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PUNTOS DE SUSCRICION.

Ointageak: Lerats Moncells ylnmu.llayorSl Ma- -
id y Provinviss, corresponsales de Ia cana do Baavedra.

| PREC[OS DE SUbCRICION

En Carbigéng un inu &u.——i‘rmtolm 24. Fm dQ

slla, trimestre 80.

Vieriles 7 de Diciembre.

w'

Kl EKco de Cartagezna

La cerveza,
su fabricacion y utilida-
des que reporta.

Las cervezas son Hquidos hidro
alcohdlicos resultantesde la fermen-

tacion que sufrendespues de germi-

nar tod s las semillas fariniceas. Se

. consideracomo inventores daia cer-

- Yeza & los egipcios, que la importa-
ron & las Galias y dInglaterra. Des-

Pﬂa& sgua Ia cervesa parece el li-
_ usadoa tedo pasto, pﬁnmpalmente

" an aqusllos paises donde no puede
. vegetar la vid. De las diversas semi-

llas yue pueden utilizarse para fabri-
car cerveza, és preferible entre to-
das la cebada y sus especies. La cer-

vezs, hablando con propiedad, es un

- Verdadero vino de granos y se com-

pone ordinariamente en variadaspro-
Porciones de aziicar, agus, alcohol,
dextrina, materias extractivas, mate-

gragas, aromdticas, diversas sa-
les, dcido lactico, albumina y 4cido
°arb6nlco libre. Los fundamentos

de [a eluboracion pueden ser com-
. Prendidos con facilidad. Todo cuer-
Po que conticne mueilago azacara-
do, cuando se extiende ea cierta
Canlid.d de agua y se desenvuelve
el principio sacarino, fermenta y da
ua licor vinoso del que puede obte-
Berse alcobol mgediante la destila-

" clon. Las harinas dé todos Tos gra-

, B0s un poco humedecidas, para que
a1 eutallarse se desenvueiva el prin-
¢ipio sacarino, extendidas en una

tantided proporcionada de agua y °
®Xpuestas & un grado propio deca- |

or; experimentan naturalmente una
eI'mentacion. Cusndo la cebadager-
Ming gs produce un cuerpo par-
“Bil‘ar la didstasa que en la pro-
Piarad de conmvertir la fécula en

ring y agucar:. si tratamos e
%5la situacion el grano con-agua ca-
hente. toda la fécula desaparece y
® disuelve trasformada en dextrina

wi c, el Porter de In laterra, etc _ La

y glucosy, que en el acto de la fer~
mentacion puede converlirsa en 4ci-
do carbbnico y alcohal, y aqueila
dar al liquido cierta viscosidad.

Ordinariamente el liquido de Ia
farmentacion no contiene de alco-
holinas cantidad que un 54 un6 por
100. sin embargo de variar, sogun
la concentracion del liguido al fore
mentar,

Lasclases de cervezas son'muchas,
pues en cada pais varian bastante

los sistenas de elubor.cion, depen

dientes de los gustos especiales que
més dominan, sunque grandes di-

ferencias no ofvecen, como podemos, .

observar en la cerveza deHolanda-
el Kwas de Rusia, el mun de Brus-

: tlara, deun buen gusto, pero p:cam-

te grato y color ds ambar; ia colora-
da debe ser fuerte, picante, de color
claro y muy trasparente, Toma fam-
bientos nombres defloja y fuerte, se-
gun que no se manifieste, & por el
contrario se perciba, el scido carbb-
nico en exceso, parte di sueltoen el
liguido hidro-alcobdlico & beneficio
de 1a presion. Segunla época en que
ha sido elabofada, asi se manifiestan
los cambios de condiciones, en vir-
tud de cuya razon la fabricada & fi-
nes de invierno 6 entrada de la pri-
mavera, se distingus notablemente
de las demas. Por iltimo, la cerve-
za de Baviera precipita la didstasa,
y su fermentacion se verifica muy
lentamente; asi es qua con dificaliad
se acedifica, pot cuya razon son mu-
chos los partidarios que tiene.

Lo que mas interesa & nuestro
ob;eto €s dar & conocer, aunque no
sea sino muy elementalmente, los
sistemas de fabricacion. La elabora-

_ ciod. de la cerveza comprende cua-

tro operaciones prmcnpales

1.2 Preparacionde lacebada ger- ;'

minada (malta).

3.2 " Preparacion del mosto

3. Fermentacion del mismo,

Y 43 Clarificicion.

La primera, & sea la obtencion de
1a molta, comprende 4 su vez varias

‘mampulacloqes' ge principia la ope-

racion tomando la cebada ordinaria
. ¥ poniéadola en maceracion con

agua en grandes toneles hasta tanto
que los granos de aquella puedan
estrujarse con facilidac: separadas
de este modo las impurezas, y a-i
preparados los granos de cebada pa-
ra la_ germinacion, se la priva del
agua y lleva 4 los germinadorez, en
donde se_extiende en capas no muy
gruesas, que se revuelved una 6 dos
veces al dia, la cebada germnina, y
cuando Jos gérmenes tienen una lon-
gitnd igaal 4l grano, se detiene la
germinaciyn, exponiendo 1a cebada
4 un calor de 60 grados. Par éltimo,
esta operacion sb lermina, separan-

dio Jus raicillas por fratacion y ua ce~-
dazo. La.cebada asi preparada, que -

“esla qua recibs ol nombre de malta,
se diferencia da la ordinaria en que

- Gontiene ‘amarcantided no pme&a‘_

de glucosa y dectrina,

Pasefios aliora 4 Ia preparagion
del mosto: se di principio & esta se-
gunds operacion pulverizando gro-
seraments el producto, y enseguida
colocando la cebada en infusion on
el agus, cuya temperatura no exce-
de de T0.grados, en graudes barri-
cas, ¥ una vez pasadas tres horas de

contacto, se separa el liquido de la

cebada, rvepitiéndose algunas veces
esta manipulacion. Sométese des-
pues el liquido & la ‘ebullicien con
lhpulo, el cual impide, por las sis-
tancias que contiene su flor, la fer-
mentacion inmediata y sicve al pro-
pio tiempo para comunicar 4 la cer-
vez2 un gusto agradable § un aroma
eapecial. Despues de haber hervido
el liquido con el Jupulo se procede 4
un enfriamiento rapido con el obje-
to de suspender atn mas la fermen-

| tacfon hasta el momento oportuno.

Llegada esta ocasion, se estd en el
caso de entrar en Ja:.cuaria opera-

~ cion, 6 sea en la fermentacion def

mosto. El liquido rasultante de las
Operaciones aoteriores se halla en
{ condiciones apropdsito para fermen-
tar, y esto se verifica, poniendole
en contacto de la 'leva_,dura. Esta
no es m#is que una especie dees-
puma: producida por la cerveza en
fermentacion, ¥ que examinada al
microscopio, aparece compuesta de
glbbulos trasparentes agrupadosunos
& otres, que contienen pequefios

granitos; admitese gne eslds-glébu-

los son plantis criptdgamas, que se

reproducen cou asombrosa rapidez,
Al poco tiempo de haberse verifica-
do el contacto con la levadura, d&
principio la fermentacion tumultuo-

.| 88, imprimiendo el fermento un mo-
| vimicato de. desoomposloion 4 la

£ ucosu, .

Terminado el periodo de la fara
meatacion tumpituoss, es . preciso
proceder al ‘trasiego de la cerveza

con abjeto de’ separuria del depésito

que forma, esperimentaudo en las .
nuevas vagijas ja: fermedtdcion len-
ta;, mads dnws de quie tirmine ésth,
puede procederse al embotellidoips-
ra su mds ficil conservacion, no sin
aules. haber sufrido:1a operagion de

[ 1 clarificacion con el empleo dedi<

soluciones gelatinosos, que gomuni-
can la trasparencia y el buen color
tan apreciado en este producto, .
Este puede decirsé que és el pro+
cedimiento O sisteraa de fabricacion
mas genoral, al cual éetan: redubidos
todes los demds.

La materia que forma parte: intes
grante de esta industria nos. dies
desde luego el cardcter lan marca-
do & que pertenece,: gue 10 es otzo
sino esendialmente agricels, 1y por
lo tantn, digna de ser explotadu:plor
el cultivadar. Hay més: el aso deo
esta bebidd e halla tan generaiizado
en nuest'o pais, & pesar de no faltar
vino, que todos los fabricantes hsn
oblenido pingiies utilidades. Tam-
bien es cierto yue las cantidades .de
csbada que se emplean son insigni-
ficantes con lus gue obticne un.ip-

brador-en el cuyltivo; -asi es que per
esta razon es digna de ser recomens-.

dada, toda vez que sblo por ef traba-

jo se atmenta la utilidad.

La explotacion sno exlge atides
capitales’ en inoyimisnto,’ pliek dak’
regular fabrica se monta‘cou fauili-
dad y tos trabdjos noson penosos i
eXcesivos: en Una palabra, es uno de
tantos trabajos agricolas:que censi-
guen propercionar beneficiosos re-
sultados al labrador, que dispone de
mejores medios que nadie para esta
“industria, tanto m4s si se halla uni-
da 4 la vinicola. ‘

Gacela Vinteola,
P

FIETRS Y S

PP A
| PR LY HE TR -

Luis G. anns. ‘

-
> gt

Easidg
7
(i

iy

N



