_ 70 —- 2,72
25 — 75 - 2,24
20 — 30 — 1,72
15 — 85 — 1,20
10 - 90 o 0,72
5 - 95 o 0,30
0 - 100 -

Las tablas siguientes indican las densidades de

mezclas de agua y de alcohol segtin diferentes autores.

Creemos 1til darlas para que el leclor scpa & qué

alenerse cuando lea otras obras de esta misma indole.
I

UNIVERSIDAD

EAFIT 225

A Py sl Ll


















H-) ’
20 FABRICACION DE AGUARDIENTES.

0 . 7 " '.-
4.° Las semillas y frutos feculentos, como el trigo,
avena, centeno, cebada, sarraceno, arroz; maiz, mijo,

sorgo, guisantes, habichuelas, lentejas, habas, yeros,
castanas, bellolas, etc., etc.;

9. La fécula pura;

6.° La celulosa en todas sus formas, como serrin de
madera, paja, algodén, papel. lienzo, hojas, heno, etc.;
7.0 La miel; .

8.° Todas las bebidas fermentadas. -

F_.n la imposibilidad de describir en detalle las ope-
raciones relativas 4 la respectiva elaboracién de cada

| uno de estos productos para extraer aguardiente, nos
i limitaremos & los que se encuentran mdis comunmente, k

que son de un empleo mdas genera! y dan un produclo
mads remunerador,

CAPITULO 11

De la fermentacion alcohélica en generald.

1. Naturaleza de la fermentacion alcohélica.— 1I. Condiciones nece-
sarias para la fermentacion alcohdlica. — III. Levadura de cer-
veza y levadura de vino: A. Levadura de cerveza ; B. Leva-
dura de vino. — IV. Fermentaciones viciosas : fermentacion acé-
tica; fermentacion pitrida ; fermentacién viscosa; fermentacidn

| : lactica ; fermentacion butirvica. — V. Bodega 6 sala de fermenta-

3 ¢ién. — V1. Cubas de fermentacion.

|l. — NATURALEZA DE LA FERMENTACION ALCOHOLICA.

Después de los ligeros datos acerca del alcohol y
sus propiedades que forman el objcto del capitulo pre-
cedente, vamos 4 examinar mas de cerca el feno-
meno de¢ la fermentacion y los fermentos agentes de
la fermentacion del alcohol en las soluciones sacari-
nas. De eslc estudio se desprenderdn los principios y
las reglas que introduciremos en la practica cuando
hayamos de tratar de la buena direcciéon que hay qu:

imprimir 4 las diversas fermentaciones.

La fermentacioa es un fenomeno quimicofisiol6gico
¥ 10 una recaccion puramente quimica; resulta de la

: accion diversamente apreciada de un organismo mi-
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215 FARRICACION DE AGUARDIENTES.

que ofrezca esto el menor inconveniente, porque el

aguardiente en bruto no puede ser directamente con-
sumido 4 causa de la cantidad de aceites de (usel que
contiene, y hay necesidad de rectificarlo de antemano.
Antes de la rectificacion se neutraliza la acidez con la

cal en la forma que hemos indicado al hablar de les

vinos picados,

CAPITULO Vil

Destilacion de la sidra y del vino de peras.

. Observaciones preliminares — ¢f. Los principales ferrencs. ==
MI. Composicion de la sidra. — IV. Fabricacién de la sidra, =

V. Destilacidn.

« — OBSERVACIONES PRELIMINARES.,

La fabricacién de la sidra toma una extension cada
dia creciente en ciertas regiones de Francia; fa pro-
duceién anual de este producto estd calculada en més
de veinte millones de hectolitros, y las plantaciones
hechas recientemente hacen esperar que esta cifra expe-
rimentard de aqui 4 algunos afos un aumento impor-
tante,

La sidra, como el vino, puede ser consumida en su
estado natural 6 transformada en aguardiente por
medio de la destilacion.

La preduccién de aguardiente de sidra es ya muy
importante en Normandia y en Bretaiia, en donde la
salida ests asegurada; mas es necesario reconocer gue
fuera de este pais de origen las salidas del producte
son mas dificiles y la produccion en estas regiones
queda limitada 4 las necesidades locales.
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FABRICACION DE AGUARDIENTES.

Aguardiente de orujo de uvas d 50,

Esencia espirituosa de orujo de uvas 4 Kil.

o - de vainilla. . . 50 gr.
Espiritu de vino superior 4 90°. . . 53 Il
Miel hervida en una parte de agua . 0 » B
Aglla <& LI RN T R, T R T ) [ " 43 » 5

100 litros.

Aguardieute de trigo d 50,

Esencia espirituosa de aguardiente

Qe IR0 e e 0 kil. 7
Aloohol & 900 -, . .y Lo G e 35 lit. 5{]53
Esencia espirituosa de algarrobas . 0 kil. 500
AGUR: o4 oo B o Rt r S 43 lit. 250

100 litros.

Arac de Goa.

Esencia espirituosa de arac . . . . 1 Kkil.
— — de uvas de Da-

ARARCH SRR (o e L i LT ik 0 )
ATAC MBLERLICO o v < e L 5 11:
Espiritu de vino superior & 900 . 60 » %
Aglla . & w » * @ & 9 @ . 33 n

100 litros.

Armagnac.

Esencia espirituosa de armagnac . 1 kil.

Espiritu de vino superior 4 90°. . . 3% lit.

Esencia espirituosa de algarrobas. . 0 kil, 58
o s de uvas de Da- |

GiE BRI e 0,5
e R S PR e e e
CRrGmelotie . , 'y 0 e a6 2 indicios.

S

100 litros.

CAPITULO XIIIL 391

Cognac ¢ 50°.,

Esencia espirituosa de cognac . . . i kil
Espiritu de vino superior 4 90°. . . 60 lit.
Jarabe normal que conlenga 1 kg.

por litro de azlicar cande obscura.  0.50

ANIA et TR AL T RS o o w e IS
100 litros.

Cognac fine champagne.

Esencia espirituosa de cognac fine

champacne Rers - s % v s s o o 1 kil
Espiritu de vino superior 4 90°. . . 60 lit.

Esencia espirituosa de uvas de Da-

171 of 1 NN T T S e A T 0,5
Esencia espirituosa de algarrobas. . 0,5
Jarabe normal (como en la férmula

anteridr). s <ol s nsr SR L e S 0,5
AgOR . - oite e o e, o Ve 37,5

———

100 litros.

Algohola e, Ty sl G it Eg el 5o lit. 500
Esencia espirituosa de ginebra esco-

COM, "2 o Ve e e e ek ot ale 0 kil. 300
Jarabe normal que contenga 1 kil. 500

de BZUCE , ‘. ok R as S 1 » 500
AZHE s e L Nl s Tt ety S o e 43 lit, 256

100 litros.

Ginebra holandesa @ 45°.

Aloohol 6 900 o s o Tellalal e e 50 lit.
Esencia espirituosa de ginebra de
Holanda. . 0 kil. 075

— — de algarrobas. 0 » 230
ABOR &' ohif foh o e e by s o 8 50 lit.

100 litros.-
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292 FADRICACION DE AGUARDIENTES.

i irschwdsser de Basilea ¢ 50°.

Esencia espirituosa de kirsch de Ba-

Sl R A Bt e e ye 1 ki,
Espiritu de vino superior 4 90°. . . 54 lit. §
Jarabe normal (segun la formula 1.2) 1 »

N R e & e s e o N Tt 43 » 8

100 litros.

Kiimell a 400,

Esencia espirituosa de kamell. o . 0 kil. 500

Alcohol 2 900 . . . . . . .- WML 44 lit.
Jarabe normal que contenga 12 kil. 5
RO BBUBAT Vs o5 vop a6 s . 12 kil. 500
DEUR 37 e b, o) 00 A e o we e AR
100 litros.
Kémell doble a 40°.
CARIEHROL 000, /5 L N e Wt e 39 lit.
Aceite csencial de alcaravea, doble
FECEIHCACION o v ic v 5 wiw 1 ate 0 kil. 080
Jarabe normal que contenga 8 kil.
B BRUCHT= s e 1i's Toilires /o) e ol ahfid b 8 lit.
BOUR LN Sl o it A L PR SN -

100 litros,

Marrasquino a 45°.

Aleoho6l & 800, . 5 & e LIt . . B0 lit,
Aceite esencial de marrasquino de

BT o vl e onie 4 b Rl 100 gr.
Zumo de¢ frambuesas . . . . . - 1 kil
“Agua de pzahar . #%. . . . ¢ . . 0 » H=

Jarabe normal que contenga 1 kil.
por litro de azicar de cafa . . . ‘35 lit.
Agua L] L] [ ] L] L ] L] L] L] L ] [ ] | L L] - 13 ﬁ 5

-_’-E 100 litros,

CAPITULO XIli. o3

Rom de Jamaica a 6P,

fspiritu de vino superior 4 92° . . 68 lit.
Esencia espirituosa de om de Ja-
MBICR v 0 ' o o0 (0 s 1 o o e oI SOSRISEEIN)

0

Esencia espirituosa de rom de Ja-
maica concentrada .« . « « « « . 0 » 500
Esencia espirituosa de uvas de Da-
masco . . » 0 » 500
— -~ dc algarrobas . 0 » 500
AQUD o o ‘070 s /o @ 404 s s eiiay =t yoe MIESEUEEE

100 litros.

Rom inglés d 609,

Espirita de vino superior 4 92°. . . 63 lit.
Esencia espirituosa de rom concent. 500 & 600
— — de uvas de Da-
YNASCO ., 5 iiena 0 kil. 8
— — de algarrobas. « 0 » 3§
Agua coloreada con caramelo . . . 33 lit. B

100 litros.

Rom de las Antillas d 60°,

Espiritu de vino superior 4 92°. . . 65 lif.
Esencia espirituosa de rom de las
Antillas. . 0 kil. 750
— - de uvas de Da-
masco . . 0 » 300
— - de algarrobas . 0 » 500
Agua..g..q........- 33“.1;.950

g . ° 1CO litros.
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APENDICE

GENERADORES DE VAPOR

GENERADOR DE VAPOR VERTICAL DE LLAMA INVERTIDA
; SISTEMA EGxOT.

Los establecimienfos de pequefia y mediana impor-
tancia emplean generalmente para la producecién del va-
por los generadores de tipo veriical con foco interior
que evaporan mucho bajo un pequefio volumen y ocupan
por consiguiente poco espacio, son ficiles de instalary
dirigir, pero, por el contrario, son poco econémicos. Los
sistemas mds empleados son : los generadores de tubos
Field y los llamados de bouilleurs croisés.

Son demasiado conocidos para que demos aqui su
descripcion. :

Queremos Gnicamente sefialar un sistema ingenioso
inventado por Mr. Egrot que remedia en gran parte los
inconvenientes de los tipos citados anteriormente.

El generador de llama inverlida sistema Egrot pre-
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454 iNpiCE,

Comparacién del alcohémetro de Gay-Lussac con el hidré-
metrodeSykes................... 43%

- Tabla de hidratacién de Jos aleohodes s\, LoL, Lo, e 433
USOdBEStﬂtﬂblﬂ..-..-.-..------a---442

\

APENDICE. — Generadores de vapor :

Generadores de vapor vertical de llama invertida (sistema
w-fplll-tvliiqfl‘lf'lﬂil.-cim-
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