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1- Le p1tr{ttit 
, . . Jp. . ~CJ.:,~<ay~ 1?. li~ . 
. ~ ,,queur .convenable à fa .dillilla-
~ .. .tipn, t~ .couvrirez de fa Chapel- . 
~ le) autrement dit Cucurbite, & ' . 
...... Ie1>ïë1i Iürcer t:ôui àurour"aveè · · · 

du gros }'apier , .& de la p~te 1 

qui\ i·o~ fa!t avec .de la fari~e. r 
dont vous frotter& le papier 
co~me d'une efpece ,de coHe .. ; 
puis vous mettr.ez vôtre Alarn.-- ' 
bic.dans un Chaudron ouChau- · 
diere pleine d'eau, felon fa gran-
4eu_r:, ~e vous ~tti:ez fuc un ' 
:lbi~fl!l. oµ. Trépi~, & le ferez 
b.Bili!li!.:;tp_ûjo~d·un boüillon 
é~J:,~~n g_.ie.cela f.iflè boüillir , 
ce qui efi: dans vôtre Alambic ; 
.&~a.rvam ·.q@J d'y mettre. -vôtre 
:B.()u~leoq Recipiant, vous en , 
laü)bez; .totnberenviron un de- · 
,mi·,Y.er_re , qlli .ell: app~llé le:· 
.F.~Jl}e r aprés çe}4 vous ~ met-

. . ' 
·. 
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Limonddie~ 1. 
trez v8rre Recipiant, que vou!i 
lutterez.& boucherez bien avec 
du papier frotté, de 'la fù,f<.iite 
colle , puis vt>us le laiHèrez .al..1 
ler, & aurez. fuio ·à me fore qua 
\'-Ôtre Chaudron diminura, de 
le remplir avec de l'eau .boüil
lanae ; & pour ai'®r à ·~ dill:il~ 

· lacion vous. prendrez ·uµ tor• 
chon ou grolfe ferviette , que 
vous moüillere7. dans; de :l'eau 
fraiche,_ &aprés l"avoic; ptdf.1fo 
pour en ofrer la grolfe eau, vou1 
en couvrirez la Chap:lle dç v~ .• 
tre _Alambic·;~ quand eHefera 
chaude:à commencer · à fècher" 
vous la remouïllerez to:ljriurs 
de la même maniere j~ù.'à la, 
fin de vôtre difüllation ... Si.vô. 
tre ·:Alambic tient neuf ·ou :dix 
Pintes;. vow n'y méttrez; :q.u.c 

·foc pintes deLiqueur avèc ~e que 
Air ' J 

o .,,,Googlc 

dill:il
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'~ Zl.i. pll1'{a11· · 
v-0us·voulez. difüller , .. parce 911e · 
fi vous I·~mpliffiez. tout! à fait,, 
cela monteroit &.entrerQÏt da'os , 
vôtre Chapelle:·,.c•dtà qrioyil 
faut prendre garde; & lor.fque: 
vous verre'l. qu'il czommencera;. 
à boüillir, vous .en.mociginera
le feu, afin ;qu:il 00.wlle douce.. 
ment, & !»entretiendrez toû.. . · 
jours de même. jufqu•â. la fin. 
De · fix pintes, de· liq~ ain1i~ 
mife à la diftillation , vous ne.. 
pouv~z. tirer. que troisPintesde._ . 
bon , c"efl: à dire ,.;qµe de Pinte: 

1 

· vous. ne pouveL pas..efpœer plus , 
1 

de Chopine tout au plus. · . 1 

Si c•eft enSablequevaus vou~ · 
liez. difüller, ou à la -Cendre, il~ 
fa.ut mettre vôtre vaüfeau dan$.,.· ' 
une terrine ou. d~l1$-jm . pot de..- . 
fer avec du.fa,ble ou-de là cen
dre de.trous & t~ut autour , ~ 

.,,,Googlc 



~ ~i~tfittr.' ., 
'!:' fiilioe·un .feu .doû & temp_eré, , 
,earœ;;q~Ja.,~~e. ou .le ~«: 
s'écha~tde ~.de feu ·: ainfi; 
vous·, ferez toûjou.rs travailler 
vôtre-Alambic;,;,& tâcher~z. di 
l~- maintenir: ~an~ un même: 
degré.de-chal~ur .. Pour a~der à. 

. la ditbll.ation.vous mettrez, corn ... 
mciL eJi:.dÇja · ~ile cy-4evant, unJ 
ljnge moüi~lé füda Chapelle,& 
pr.endi:e71'· gartle que .la Liqueur 
inonte, trOJh .. parce que fi elle 
entroit- d~ns-. la Chapelle , .elle · 
gâteroit.toute vôtre difülla~ion 
Prenez toûjpurs bien- g.arde
auffi : que vos , vailf eaux foient 
l;>ien luttez, & de tirer le flegme 
avant que d•y,.mettre vôtte Re~ 

f . . . op1arlr. . _ 

A, iiij 
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1' tHW. tl{fl.iller defd~" Ïâl, liJJ ffenél".. 
- - & Efp;it â':.t'flu. ---. : -- - -

. 1 ' '~ , · ~ ·: .. · ~ , , . , ~ · :-

I L faut: preridf."él\toër·ii\>~OOI 
cinq quairceréns,·~~~-'1ln~r 

vert· cf Efpagn-e11;. ; :cat ~ id~ - 1~_ 
meiUeur,-que VOUS·metére~ dam' 
vôtre Matr~s dt! ;neuf- ou;-dix= 
p~ntes çomme ~$.fl aveè:fi;E '. 
Pint$ -de- -botj~ .. E~;.:-âë: 'viè-f 
vous -le mettrez · infhtèt le lb'll" 
fur de'fa cendte éhai.tde; & ·te-

. couvrire-z bien ; :pu~ : fë' :lènde:
main vous le &Œitlttiz -ll4r OO:. 
Fourneau,Reclïaud1 ·ou·TtÇ~iei- :· ' 
avec un feu de Charbon doux 
&. égal, prenant t9Û jou,rs-bien 
~arde qu'il ne boüill~: :rr<lr 
fort , qu'il foit entretenu dans 
un même degré ·de chaleur, & 
que la liqueur n'entre point: 

i'. 
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Zimont11ier. . . . ~· 
dans· la· chapelle; . Vous· r~~er~ 
aiqli de ces fixPinres, tr.ois~Pi~ 
tes ou environ de bonne ·Elfün.; 
CC; &: fi~tofr que Vt>US vertei.fâ 

r:::~:;~<l:rée:;:~~r;~~~,1~ 
fentiroit 'PEmpir~f~~ ';. ·&: .cet~ . 
luy donnerait un mechant:godr;. 
- v• ~ ~4 J.c, ~..'..v'k~:M .l..;.. 
Po#r.fotre- & JijJi!fer .. €. f~#t':.; '1 '1' .:, 

& Efprit de Canetlt';·& J-4··l. 

Gmiévre~ 
~ . , .... ~ . ~ ... ' '· ·:' . 

. , , . 

P-Rene7: une .Ii~rè de gr~ine-
~ .. de~eniévreco'?çafféep~· 

6.· pmres-d'Ean de vie; 'S).lf-màâ
tras effpftrs grand neufpmt-es 
de vin· &la.ne, ·c•efr à· dhe l\111 
-c>u: l'àurre ; . & I:e . fair~.I diffilter 
cornihe defrus avee :lm feiùlou~ 
k égai; & vous -en tirer:ei-deax 
Piritès·&-Chopine, ori èrois:Pin:_.; 

~· 
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mechant:godr
tirer:ei-deax
rois:Pin


JO' .lf e- ·p111f llit. . . 
tes tout au plus de ~nne li+· 
·'q~eur;· , · · · ; . . 
, . N ot4~ . ~e de .tour· ce qu'on; 
wc:diililler:' il faut en . wffi:i; 
aller. I.e !k_gm~,& prendr~g~rde · 
~u:~ ne_ ~p..çe )~qip~~~,c'dl 
aà.trele .fcind del'A.lamblc; lo.rf.~ 
~claMatieres~a~~lle .a.ufi?nd1 , 
œlài luy,- donne: un: . méchant . 
gQùt;~ &· de!tœ ~·œ,a~ . 
E~pireline... . · . · . · _ ,, · 

'I!il•r.:fiUn. de./' E11• tJe_ /11"1ùi111~' 
· a' HiJJJgrie.c.·. - . 

l!ns le temps.delàil!Nr de · 
omatin, on en cueillcr~ . 

11 n aprés ql:l'! le foleil aura. · 
donne. delf us, & on · ~ pren.;. · 
dra une" livre &- demie qu,o!J . 
Jaürerat efil>rer; à:~ l,ombre 
~.fois ving~ .~tre. heures;. 
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ZJ'j~Jlfr:." Hl 

en· fa· remuaµt : de tCalpS-: ~:l'\ ' 
temps pour q u>~Ue fe. fech~ C:ga. · 
lement .. Si vous .n~viez-· ~- de: : 
fleursfuffifammen t;.ou ix>i~ ~l.l : 
tout , 'lOus.-pre.ndreZ: des. ~~ 
tes nailfantes de. Rom~~- :. . d:e: 
S~ulge, .. d.'H yfope, deTi)m &: ~ · 
Marjolaine, .qp~ vousJ~.r.e:t_aµili1 
elforer, comme laJleur •. Vp'". 
prendrez .. enf uitc~vôtt~ .~J»",.;;'l-. 
vos .· boutures .. ,, .. &. les .. ~~t~'. 
infufer: dans .. vôtre vaiifèau avec.· 
âx piJltes,_d.e bonne·, µ~4~\v~
du f* .. a.u .. inat;i.o ,,apr~~ ·t~queL 
temps .. vous, ex>llvrirei..: le . vaif... 
tèau.1 de. fa_i. chapelle··,. q~~ ~ '.: 
latteiez·bien·: , ~- fera .difflller .~ 
le. tou.t a.u: bain marie.,.?iU ~le, .. 
àla~dre,C?,Uaufeup~u~ i-c;}~ : 
V!E>l~S· entretieod,.r.o. · tcriijQ~rs é~ . 
gal. Le Flegme .. en ; étap~ 9[\é~ , 
ll>US y ~tç.rez vôtre l>:oçJ:~C~ 

~ . 
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1% Le p11rf aii " 
ou recipfant, que vous lutter~ 
bien ; & en tirerez-de· bonne 
Eau jufqtià darx pinres & cho~ 
pineau plus. Cela fait , votri 
retirerez V'Ôtrevailfeau· de def.ï 
lûs le reU', delutre:rez vôtre bott.:; 
teille ·ou Recipiant , -que vou~ 
boucherez: bien , · ~ · 1e laitferez. 
refroidir, & mettrèz l'eau dan$< 
des. booteilles , ou la laiffer~_ . 
êans le redpianli. ·. . 

• ~t1tre· m~11ùre de fttirt del'Eae 
. Je la Rei11e· d' H fJngrie-. 

~enacfefa ffeurdell-oma::.. 
i- ~in toute pure,efforée com
m~ d~us~ la quantité d'une de:. 
mie livre; que vous mettrez dans 
une bouteille de verre avec unë 
pint~ ou trois- chopines 'd'efprit 
Cie-V.tn -, & la boucherez biell'. 

,Googk 

delutre:rez


Li1M1lt1di.tl'. ,IJ 
Vous chercherez eàfùite de i>()n 
F.umier de c~eyal,q~e vous met-
trez dans une Futaille, .dans le.:. 
quel voùs ènréréerez v'8rre hou-
a;ejll~ jµ(q~es à ~:Cfoigt p~ 
fomme.t du go.ulot, de peur<J\Je 
l~ vapeur n'encre dedans, quoy~ 
qu'e~Le f<?it, _bien :b~chée: vous 
IaJaiffe.rez ainfi dans ledit Fu-
mier l'efpaee 'de foc femaiDcs otl 

de,ux mois, puis vous la retire-
rez ; & qaand vôtre Liqueur 
f~r1 ro.ug.e :& claire, & le Mare 
tombé· élit fon~ ,- vo.1,1s-la.iireret -~i~._ 
doucement par inclfuacion. Cet-
te manie,re de fa~re· l'Ea.u de 1,._ 
Reine . d'Hongrie .. ne fe peut 
payer , arcendQ-q~~çlle dl ~eau-
c~p mcill~urc que· .coure aùtre; 
& qu'elle efr merveilleufe pour 
t.c;>~tcs forrçs de foql Ul'es , bl~ • . 
i;:e\& a_uF,r.es jr)~pil}P,pcliêéz!l.. , · ; 

' _,_ 

,Googk 



rt~' > '.. ~-1 paiftiJi 

.iJrl'ilr àljlill1r & tim-·'.f P.f prit à• 
. . . :1J/otùl Je, Gerofle. · · 

·ffi.tnei -un quarteron . de 
r.cload de Gero fie, que vous 
conatfferez :& mettrez infùfér 

, 8àn~ lixpin:tes· d'Eau de vie, Eui$ · 
;~e iertz·.dillifier,comtne ddfu~ 

: Z' ;w âijliBer Je ,/a c~rianaw. 

PRend.ztrois qaattero·ns, ou 
une'livre deCoriandre; fai~. 

;tes.fa Infafer dans 6:pintcs d'Eau 
<~e \'~~ &difiiller eomme.defThs. 
. .. 

:Pof!.t'. l!fll!hr 4 fruid·'tollteS fomi 
· · .Je .Fltars. · 

PRenez: + ·~ivre~ Cie B~a~ 
plus oumoUlSfuwant vatre 

Google 

lixpin:tes


°IZ.imnailitt. ~ 

. ~\an). .bic;~. ~~t~yttroisou q~ 

.tte !pmtc_s ~eau .. a~ec .lefdits 

.'Fleurs, &.le ,couvrez de:& cha.. 
: pelle.~ qµe vous lutterez bien.: 
volis mettre~ enfütte .v8tre A
lambic cLins-.vm Ste!lu ou autre 
ya.iife~u , .fuivant ·la &randeur 
, dont il dt ; puis "vo~s-P!endrœ 
de la -glac;e que v:ous ,pillerez;& 
,ièèlull'elz èn nege ,, \& que ,vous 
'.faller~z. comme Ji vous vouliez 
rfaire.gla.c.er.des eaux, .dortc vous 
. entourerez bien le Vailf eau; puis 
,vôus mettrez le -recipiant .. pout 
irecevoirla. difülbtion., ~e vous 
· I utterez bien.., & aurez de .reag, 
:chaude dans laquelle ·v.ous 
moüillerez un 'linge de ,femps 
èn -temps, dont ·NOUS c-0uvrircz 
ila chapelle, a prés en avoir ofl:é 
,la gr.offe eau , .pour a~irer la. 
,.dHHlfation en haut. Voilà co~ 
1'lte.on.diilille à.froid. 

o .,,,Googlc 



1 -
1 

' 

, 0 , ,.,,,Google 



L-im11Mdier. Yi 
me de1fus avec un feu doux & 
égal , & vous en tirerez deux 
Pintes & Chopine, ou trois pin
tes tout _au plùs de bonne li
quèur. - · · · " - 1 

- Not4. ~c de toutcequ•on 
fait difl:iller , il faut en laitfer 
aller le flegme, & prendre gar .. 
de qu•il ne fente ljEmpirefmf i · 

c'eft à dire le fond de l'Alam- . 
bic : lorfque la mariere s'atta . 
che au f~nd , cela· luy dôn'e 
·un méchànt goût , & c'efi -l_e 
·qu'on appelle Empirefme.; · 

Pnrfoirtdt fE(prit dt Vin 
; ·: ilo•l>k. . . ' 

Quand vous ·aurez dHtilié 
v~tre Eau de vie, comtne· 1\ 

·c dans lei P"~aédent artiCle , 
vous· prendiœ J~ 1 trois pintes 

B 

o ..,,,Googlc 

difl:iller


/ 

28 . 1:t p11t{~it ·. 
d'Efpcic de .Vin que V:Qus ee-~ 
aurez tiré,. & le$-ferez. d!friller 
encore une fois .;; d.efdjtes: trois . 
Pintes vQut.eniite.rei.delJ~ c~e.Q : 
ce qu,on appelle.:·de l,EfFit .de · 
vin â®ble ,, ~. pr~pre.,a . toute : 
épreu~e-... - · 

1';111r fliir,.:-tJi l' Ejfèn(e t(j : M l!fe.-1 
. . f!r., . tl" A.i.n!J~. -

· T):Renez uagr~1u~~~,8'-: 
.J.- itn den;li·g~s. de MtJfc, .que '. 
vous. OJett:i·ez.dan~ ~~~cille · 
avec une '. Chopine.~ d'. Efpr.it de _: 
vin .. Si ,~ous .vQ'*~~e;IJ~· foit 
plus forte, ~Il~ ~,._en mettrez·~ 
qu~demi.feptier~·; mais elle eft . 
bo1:ine à chopine .. ia f,GQœiile ·· 
bien bouçb~e .:vous J·~xpefer~z ·. 
au Soleil, ou·la. ip~r,,z · da~ . 
®.Fa~J·ef~~Jl~ (q f«m;ah. 

....... ; 
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~iir. l~ 
aes·ou de deux mois, eomm~ 
elle de de1fqus. 

, 

PÔ#.f;lirt, Ja Ef{nrets.-
i 

vous voule~ fàîre.de l'Ef-
fence deCanellc oudeCl~ud;. 

, . . erofles vous_preQ<lrez \)ne · 
demie-onœ.de CIOu.d · de-Ge.r~ 
fie 1 .une. once de Canelle, tine 
p~ncée. de .Ma.ffie ,. .deux ~~9,QS • 
<le Poivre loug,,une ~in: p<li., 
gnée de. ~ Coriandre , 4quelle · 
Coriandr.e .. vous mrttrez. en un a 

r,_etit paquet· de:toille: ·le tout· 
6tant cOAcaaè vous le mettrez -~ 
dans une bomeille. de.~erre avec .. 
une· chopiae:-· de bon Efprit <k;_· 
vin, ou>.trois ~fep~ers ., & : , 
la bowaherez bien ... Si c'oft .en 1 

cfté vous ·la mettrez · dans un · 
e>t de .terre o~ tcr.rine, entou~ -

B. ij.t -
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to Li·paeftiit-:,.. 
ré d'un ·fable bien ·ch~u'd ;que 
vous mettrez att foleil :.Je pltts 
chaud ~. le plus e:wofe .J>en
dant l1ëfpacede friè Jènfa'ihes ou 
deux mois, ~ tqutes les nu_i~s le 
retirerez&: mettrez la· 'Fl!riine 
dans une étuve avec -un ré ... 
chalid ou une Poçuéé: '({ë; feu >' 
& .ficvous n?àvet point-'tf Ettlve; 
vous met~rez- la 'Ferri'ne ôù eŒ 
vôtre bouteille fur'.de~a eendre 
cha11tle ;· àfie· qù~'1fü~·éri~~étien .. 
be dam ià ·~haleur· :J & :fi '·c·eft 
en hyver que·vou5-' 'v6utie'z·f:tire 
dè ·ladite Eflènce, ~ vOt.ts enteri 
i'erëz ·la· bo,ute~lle ~mmë cy~ , 
delîus dans 'ûn ~onn~ti,'011 'lfa" 
<-1uët~ dans· du- fumiér· chaud;:& 
l'y ladJerez le- même efpace de 
temps de fix femaines ou deµx 
mois : &: fi. V0US voolé:z faire 
de J:füfence de Candlè ou ·dé 



-:iimonarlier. . :rr . 
Cfoud·de Geroflè'féparément~• 
c'eft. toûjou~s .la même;.cbof~.~~ 
en v proporrion~:idt' . la doz~ 
d'E{pr~t de~ vi~< J ~ ·-:;:~· •• ·t :.-,:::i 
Pour faire dr l' Efferrce . d-e f.,~ûÏ 

fortes ·deJ[leRrJ Ot/ori~r'!n_~èS,:~ 
P'"'' ·m tlonner le g~ift' ~~~; 
liqueurs;· · ' - · ~ · • ~ 

PR.enez une livre dê Fleut'S" 
de.t.elJeforte qu_e vo1;1s vou

drez,·&: la mettez dans artvaif
foa.ude verre,dererre ou de_grez,. 
avec trOis livres cfe fucrci: .èn-pqui. 
dre , ·dopt· vous comrtiencerez..â: 
fair~ ·u~ lir·d~ns ~eva~~éa.u;.apré~ 
un lit de- fleurs, enftute mHtt c;fe 
.fucre , '. & continurtt ain'l! jùf:: 
ques à la t:onfoITJmatfo1' d\i 
tour~ Cél~ fair- ~ \fèius ~scfüdië;: 
Ie't bieft. vôtre· vàillèa:Ui,r& çlé' 

B iiJ. 
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Ut ~ paefdll'c• 
mettez à la Qve ·au fra.is-. 1-~·
pace de ringt-quatre-heura •·· 
au folCil ou dedans une Etuve._ . 
P!Jis a prés ce temp~lol . vouspa€.
ferez le tout fur une Etamine; ., , 

. & J Ja.; laülij_r~1 .. 1 dég~ûter fam: . 
· · prefièr lês fteur,s .: Vous , met:
. trez ·a prés la liqueur dans ·une .· 
bouteille que vous . boucherez . 

. bien, pour vousen·ferviràpar.:. : 
&mer .coures fortes de .liq_UQ!'~ -. , 

J!..,.i'11rf11ir4· k R(ijfoly. · 1 

IL &ut en· premier lieu :fuircr , / 
'boüillir de Peau pour en ofler . 1 

corruption;. & la laHforez re~ 
!raidir #'ques à ce . qu•elle ne 
_{oit p~~ .plus.. ti~c.: ·· vous . 
preridrcnaenl~te ~outes: -futes , 
àe .flCuiis·odoriferantes, ~~u .. 
"9~-~fui~la~ -
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. LÛJmlaJi't11.-·. JP 
f6a, les éplucherez .1*n ~ ·,_ én., 
forte q~'iln'y aicque la,f~lle~ 
~.les mettrez.infutèr auffi c~. 
c:une en particulwr.dan&-.de l~ça~ . ; 
~me cy.,detf us,<,jufqaçs .à. _œ-: 
~u'elle foit rcfcoidie, ;lhn .. qti-el:. 
le en puilfetirer J'odew\': . .V q~ • 
en ofterez aprés_Ies .. &urs ~Y~· 
un ;EcumBi.re , . , & Jet·-- DJCÇtJ:? ~ 
ég~uter.,·; enfuite vous. mettrez· " 
l~eau de _chaque fl.euc dansi une·: 
Cruchefur~oaPin~d.'iceJk; . 
vous. mettrez une· Pinte .. ~~~s ; 
phopi114S .d'Efptjt,de.~in; . ~ : 
qui.fe~a quake pintes.-~.Cbq.. ·. 
pine md"uce.de Pacis Jur. l~C. · 
~elles. YOUS mettrez t•ois ch~ 
pnes:-dc fUÇre claritiê,qw.s.»~~ . 
~le :trois: Jiv.res· à la,, (u~ · 
iùe{u~;: VOlJS:J,~~~ · 
Jci.iµQiüq d'~@.c~~-r~ 1 

QM~· ,Q'~ .. il' .. >~-
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~~-~ Le parfait": . . · 
tillé-,· & aura nt d'effence d~ 

• Canelle : s'il eft trop fucré , & 
~~il · fe trouve pateux, vous -y 
àjoûterez Herrii-feptier ou ch~ 
pine d .. Efprir · de · viD: plus où 
moins fuivant qu1ff vous plaira 
mieux ; . ainfr que de fucre fi 
'f'OUS le· r~ttvez trop· furt : -& 
~out empêcher que vôtre é~ 
fence d' Anis ne blanchHfe v&
ti"e Roffoly , mêlez.da avec l'èC: 
prit de Vin avant que de la 
mettre dans l'eau ; fr d'avanru-
re il n~avoit pas alfez d'odeur, 
vous y a j01îterez une ou deux 
cueillerées d'elfence de fleurs, 
-fi vous en·avez·, pcitfr ·luyàon .. 
ner Je; gou~ que .vous -voulei 
qu'il ait·' a veè une pincée ou 
deux de M:ufé & d' ~mbrè pré.:. 
pué avèt ·du {ocre Jen- potidre~ 
Si· vous n'àvie:t: -poin~de · tleurs, . - k 



. Lim~nadier. 2.j 
le Mufc & l'Ambre préparez 
en Eaènce ou en poudre pour .. 
roient fuffir. Tout cela fait,-vous 
le palferez à la Chauffe pour le 
decralf er , -& · 1e mettrez dan$ 
des bouteilles que vous bouche
rez. ·bien. Voilà comme fe fait 
le véritable Ro<foly, & qui de 
cette maniere fe gardera plus 

· de dix ans fans aucune corru .. 
ptiou. 

Pour faire le Ro./foly qrlon ap .. 
peUe de Franchipane. 

C E Rolfoly efi: une corn .. 
. pofirion.deFruits,deFleurs 

& d'Odenrs mêlées enfemble 
avec les mêmes dofes, & autres 
chofes·cy-delfus. Il faut fur tout 
P.reodre garde que rien ne le 

,,. àomine car c'eft l'é~lité de ( c 
' . 
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i' Zt paif1ût 
goût -qui en fuit la veritàl>lè 
qualité & luy donne le nom de 
. franchipane. . 

.Pnr f4ir.e ât1. Pop'!.. · . 

L E Populo eft un petit Rol-· 
foly fort leger & délicat., 

doux & aifé à boire. · Pour le 
faire, · il fuut prendre trois Pia~ 
,tes d'eau ,, les .faire boüillir , & 
lors qu'elles feront refroidies,~ 
f m~rrez une Pinte . d'Efprit 

· de Vip, une Pinte de Sucre cla
rifié , un demi ~erre d'Elfence 
d' Anig diftillé, autant d'Ellèh
(:e de Canelle, li peu que rien 
deMufc&d'Ambre en poudre: 
poW' qu'il ne s'y connoHfe. pas. 
:Ç'efl: ainfi que fe fait le vérita- _ 
hle. & meilleur Populo , · en y 
9bf<:rvant encor.e oomme pour 
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_ ·ZiilumillJi~f'. ·1.'1 
"-lës.<alttres Ro1folys., de ne poinc 
.-. .trop faire·-ëuiré l~ fùcrc en ·1" 
•-.clarifiant-, ptrce qu'il œ-candit 
-dans lt Rolfoly , & y fait ds 
'.·nuages : On retnarqueraenco ... 
::_re à œ fujet-, que le Populo de 
-·-Marj_èille e.lt: fujet à,c-0rruption; 
parc~qtlon1e làic avec .de l'eau 
·froid~, aù lieu .. '1.~.:~1!.. a~d cl~ 
. c~ chaude eue ne 1eglte~1~ 

'• 

P(Jttr fair.e _/'Eau d' A~gililf~· . · ·.·.:.:~ '·. 

·.p· . ll..ènez demie <M1Ce d' An"!' 
~: g&l~que,autarif'de ~ne~ 
'un qua~nce de Gero.fie" 
-atttant de Ma~.de Coriandre· 
-& d' Anis vert, & ... \oleniie onœ 
de bois tie Cedre , le tout con.· 
·calfé da'ns un Mortier, vous le 
'mettret. · infüfer dans un Pat: 
-d'Eau dê Vie; -étàn(infitfé da 

·C ij 



28- .· Le parfait 
fuir au matin daas une Cuc)lr-· 
bite ou Alambic de verre, vous 
le difrillere.z au biin Ma.rie,~ de 
cette Effence ·vous en mettrez 
fur un Pot d'Eau de Vie depuis 
demie once jufqu'à deux onces 
<?" trQÎs, & y mettrez auffi de 
1· Ambre .& du Mu1t Ciy~tte &e 
qu'il fau:t. · 

Pour clarifier le S11çt'e. 

P. Our la facilité &: perfec
tion de toutes les Lique.urs 

çy.deffus ; j'ay crû qu'il étoit 
11ece(faire d'~xpliquer icy ~om
m~nt il faut clarifier le Sucre, · 
lk c'efl: ainli que cela fe çloit , 
faire , & qoe je l'ay toûjours 
pratiqué dans une P.oëlle à c~>n· 
füures : Mettez une Pinte ou 
trois Chopines· d'eau avec un 
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.Limonadiér~ 19 
blà1ic d'Cx:uf que vous· foüette•· 
rez à froid afin qu'il fe mêle . 
b1n a veë ladite eau; vous pren. 
drez enfuite fix livres de Sucre 
ou Caflonnade , mais pl frtofr :le . 
premier que le dernier~ parcè 
que plus le Sucre eft ffo & 
beau;, plus le Rc>llQly ou autre 

. Liqueur efr bonne & ·belle ; 
vous le romprez par morceaux, 
&: le· mettr ez: dans ladite eau 
fur le fetr, Je ferez fondre , & 
boüillir en pa!fant de fois à ait"'. 
tre l'écumoire au fond de la. 
poëlle jufques à ce qu'il füit 
fondu , afin qu'il ne 5'y attache 

t pas; & lorfqu'il voudra monter 
vous l'éteindrez de temps en 
temps· avec un p~u d'eau juf_. 
qu'à la · concurrancc dC troi~ 
Chopines ou deux Pintes .que 
vous confommerez ;iinfi à· di.; 

c iij 
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~o- zr ,p111ftiit · . 
w:rfes fois pour_ l'éteindre ; celà.;. 
fait, & ayant. bo.üilli quelques., 
boüillons vou~J'ôren:z.. Je de.C. . 
fus le feu, & le pa(fercz à rra-.. 
vers d'une etamine ou d'une -
ferviette mouillée dans une ter
rine, puis VOUS VOUS Cll fervJrCZ•c·. 

quand vous voudrei à faire tou- .. 
tes vos Liqueurs ; & li vous en ., 
voulez clarifier une plus grande : 
qltantité vous y mett.rez un ... 
œuf entier , & de l'eau à-~ 
proportion. 

P111r.faire f '"'~ J1 Che ... 

P Renez trois Pintes . d'eau.;, 
boüillie & lailfez refroidir s · 

puiS y ~ettez la moitié d'un · 
derny Septier d'Elfence d' Anis, 
ciillillée que vi>us mêlerez avec .. 
trois Chopines .d'Efprit de Vin, ,. 
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Eimonadier. ;t· 
ac: jetterez le tout dans ladite 
Eau ; vous y. mettrez. enfaite 
une Pinte de Sucre clarifié, 
plus . ou: nroins fnivant vôcn; 
goût; cette Eau•.n .. a pas befoin:· 
d'autre odeur,; à. moins que ce 
ne foit pour vôtre fatisfaclion 
que vous jugiez à propos d'y 
$!0 mettre, fi vous la voulez pli?$ . 
forte, vous y ajoûterez de l'Ef
E_rit de Vin. 

PnrfAi" ele i'.E.e11 ·d1 cnJ1.i 

V Ous prendrez de même 
trois Pinr~s d'Eau boüiL 

lie , & demi - fèptier d'Effence 
de Canelle difl:illée , c<;>mme 
çelle ci• Anis ; fi elle n'efi: pas 
a1fez forte de Canelle , vous ·y 
en augmenterez fuivant quo 
W>Ùs. l'aimerez. ,. .vous y mettrei. 

c . iiij 
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~i :.le par/alt . 
enfuite cinq demi-Septiers ou 
trois Chopines d'Efprit ·de Vi1, 
que vous mêlerez avec l'Eau &!. 
l'E!fence de Canelle, avec une 
Pinte de Sucre clarifié , puis · 
voqS- pafferez le tout à la chauf .. 
fe, comme cy-deffi1s. · 

P 011r faire del' Ear1 d' Anis fortt}J ~ 1 
ou de f Ea11 de Yie Ani.fée. · 

S I vous la voulez faire com
me beaucoup de gensJa de'· 

mandent, prenez un demi-Se
ptier de vôtre Elfcnce p'An~ 
âifbllée, & le mettez for trois 
Pintes d'Eau de Vie, de la meil
leure·, avec une Pince d'Eau
boüillie, & mêlez bien le tour 
enfemble ; fi vous la voulez (u ... 
crée, vous mettrez fur le tout· · . 
une Chopine de Sucre cl~ .. 
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_ Limonatlier. 3l 
tifié; mais beaucoup d~ perfon
fot1n~s l'aiment fans Sucre; paC. 
fez le tout à Ja.chaudè dcmëme 
que· les autres. Je ne parle-fay 
poins icv de cerraines autres 
Liqueurs fortes & violentes, qui 
ne font faités qu'avec l'Efprit. 
de Vin , un peu de Sucre, & 
~lques Odeurs, comme l'Eati 
d~Or, le.Pitre,.. le Sec 1 & autres 
qu~on appelle comme on veut~ 
& dont l'ufage eft tres ~ perni• 
cieux; n'importe pas, voilà de 
quoy elles fe font & comme on 
les fait, en fera qui voudra •. 
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34- .Z;e ·pilr{a'it · 

Pnr prJp11rer le M•fa & t .Ain.: · 
bre avec le S11cre en pçudre, . . 
'Jl'i fora plu.f . à' éfet dans les 
.Lij•111rs 1 q•e fora t11stes i1S

1 

Ej/mces J91lt 1IOfl4 Avovpat1 . .-
9-devat. 

11 faat,prendre qua~ grains . 
d' Ambre , deux grains de 

.Mufc , êc-gro.s C<?mtne un . œui . 
de . Sucre , , & . bien broyé le 
tout·enfèmble dans un Mortier · 
F:afq';l'à ce . qu'il foit reduic en : 
farine, . cela fait vous l'enve
lopperez.,dans. du papier & en- · 
fuite dans plufieurs autres par · 
deffusde peur qu'il ne s'évente, . 
vous le. gardc~ez aiofi dix ans, .. 
Ulis qu 1I fe gate , ~ .vous vous 
en fervîrez. à parfumer les Rof.. 
folis , Hypocras. & .. autres Li- . 
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.L,;'lnOnAti.Jë~ 35 
qaenrs ·qui ont befoin d'être :: 
.a.mbrées & mufquées. 

La dofe dt. une bonne pin~ 
eée ou.fur ta pointe.d'un coû
teau fur quatre ou cinq Pintes-.. 
de Liqueur, & vous-l'augmen. 
terez ôu diminûrez. fuivant la ( 
gr.ande ou , mediocre quaot1té · · 
qu.c: vou,s,. en,vou.dr.cz..fai.re. . .. 

P:nr fllirt de !Jon H jp"'1'11J.;1A.nt.~: 
& ''"[/; . 

P. Our e~ faire fa ~quantit~ · 
de deux Pintes.,., il faut 

prendre deux Pintes de bon V in . 
~huit ou dix fols la Pinte blanc . 
O.U rouge , _bien font & . bien vi~ . 
neux; & s'il ellrouge bien fon- . 
cé en couleur ,, for lefdites deux .. · 
Pintes.de Vin vo;rs mettrez une .. 
!Wf~ de Sgcr.e en pierre , ~e~ ~ 

- . -
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36 Le parfttit 
Citrons à jus, fept ou huit zef. 
tes d'Oranges aio-res avec le jus 
d'une d'icelles; fi vous avez de 
!'Orange de Portugal , vous y 
en mettrez le jus d'une, avec 
dix ou dooze zefl:es de la rnêma 
Orange; fi vous n'en avez point~ 
il n'en eft pas befoin ;· vous met- . 
trez ençore fut" lef dites deux 
Pintes de vin un derny gros de 
Candie concalllie, quatEe clou·s; 
de Gerofle rompus en deux~ 
une feüille ou deux de Mafis > 
autrement dit Fleur de Mufca ... 
de, cinq ou fix grains de Poivre 
blanc concaffe-z, la moitié d'un 
bâton de Poivre long, & une pe.;. 
rite poignée de Coriandre auffi 
concalfée, la moitié d'une Pom
me de Renette, ou toute en .. 
tiere , fr elle eft petite ,. que 
Tous pellerez & ~ot~perez par 
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Limonadier. 37 
1;ranches ·, & un demy-feptie,r de 
bon Lait , puis vous remù.rez 
bien le toue enfemble avec une 
cuillere ou un bâton , -& le 
palferez enfuite en une Chaut: 
fe bien nette, jufqu'à <:e qu'il 
devienne clair; & lors que vous 
aurez tout mis dans la Chauffe, 
vous le palferez peu à peu, .afin 
qu'il clarifie plô.tôt; & lors qu'il 
fera .bien clair & bien tranfpa~ 
r.ant ~ vous I~ ferez couler .. fur 
~ne Cruche ou un 3'J,,t,re Vaif
feau que vous couvrirez. d'une 
étamine, linge , ou atrtre cho
(e que vous enfoncerez. dans le 
milieu de l'embouchure oùvoµs 
ferez couler la Chauffe, p.uis 
vou$ prendrez fur la poin~ d'.un 
coûtealol de la Poudre .de M.ufc 
& d' Ambre preparée·, que vous 
jetterez fur l' éc~111ine o.ù .coule 
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' j'! . Ze p1trfait .. 
"vôtre Hipocras, & en pallài:œ 
•il le parfi.ime: il faut prendre 
;.garde den~yen pas tropmettFC'; 
··Ctr le bon Hipocras doit avoir 
de tour, & rien qui le domine.: 

»il fc gardera ainfi· unan & plus 
·.fans prendre ~ucune eorru
:iption. 

· p Oltr f4irc r Fr ip1tr't1S J' .Eà. · 

.1!. .• Renez trois Demy .feptiers 

. · de h.nne Eau bouillie & 
oide, avec Demy-feptier dt 

bon Vin 1bl-anc,. deux jus de Ci
'trons, avec cinq·ou fix zeftes., 
-ûn j~ d'Orange aigre fans y 
mettre les pepins., une demie li-
·ire de Sucre , la moitié d'utt 

. demy gros de Canelle, deux otl 
'trois' clous de Gerofle, une feüil"'. 
le deMalfie, une bonne .piacée. 
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!Limontidin-. ~ 
. de · Coriandte concatfez, qua
;;,cre grains de Poivre blanc con• "· 
~-.caffez., un quartier de- Pomm~ 
.,de renette cou_pé par tranches, 
. la moitié d'un Demy-feptier de 
Lait , & ;une . demie Orange de 
'.:Portu~l, avec quelques zefl:es; 
.,mêlez le tout enfemble, le re
,.muet bien, pa:Lfez·le àla Chaut: 
<fe comme cy-ddfus, &le,parfu-
1-rnez de la même maniere à pro .. 
j>Ortion ; .cependant beaucoup 
-ôe P-erfonnes n•y aimant pas lC 
. parfum, vous pouvez y augmen .. 
~ter la Canelle.~ Au lieu de Lait 
;pour le ,clarifier . ., vous pouvel: 
prendre ·un quarteron d'Aman

. des douces , que vous pilerez 
:bien, fans toutes fois les redui
, re en Huile, & les mettre avec 
'fouees· les a.utres .chofes cy-del: 
fus. "-- · 
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-40 Lt parfait· 
_ 'Op. ,peut auffi,fai-re de l'Hipo
çras de Vin d'Efpagne., de Vin 
[vtufcat, de Vin du Rhin~ de 
~ 'tf ermirage" de Vin de Cham
p~gn(!; en mettant fur tous .ces 
Yins la même doiè qu'à. celuy 
~y :-deffus , . & a voir bien foin fur 
fout de le bien clarifier. 

• 
~ - J'OJJr faire.i'Eau Clairetu. 

1. . L faut prendre de belles & 
bonnes Cerifes bien meures, 

la quantité de fix livres, deux 
autres livres de bonnes Fnim
boi(es .& .autant de Gr.ofeilles 
rouges -àuffi bien me.ures' bien 
écrafer le tout enfemble for un· 
Tamis dans une Terrine : fur 
tine Pinte de ce jus vous met
trez u,ne Pinte d'Eau de Vie, 
une livre de Sucre ou trois qu;:ir-

terons-, 
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.Limonadier. 41-· 
terons , fept ou huit clous de 
Gerofle rompus , fept ou huit 
grains . de Poivre blanc , deux 
feüilles de Maffie ou environ,&· 
une pincée de Corriandre con.; 

.. cail'ée ; mettez. le tout infufer 
enfemble dans . une Cruche bien 
bouchée l'efpace de .deux ou 
trois jours, remuez.le de temps 
en temps pour faire fondre le 
Sucre, & qu'il foit clair , & le 
mettez dans des Bouteilles. V oi-· 
là ·comme fe fait la bonne & 
veritable Eau Clairette; fi l'on 
.y veut donner de l'odeur ; ·_cela· 
dépend de ceux- qui l'ainieht & 
qui en font pour eux. ~~ -> 

P o#r fitin dti Ratafia rotlj;e. 

P Renez de belles & bonnes 
Cerifes bien meures ;~~n 

D ,~, 
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';f.i Le· p11rf 4it 
peut aufü y mettre Merifes noi-~ . 
res ou des. Guignes, des F ram .. . 
boifes & des Grofeilles. Par · 
exemple, u·n quatt ou un tiers . 
de chacun de ces derniers fruits. 
fur }es deux tiers ou trois quarts . 
de Cerifes, bien écrafer le tout 
enfemble, ou l'un.aprésl'autre ~ . 
~s prdfer & pallèr au travers , 
d'un gros Tamis, fuivan~ .la 
'}Uantité qu'on en veut faire. Sgr · 
ckux Pintes de ce jus vous met~ 
trez. une Pinte d'Eaude Viefur 
chaque Pinte, cinq ôu fi onces. 
de Sucre, un derny gr()s c;le Ça~ 
nelle, trois ou quatre . clous de 
Ger.Qfle \ & quatr~ ou cmq 
grainsèl~ Poivre blanc, le tout · · 
concaffé ; vou~ mettrez le tout 
infufer dans un Vaiffeau de· . 
terre ·ou de grés , & le bouchC
:rez bien: Voilà la ve.ritable ~--

,, ,Coogle 
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'Iiinmt1dier +l 
fè"pour une· Pinte, fur laqùelle 
on fe peut regler pour œµe au.. 
t1t quantité qu"on voudra. 
·. Si vous n,y voulez que des 

Cerifes ,_ c'efi: toûjours la même 
dofe ; beaucoup de gens le font 
èiffèremment âe chaque Fruit 
~ particulier, mais c,eft tod
joors la même chok quand au~ 
autres Ingrediens.. . 
- Pour lui donner le goût de ' 

Noyau à ceux qui l'aiment, il 
faut prendre quatre ou cinq li
vres de Noyaux de Certfes, une 
livre ou deux d' Abricots , bien 
pilez,_& concalfer le tout enfem
ble, & le jetter dans vbtre ton
neau, & à _proportion dans vos 
cruches , fuivant la quantité 
que vous en voulez faire; vous 
p:dfercz celui· qtii eŒ dans vo! 
~w~hes .ria. d>.aulfe ; pour ce. 

D ij 
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.++ Ze pttrfait . 
luy des tonneaux il s'éclaircit dà 
lui-même ; on y. p~ut mecfre . 
auffi des fleurs de Coquericot,. 
cela n'ell: pas méchant & ·n'y 
fait point de mal. Voilà en quoy 
conlilte la veritable perfeél:ion· 
du, Ratafia ; & l'on fe fouvie~. 
dra, qu'en parlant d'un ton· 
neau·, comme il efr dit ci-de[..· 
fus, on entend parler d'un muid 
ou demie queuë, & que c'eft 
par. leur continence qu'il faut 
regler la dofe de tous les ingre
diens & autres ch<tfes concer--
nanc ladite Liqtteur. " 

P.our faire -du Ratafia !J/411c, 
autrement dit, EttN de 

Noya11. 

S Ur u~ cruche de douze 
. Pintes d' Eau·. de vie~ il_faut 



Lzmonadz"'er. ~f-
mettre ïnfufer pendant "deux. 
fois ·vingt-quatre heures troi9·: 
quaterons de Noyaux de Ce-·. 
rifes bien pilez t ou bien une de..r 
mie livre d• Aniandes d, Abricots 
pilez avec la peau, avec un gro!-~ 
de Canelle , une douzaines de; 
Clous de GeroBe, deux pincées·, 
de Coriandre ,.troislivres & de:.. 
mie de Socre, & quatre PinteS> 
d•Eau b.)üillie aprés qu'elle dt -
refroidie, laquelle vous mêlerez · 

. lorfquc vous voudrez paff~r vô., 
tre infulf10n à la chauffe , puis·; 
·aprés vous mettrez. la Liqueur 
dans des bouteilles &. les bou ... : 
cherez bien. ·~ 

Pour faire de. f Eau de f!~ur .i . 

d'Ora·nge. . 1 

P Our . faire deu~ Piate.t ~ 
d'Ea\l de. Fleur &·o.range ~ 

' . 
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·~:·:. .D parf4zt · . . 
RJ>ui boire en boiffon rafrakhif.i 

. .lànte , jl faut pendant une hen- -
re &: demie ou deux heures , Ja,, 
mettre .mfufcr au pr-és du Jeu 1 
de même en ferez vous de toutes .. 
les autres Fleµrs à proportion ·'· 
qu'elles {ont ·legeres;-caril n'en·· 
faut ~pas ,tant .quand elles fonc • 
,plus pefantes : on peut· faire de · 
~reille Eau quec:ell~ ci. deŒus, • 
de Pleut de ViOlette , _de Jon
quille, de Gimftee ,de Jaffemin, . 
de Rofes·mufq.uées, deThube. 
rcufes ;· ~ generalement de tou... . 
tes les a•tres fleurs odorifer.an
tes; fi la Liq~eur fe trouve trop · 
fucrée, vous ymettrez de l'eau;li : 
cll_ç ne l'efr_pas affe1 1 yousajoû
tcr'rez du Sucre. L'infulion faite . 
vous paff a-e~ Je tout ·à la chauf
fe ou. :dans une étamine , le 
&re1. ra&aîcbir " ie 4ik>Jipere~ .. 
• . boire.. · 

) 
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, LimotJttdier. +1. -

De f Ett• Cl11.irett1. _ 

P:;Ren~z deux ~i9ces d'Fau -t 
de vie 2 µne hvre des plus . 

belles Cerifes ~Montmorancy -
a.ufquelles ,, v~us. . ofi:ere7. .. les ·. 

· queuës tàns les écrafer,.qne livre 
de Sucre, demie.9nce de bonne 
C~nelle , .autant· d~ GeroB.e, . 
le tout infufer au Soleil pen. 
dant les jours Caniculaires dans 
Me boute.ille.;· de verre bou
chée aveçde la Cite pu Liege,& 
de parchemin inouillé ; vous la. 
.ren verferez tous les jours, afin. . 
que le ma.rc fe. mêle bien pour _ 
communiquer fes bonnes qua~ .. 
litez à l,Eau de vie. Elle dl: bon .. . 
Ac ,pour.f~rliûer l' efto.maG- · 

. .-, r 
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4-lt Le parfalt 

Ratafias J•AhricotJ. 

Il fe fait' de deux façons, eri 
/ faifant infufer vos Abricots cou ... 

pe2 par morceaux avec de l'Eatr 
de vie, penda~t un jour ou deux,. . · 

· & on paffe cela à la chauffe, & 
& on y met les ingrediens ordi:. 
naires, ou bien on y fait bowl .. 
lir les Abricots avec du vin· 
blanc·, aprés quoy il fe rire au· . 
cfair plus fa:~ilement' ,, & en y 
ajoûta·nt de l'Eau de vie,, Pinte· 
pour Pinte ; fur chél-que Pinte 
un qll'a:rteron de Sucre , avec 
Canelle, du Cloud, du· Maffis, 
& Amandes de vos Abricots, 

• a prés que cela à.ura _inf'ufé pen- · 
dant huit ou dix jours, vous }e 
pafferez. de no~veau & vous le 
mettrez dans des bouteilles. 

R.11t11.f:_M. 
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Iihlio'nadier. +9 · 

Rata.fie de M11ftat. 

C H·oilir de beau Mufcat -· 
meur, & le prellèr pour 

en tirer le jtts ; vous y ajoûte
rez autant de Pintes d'eau de 
vie· que de Pinte de jus , un 
quarteron de Sucre par Pinte; 
il faut mettr~ le tout dans des 
Cruches avec de la Canelle,, 
du Cloud, du Malfis & quelque 

Il grains de Poivre, & laiffer in~ 
fufer deux ·ou · trois jours , au 
bout defquels vous pallerez. v8-
tre Liqueur à ·Ia . Chautfe; &. 
la mettrez ·dans des bouteilles. 
Vous y pouvez ajoùter un grain 
de Mufc , fi vôtre Mufcat n'i. 

- voit_pas alfez de parfum. 

. i 

E 
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t~~ L-e . .f'4'fok . 

:Dl t HyJt-MRrl.. 

.p ltenez vingt-ttuarre -l'hl... 
tes d'œtt de pluye biep. 

m!1lte, trois Pintes de Miel qui 
foit de couleur riante fur la. 
tanée , . ptLis futes boüillir le 
ionte111èmble, daas une Chau
diere de Cuivre, fuc un petit 
feu de Charbon , peu . à pe11 
toUt'nant toûjours de crainte 
'JU"il ne brAle aa food., en l'é. 
CUfllatltprap.tTement ,pour con. 
RD~ ·quand l'Hydromel fera 
œ1t .; Mus ~ndrœ un œuf 
~ de .poalè, s~il va au fond, 
i!ntdt l'as ·~ ntit,, mais s'il 
~~:& qu'1l fe tienne fude 
c8té il.ciien ~parfaire cuttfon·: 
Alors vous le tirerez de deifus 
le feu & le verferez à. travers 



\ . !L;~llkr_. . . ft 
~un linge .dans .des vadlèan ·de 
,bois ldle ~ iqui ifo:K!nt oous 
ncttfs., n~yant.c~cœ-e fenvi â y 
mettre aucune Liquel:lr, ~vous 
·y deîcendrez un lin_ge bien clair 
·ou é~amirie.,,ooufuen fong aom
me un boyau, dedans lequel il y 
-aura de 1Ja moine d'A:ngclique 
·com:alfée, :la wfoor de la cen • 
.riéme p~r-iie ~ .ce que 9ous 
aurez· J~H.ydromel, k autal\t 
·de ·grairis -de moutarde àu'li 
t;dntaiH'ée:, )Jeqtu:l fera lié d'une 

, petite -cerdé •par ie ~ut penJ~ 
"le retirer quand 'tl fera befoin ; 
puis voos·e~~erct: ice -vailfeau 
an·grand S61êil ~dan~ lès jours 
Caniculaires , faiffam la bonde 
ouverte pour luy faire jetter 
fan écume , & boüillir une fe .. 
conde fois au S9leil , aµ bout 
.def quels vous retirerez le linge 

- E ij 
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fi · Le p4tfaiJ 
&. bendonnerei. bien le yaHfeau; 
le mettant ~ à .cou vert dans le 
logis-pour. en uferà vôtre corn.: 
modiré & befoin, ' 

S. Ur un P.inre d•eau mettez 
trois jus de Citron , . fept 

ou. huit zefte, ·&. fi les Citrons 
.funt gros. ~ bien à jus il n'en 
fa.11t · que deux avec un . quar .. 
teron de Sucre .,ou tout au plu~ 
cinq onces ; lorfque le Sucre eft 
fondu & le r.out bien incorpo.: 
.ré, vous le palferez àla chauffe, 
le ferez rafraîchir ~ le donne~ 
rez à bpjre, ' . 

, ", Googlc 



Llmowadier. U 

'_ P111r /r.1ite d1_ f Orttnge'ttt. · . · 

L >Orangeat fe fait commë 
la Limonade; fi. les orange~ · 

font bo1;1nes- & qu'elles ayeno 
bien . du jus , il n'en faut qué 
cr.ois.:0uquactle ,avoohuit·.o_u di~ 
zefres pour y donner gGtit, & 
y mettre2 du Sucre comme à la 
Limo~ade,ti l'on y aime l'odeur~ 
on y peut mettre t!n p~u d.~ 
Mute & d' 4mbrerprepare, mats 
il n•en faut guere, car d ne fà~t 
i>às qu•it· paroiffe qu•it y ·en .air; 

:P111r faire ·iJe'.f.l!;uç ·de Fraife1~ 
. ·.j • 

1. Lfaut une Pinlerd':eau -~. met
tre. Ùne livre de· Fraifes que 

vous: écràfe~i:z ·d~in ]afü.te. eacr; 
puis v<>uS y m~az. 'llnr:qaai ... 

E. ·1·1·;· .•.·\, .. . , . - . . . . ... . 
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.f+. Z;i JtrJ;tt/'dlt 
t.eron ou cinq:_ onces de Sucre, .. 
& vous y pre1f er.e21 a.prés un jus 
de Citron ; & li le Citron efl: : 
fort, ç'dt aJfe2 pmi:r ckur Pin
tes, le tout infufé ~.temps fu.C. 
dit pour la Limonade--, \ttilW le7 
pafferez . à lai cha~fl<t: ~ !~. fere21 
rafraichir. & V.OU& le:~ 
à boire 

P 011rfaire fk. t .E:4il de!Gttftilhs.._ 

P Renez. une Pinrc <Fe.à~ 
avec une Livre·deG11~Ue$:· 

que vous écrafèra. da~ lad~e 
eau, & y meètrez un quarêero1i 
ou cing onces· de Socrc ; v;oas 
!a pafferez enfuite à. la .chau~· : 
3ufqu'à ce qu'elle fo.1i1 bien clai
re, la ferez rafrakhir·& la don
nerez à boire,. il n'y faut ~iM· 
de· Citron, ~qu'clk eft.ai;. 
&tette d'elle-même. 

Google 



.Eimonadier. u 

FolR' faire de f Eatf de. . 
Fram6qifa .. 

1 L faut prendre la mêine
quanti~é de fruit & l'f:cra~ 

r dans la même quantité 
d'eau ; cependant. fi la Frarn
boife eft. bonne , il foffira de 
trois quarterons avec cinq on
€:Cs de Sucre, il n'y faut point 
de Citron,. non plus qu'à l'Eaq. 
de Gro1èilles.,. le tout for1du & 
incorporé , vous le paiferez ~ 
la. chauflè , le ferez rafraîchir :.; 
~le d0W1erez. à boire .. 

Pflt1r {air1 de/'JllZfl.de Serifu. ' 

D AnsunePinted'Eaumer~ tez & écraf~z derme livre 
eu crois quarte.:on~ de , ~e,if~s.~ 

E iiij 
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~ .Le parfttit 
fuivant qu~elles font bonne!,. · 
avec un quarteron ou cinq'-0n
ces de fucre ; pa!fez le tout .à: 
)a chauffè jufques à ce qu'il foie· 
bien clair; faites-le rafrafohir, 
& le donnez- à boire. 

PoNf' faire de t• Ea• d'A6ricots;, 
~ de P'efthes- ~ o• de Poires 

. · mttflluhs~ · 

D. 

· Ans une Pinte d'eat~ mê.:. 
lez fix ou huit AbrICots, 

Pefèhes ou Poirès mufqués., füi ... 
vant leur groŒear , on en au;. 
,gmente ou l'on en diminuë 7 
vous les coup~rez par mor
ceaux ,·leur donnerez un boüîl
lon dans ladite eau pour en ti
rer le goût, & le tout refroidi 
vous y mettrez un quarteron 
ou cinq onces-. .Je S.ucre , l3c 
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Zimonatlier. .11 
éra:nt· fondu , vous le paaèrez. A 
la c:hauLfe jufques à ce qu'il foit 
clair-, & le ferez rafraîchir·, & 
le donnerez. à boire. · 

1 M fa.ut pre.mfre nne Greni. 
de de moyenne grolfeur, la 

bien éplucher & l'écrafcr au 
phîtoft· dans.. une Pinre d'eau, 
âe· peur qu'ellœ· ne noircitre:; 
11-0u.s ~ttrez enf uire· dans htdîte 
eau· un qua·rteron cm cinq ori· 
ces· de·Sncre , palferez le:rout à 
la chaulfe jufqueSo à ce qu•il foiu 
clair , le ferez rafraîchir & te 
donnerez; à boire, &fila Gre.;:. 

· nade ne· donnoit pas- aife:z. de 
couleur à vôtre Eau , vous '1 
mertre'l.. une ou deux cüiJle-..;. 

i. tées de S yrop de G rofeilles pou~ 
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ss· . .z1·p11rfair 
achever de luy donner couleur'; 
eu bien du Tourne fol que vou$. 
y mettrez tremper- & puis le 
prefferez .. 

. ~.O•rfaire d6- fE~itn.le Yerj11cr. 

D .Ans une Pinte d'èau,met-
èez trois quatcr.onsde ve.l'

jus en grain , ou ·bien. une livl'~ 
~jl nkit. pas beau-, que vo~, 
écraferez auparavant dans 1.J,Q 
Mortier, fans le piler pmutanr,. 
de peur que les pepins n'y don
nent: un mauvais goût : vous . 
k jetterez enfuite dans l'eau ,. 
le manierez av.ec •es·n1ains, en 
patferez & en ofrerez le gros. 
marc, &. y mettrez un quar
teron ou cinq· onces de Sucre,, 
tiûvand'aigreur duVei:jus:fi ·tôt 
ctue le Sucre fera fondu. >- '\tOUi-

duvei:jus


L"i~nttdif#. . fJ 
paGèrtz , le tout,. à. 1.3.: <:bau~ 
JUfques a ce qu1l fuit: clair,. 
comme d'eau de roche. ;. kfer.e:i. 
rafrakhir, & le donnere:z.. :t 
boire. . · 

· Pour fain l'Or~t~ 
" ..... ' : P;.Reoez une onœ trèb.ut

chante de graine de M.t .. -
1.1 bien. mondée,;· que ito~ . 

mettrez.. fur une Fioœ. d'Eau : -
vous .. y pouvez. a.uffi a.~îter~ /]. 
vous.. v.oulez.. ~ deux. Qa.1 - Utois
Amandcs ameres pillée~. & au.
tant de.douces:;)ivous,ne. vo.tJ!. 
lez- pas) cela: dépend de :V.o\1$,. 

cependant cela fuy d.oWle bon 
goût' : vous. .. prendrez le. to'11t ,. .. 
~le pillerez bi~ dam~ Mor'!'. 
c1er, & I.e reduuez en- pate; ~: 
peur, qp'elle ne s'.huill~ e11 ~ 
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60' Le parfait" 
pilfantvousl'arrouferez·dedeu,t: 
ou trois goutes d'eau : lorfque 
v8tre Graine & Yos Amandes 
feront bien piHées vous y mer~ 
trez trois onces ou un quarre:. 
ronde Sucre ou environ, que 
vous pillerez Dien avec- vôtre· 

fi • ' 
pat~ ; puis apres ~ous mettreZ' 
fad1te pâte dans votre Eau,, &. 
Py délayerez bien ; vous y. met
·trez enfuite 7; Olr8.goutes d'Eau 
de Fleur d'Orange· ou· a.pprct'." 
chant d'une demie· cuillerée, 8t 

- pafferez le tout fùr une éèami~ 
·~:e·ou1in$e, pa·rce qu'il luy d?n._ 
l1e- · quelquefois un méchant 
gode· : ·cela fait vous prelferez 
&ien . fe marc , afin qu'il n'y 
refte rien· ; puis :voas y àjot1te:. 
res, fi vous vouiës, U'Q. poi{fo~ 
'de ·&on Lait de Vache : mettez 
le tout rafraîchir dans WlC boli.. 

o .,,,Googlc 



Limonadier. 61 
-teille; & la remués bien-~vant 
que d'en .donner à boire. · 

PP11r ftti;è.del'E1itule Pi/JaiheJ; 
.de l' ign.on , & de N oif'.!ttts. 

. . . ELles fe font.toutes trois d'c 
Ia même maniere que cel

le cy-deffus. :i à l'exception d11 
lait & des Amandes cfont il ne. 
faut point; au refte même dofe 
d~ chaque chofe. _ . 

)Jottr faire f E.a• dt Cantllt t1l 

6oi/J1n. rafr.a.îchifla.nte , comm1 
la Limo!lade, &-a•ms Eau 

, cy-dejl11f. · · · 

PRenez u11 coquemard 01i 

une bouteille de verre d~ 
poüillée, d'une pinte" d'eau, que 
vous ferez. bouillir devant 1• 

o "'Jb,Google 



. . 

:&1 : Ze p11rfatt . 
"ltù ;';~ ~o·t,s qu'elle aura ootiil~ 
lie vom ta. Tetirerez du. feu , &: 
·y mettre.z _une demie once où. 

· ettviron ~e Canelle en bâton , 
~avec deux ou trois clous de Ge
re;> Re ; vous bouchere'l. bien le 
coqnemartl ou la bouteilte ) ac 
la 'fuitferez ainîi refroidir ; .en.. 
luite cetlte Eau étant froide • ' 
~u.s eri prendrez demi-'lêptiei; 
·que vocrs mettrez d!lns d:eux 
Pintes d'Eau : ·;fi vous n~en vou
~~z qu:une ~inte .~ .vous ri'y en. 
nre.mez que la 'moitié de demi
l~prier ou ·environ fur chaque 
l>inte ,, ·avec lin quarteron de 
·sucre ou environ fuivant qn'on 
raime: le tout fait ainfi ' volis . 
le mettrez ·rafra1chir, & le io•
ne~ez i :boire • 

.' ( 
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;Zimonallier. 1J 

P1111rfaire i'E41e de ·CorianJ;i; 
, ·, 

- . , . . 

·oAns une Pinte d'EaÙ. _, 
- bouillie.., & à demi fraide, 
mettez. infufer une demie once 
.au plus de Coriandre ;ufques à 
ce qu'elle foit refroidie .tout à 

· ,fait ; poisvous y a . o :1terés·trois 
.oncesouun quarteron dcSucre, 
-pafferés la liqueur fur une:éta-: 
mine, la ferés rafrakhlr., lk la. 
..J , 'ho" .• onneres .a . · 1rc. 

Pio#r f lrire f En de FttllDiJil-vert 
..a~ .P'i#p'emei/:e ·&de Cerfeuil • . 

I L faut pr.œdr~ ·de 1~nn-OU de 
i'autre ume poignée ' . & la 

mettre infufur .dans . uœ Pinte 
4'Eau ;i · ir<Jid .l'efJQ.OO cd'a11~ 
hcnr-e ~ dtune hoareet dem.ie1 

,Googk 
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~ · .~e parf11it 
.puis vous y mettrés trois onces 
ou·un qua.rtèron de Sucre , la 
patferés, la ferés rafrakhi.r & la 
doiuierés"à boire. · · · ~ 

/ · Nôià; Dans toutes-les Eaux 
-cy.:.delfus, fi l'on y veut du par
fum · de Mufc & d' Ambre pré
~aré vous y en mettrés .; mais 
li peu , qu'il. ne s'y .connoillè 
prefque pas, .comme il efi: déja 
Clit ailleurs. . . . 
: .. Et iorfque vous voudrés gla
.cer & met[re en Sorhec toutes 
lefdites Eaux , vous y redouble
rés fa dofe du Sucrè; & met~ 
ttés fur une Pinte demie livre 
de Sucre, & augmenterésauffi 
moitié· dê Fruit , de Fleurs . ou 
de Graine à propoi-tion de. ce 
que vous· ;voulés faire , parce: 
que 1à.ns œla .elles n'anroient. 
p<>.int de goût, & la glace leur 

· ofteroit 
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:ZimonàJier. · 6j 
oŒ~roit toute leur qualité,, prin. 
ci paiement à celle du Citron, 
dite -Limonade : étant ainfi for
cées de Sucre , de Citron , de 
Mµfc & d'Affibre, c'efl: ·ce q.ui 
luy ·donne le n0m & la qualité 
de ·sorbec de Levant. . 

· P tJfil: faire· · Je lte Crème gldcle. : 
".: ., 1 . L , ) ' ; ; - 1 

l'• 

.pR-enez u~e ch?piae de Lait; 
un dem1 .. fept1er de bonne 

Crême douce , -0u bien ; trois 
poitrons , av~c fix ou fept.onces 
ëre Sucre,&: une· demie cuillerée 
d~au de Fleur d~Orange, puis 
le mettrés da.ns un vailleau· de 
fer bl~rtc;.de ierre ou autre poux: 
la_ ~ke gl:a(;et~: ·· '· '- - ~-

, i ,. 

c :; : ; 
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Com111mt il f4tJt f11iF1 gLir,,..
toeteJ ks-fafliitas Ba-". · 

, . . , 

L A ~anic:re degl_ ~~ tQqt~-~ 
lef<d1t~ Eaux. d*llilC en~ 

particulier: Vous en. .me-triez: 
trois,qua.tre ou fix Pihtes,ou au
tre Vainèa.u fQjv~t-,l~qrgr~~
deurdans. un·. Sceau ,_à. un doigt~ 
de diflance les u,nes des au~s > 
puis vous preQdres de la gbœ · 
que vt>us pillerés bien ,. &. J~. 
fallerés lors<iu'elle fei:~(Hlléf!-, 
& en. mf;~trés pr001~me11t 
dans · le Sceau: tout autour _ dt; 
vos boëte$· jufqu·~ ce· . que l~ · 
Sceau foi~ . plein ; · ~1 qu.'~U~ 
foierit.couvertes =~JlO.U;? u~ S.c~aiu:.. 
comme cela où if y aura cinq 
ou Jix boëtes , . pour les faire· 
glacer promptement , & que..-
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:Ci.,,,"4_iw., '1-
cela fe fa«e bien >if full lia quanrr 
rité de deux litrons de fel ou 
environ : le tout ainfi. dffpofé , 
vous le laiflèrés repofèc une d~" 
mie heure ou trois quarts d1ieu
.e de temps, en prenant garde 
que l'eau ne fubmergevosbo~ 
tes à mefure que fa glace fc 
fond , & qu'elle· n'entre dans 
vos Liqueurs ; pour l"évite.r vous 
ferés au bas cf u Sceau un t.rou 
où vous mettrés un folk~, par
Iequel vous en tirerés l'eau· de · 
temps en temps : enfuite voug 
rangerés la glace .de detfus vos. 
boëtes, & remûrez la liqueur 
avec une cuillere afin qu'elle fe 
glace en neigne ; & fi elle étoit 
glacée grolfe, vous la manierez· 
avec ladite cuillere pout la di/:. 
'°udre, fans quoy elle n'àuroit 
JOipt de goût:. & lors que vous . F .. 

IJ 
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''8 Ze parfait· 
aurez manié toutes vos boëtes
~ V.os liqueurs , & pris · bien. 
garde qu'il n.e foit point entré. 
de glace faUée dedans, vous. les. 
recouvrirez de glace & de fel. 
pillé ·comme de.lrus; & 6 voqs.: 
étes preffé pour les faire plus. 
promptement glacer, il fautles. 
forcer de fel , & vous n'al1reZi 
plus befoin de les remuer que 
lors que vous les voudrez. fervir,. 
&: ne les drelfercn que lors que. 
vousferez prefi:de le faire. Voili\~ 
en general comme fe font tou
tes les Eaux glacées. · · . 

o .,,,Googlc 
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.Limonadier; · "; 

Pour foire glacer toutes farte~ d~ 
· Fleurs &de Fruits ,pour ptt-· 
· roijlre·da1ls les gru11dsrep.u:; . 
. &·en, augmenter /~ornement;. • 

I L faut pour. cela faire· faire! 
des. moufles de fer· blanc ·ero 

forme de- pyramide qriarree out 
en triangle , & y fa.ire metcr~ 
au bout de la pointe un rond: 
de fer't bJanc pour les faire. te ... 
nir fw_. icelles ,.afin de les pou:--'. 
voir gaxnir de Fleurs ou de: 
Fruits depuis le fommct jufqu'i: 
fa bafe, ce qui fe fait ainfi . . Si1 
c'ef\ une pyramide de Fleurs, il> 
faut les bien arranger ,_nuancer~ 
& cliverfi.fier paB lits, en met~~ 
tant coûjours les· pluS' petits.du!, 
cô1ié de. la pointe , & les yhs:ç:r 
grosdu.c:ôtt de .l& bafe,.jutqu!àr. 

' ' 
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-p:t> i:t'fi:ttfdir 
ee que le moufle foit plein, puisr. 
aprés vous les boucherez. de 
leurscouverdes ,.&les mettrez: 
dans un Iccauiou bacquct , ou. 
autre vaHfeau, Juivant la qua.n
t.ité , avl\C de Ja, glace pillée &.: 
bien fallée, .dont vow envelop .. · r 

perez & couvrirez lefdites py
ramides,. & les fetez. bien gla
cier. Lon,qu'dles feront Dieœ 
glacées&; petrifiées-; & que vous 
Jes voudre:i..fervir ,. vous les ti. 
J1Crez. de la glaœ ; & pour les:~ 
efrer plus &.Cillement des moû
Ies , & empêcher qu'elles ne fe· 
brifent; vous aurez foin d'avoir· 
de l'eau boüillante toute prête,, 
dont vous frotterez , avec un: 
lmgie moqillé. dedans , la fur .. 
&ce des moûles des pyramides,., 
c qui d~tachera le_f dites pyra
.-ides- d avec lc.fd.its .. moûles.'" 
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'.l:ima11,dà/-1r. . ? 
Vous les mettrés enfuite.au nù .. 
lieu.d;ün ~lat au fuûcoup_e que: 
'VlOUS aures préparée pour. ces: 
eifet, &. vollS-les garnirés. tout 
à. l'entour de Goblets·dam leC. 
quels vous mettrés, vos Eaux. 
g~cées, : . ces, fortes d'a.f&ir~, 
paroitf~c beaucoap, & font~: 
~es-bel effet fur une Table d~· 
mnféquence.. · 

' l . .J . ' , 

JloMrf #lire Jé.s Syrll/S 4. b.tJirt f!l.· 
, . po.Mr garder. · . . .. -. 

I L faut pt'endre des·Grokil. le$. 
ronges .,. les, é.crafer fur ~rt 

Tamis dans. une Terrine, fui-: 
yant la qµantité que vo~ e~ 
youl~ fair~ ; puis vous porœ--,. 
r.és la.T~rrine à la ca.ve, ~ ~· 
metttés fur un to.aneau .ou· iÛÎ- -
~ ~: 1. ~nfor~ ·!i~·,c~; . . 
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"Ji .Ze· pttrfàft 
ne touche pas à . terre' : rou~ 
Iaifferés ainff cuver ce jus l'eC 
pace de trois ou quatre jours~ 
au bout duquel temps vous . .l~ 
coulerés tout doucement dan~ 
ttne autre Terrine ~rdeff'us ün 
Tamis, puis vous 1~ : pailèrés. 
dans une Chauffe 1ufqu'~ ce 
qu'il foitbien dair; ·enfaitevouS" 
prendrés quatre livres àeS11crC' 
que vous rnettré~ dans un~ . 
pc ëlfo àconfitures·, que vou~ 
arroferés avec de l'eau pour le 
fai~e fondre, & . le ferés çujl'e 
ju{qu'àu Caramel , c'eft f dire 
i . la plus · forte cuiffon, en pre .. 
nantbien garde qu'it n·e fe brû~ 
lé; &. lors qu'il fera en cet étar;· 
vou~ y mettré~· .deux pintes 'd~ 
Jas de Grofeilles bien· cl~ir, en· 
J!aifant l'Ecamofrë par deff'ous;· 
pe peur · que le Sucre cuit ·ne-

iattache: 
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3.,atta-che au fond, & le laiH'erés 
repofer un moment : cela fuit 
vous le mettrés fur un bon feu, 
~Je poulrerés à la cuHfon,.pr~
nant bien garde de ne le pas 
uop faire cuire, & de le bien . 
Çcumer jufqu'à ce qu'il foit dans 
la cuiifon. Poµr conno1tre 
quand il ell cuit, il faut en pren
dre dans une cuillere- trois ou 
quatre gout~s que vous coule
rés l'une aprés l'autre dans un 
verre d'èau ~ & lor~ qu~elles 
tomberont au fond du verre à 
travers l'ea111 fans fe di!foudre 
que fort peu , yous tirerés vô
tre Syrop &. le laHTerés refroi
dir ·, puis le mettrés. dans des 
bouteilles, & il fe gardera ain!i 
tant que vous voudrés. 
. Les Syrops de Cerifes & de 
Framboifes fe font de même,à 

. G 
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l'exœ~ion qu'il •ne· fa.ut •poiac 
les lailfer cuYer. 

Potli"fair~ le Syr•/ f/,A./,,.ù:ots ... 
~ . .' 

IL faut prettdre des Abricots 
bien meurs la quantité de fix 

hvres, & 'les ~ouper par mor
œaux , puis. y mettre trais °" 
~rre pintes d,~tl , les bièn 
faire boüillir enfemble jùfques 
à c;~ _qu'il! (oient prefqtte cuits, 
tes laHlèr à demi .:refroidir ~ & 
~iS les palfcr fur un Tamis ; 
èela &it vous prendr.és l'Ea11 
que vous pafièrés à la Chaufft:, 
& la inetrrês dans une 'poëlle 
à Confitures avec. quatre livres 
de Sucre fondu dans ladite Ea.u,
que vous ferés cuire jufques à 
ce qu'il foit en Syrop, & que 
l:i,. gour:e tombe jufqu.'au fond · .. 
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. l:.i111im1tiin-. . 15 
~un 'Verre d'eau: il faut avoir, 
foin de le bien écumer en- cui
fanr, '& lers qti'il fera fait le lai"'. 
-fer refroidir , & le tnettre dans 
;des bouteilles pour vousenlèr ... 
vir lors que vous en aurés be
.foin. 

P osr faire le Syrt1p dé Yerj"' ·' 
. . . 

Re nez ·du verjas en grain, 
pilez-. le promptement & · 

. Jettez fur un T a.·mis daBs unè 
·Tarrinc, audeffiis dtKJael Ta.~ 
n1is vous pa1feret. bien le marc, 
:& le pafferez au plus -vire à là 
-chautfe ~ jttfqu"à ce qu'il foit 
clair. Vous metrret. enfùite dans . 
:une Po.ële à Confitures quatre 
livres de Sucl'e que vous ferez 
fo~dre & cuiTe jufqu'à la grofle 
;plume, c;,eft à dire, a pp rochant 

G ij 
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~tt Caramel, mais il .ne fJ.ut pas 
qu'il ~ille)ufques-Ià; v~u~ p~eq
drez aprcs deux Pintes de votre 
jus d~ Verjus bien paffé, que 
vous mettrez dans fa Poëlle où 
eft le Sucre que vous poufferez 
promptement jufqu'â la cuitfon 
cy -deffus , de peur qu'il ne 
ja:uniffe ; ·il faut prendre garde · 
que la goutte que vous jetterez. 
dans le verre d'Eau de tous les 
$yr~ps cy -delfus , ne t9mbe 
~rop à plomb , &. . qu'elfes ne 
s'écarte dans le fond du verre, 
~r fi la goutte tomboit trop ·à 
.plom_b d'être trop cu~t, il cou. 
reJ:oit · rifque de fe candir, c'efr 
;l quoy il faut prendre gard~. · 
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MANIERE DE FAIRE 
des Compotes , lorfque l'on 
veut donner à manger à quel
qu'un de confiderarion , &:. 

. pour les faire proprement 8t 
promptement. 

•' 

:Compotes d'Ejll dans le tem}'% 
· . des .fruits nouveaux, & pt1:

mierement des Fram/Joifes •. 

P Our fafre une Compores 
· · de Framboifes , il faut 

prendre· une demie livre de 
Sucre dans une petite Poële 
à Confiture ou Poilon· , que 
.vous ferez cuire jufqu;à ,ée qu'il 
foit à la plume , ce que ·vous 
conno1crez en fou.tflant dauëe .. 

d /\ I ment au travers e votre ecu ... 
G iij 
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·?Î .Le parfai~ 
moire, & Jorfque vous ver;:.. 
rez que le Sucre s'envolera 
comme · de la iHume ,. vous y 
jetterez promptement une li
.vre de Framboifes bien éplu·
chées & bien entieres ,. & ofte-. 
·rez au.fil- tôt vât1e Poëlc de 
delfus le feu & la lailfc:rez re
pofe r, pèu de temps a prés vous .. 
i:cmuërez tout do11cement b 
.Framboifes avec }a._ poële & 
leur donnere2 enfuice.un boüil
lon fi · vous voulez , puis · 1e~ 
laifferez refroidir; & les. f.ervi
.rez. Ainli les Fra.mbailes <k
,meureront toutes enti.eres, &'.. 
:v8tre compqfl:e fera belle & 
bonne . , .&. pour en augmen
ter la perfcéhon ;. vous n'ou
blierez pas à les biep écumer · 
avec un papier ou une cuillere. 

Google 
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P._oflr faire des Compotes de Gro~ 
ftiDes rouges, comme au..(fi 

dt la gelée. 

a. Uand aux compotes de 
. Grofeilles rouge9' elles fe· 
font de même que celles de 
Fra.111boifes,..& & fi vous vuu-
1~7. ~re de la Gelée qui foie 

· parwreme.nt .. belle , yous pren
~ez · quaire. lïv:es .dè )~ucre 
q~· vous ferez CU)re a lâ plµ111c, 
}lUis vous. preridrez quarre ôll 
~ livres de Gr-0fcilfos biell 
épluch~es q~e vous . )èfterez 
dans votre Sucres & les ferèZ 
baüillir à g,rand feu ;ivec une 
.on de1i1x; douzaines ·cre boüill:. 
il1\}s·, pui&, vous· les jett~re.~ fu~ 
,u.n ~tamis' dans une terririè ,; &. 
les remettrez apréGs ~1.:_ le-fca 

lllj 
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boüillir un vingtaine de hoüif .. 
Ions, jufqu'à ce qu'etle foit en 
gelée, & les mettrez a prés dans 

· tels pots q u•il vous plaira. 

Potufaire des Compotes de-· 
Cerifts. 

·1 L faut prendte une liv. re de 
Cerifes , leur couper la 

q ueüe par le milieu ou par la. 
moitié, étant ainfi préparées 
vous prendrez une · Poël~ à. 
Confitures ou un Poiron~ dans 
lequel vous mettrez.une demie 
livre de Sucre , ·ou· e11viron,. 
que vous ferez bQüillir prefque 
en Sirop , & jetterez vos Ce· 
rifes de!ans & les ferez boüillir 
promptement & à grand feu 
une douzaine de boüillons ou 
environ ~ puis les ofterez de 
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Limonaài~. gi 
defrus le . feu ' les remurez avec 
nn papier, ou une cuillere vous 
en tirerez l'êcume , cela fuit 
vous Jes lai.lferez refroidir- & 
les fervirez. 

P'Ot1r faire a-es ·Compotes J• A:.. 
hri&6tS vms. · 

P. Renez fa valeur· dun fi.:.. 
tron ou environ d'Abri

'cots verts; ayant cela prefrvous 
prendtez un ChaudrOn ou une 
Poëfe à Contftures dans hr:-

, quelle vous y- mettrez de l'eaù 
à demr, vous y mettrez· enfuite 
deux ou trois bonnes pelletées 
de cendre de bois neuf, ou 
bien pour un fols ou deux de 

~ gravelle ; & torfque vous aurez 
fait cette lecive, & qu'elle aura 
boüilli fept ·ou huit boüillons·. 
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v.ow jetterez vos Abricots-de::. 
pans ,.que vous remurez tou~ 
tout doucement avet l'écumoi
re 11 • &: verrez en les· maniant 
s'ils quittent leur boure ·, . & G
tot qu'ils les quitteront , vous.· 
les prendrez dans vôtre écu.-

. moire,.& les jette.rez dans de: 
reau froide, .. & enfoite vous les· 
manierez a.vec vos:doigts pour· 
les bien' nettoyer , . & fes rejet
~erez.~ dans . d'antre · eau clai.rtP ,.,. 
puis vous mettr~~el:ea~ boüil
& . da.os. une Pocle a Confitl""'· 
res.&. les jetterez· dêdans'·pour· 
les faire blanchir , ce qui s'ap
pelle cuire ; vous tâterez a veé 
une épingle s'ils font cuits , . &~ 
li elle y entre .. facilement fans .. 
trop la prctf er. ·; vous• mettrez . • 
epfuite un,, demi -Septier ou 
Chopine. de. Sucre; cla.rifié oa 
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.L.imonadi er. 8}, 
&ien· du· Sucre à I•équipoleAt.~ 
cque vous fcre2 fondre dans une: 
petite Poële à Con6tures ; &: 
forfque vôtre Sucre boüillira 
vous prendrez vos Abricots que
vous aurez: fait égoutcr ftU wi : 

.ta.mis ou autre cbofè , .. ~ Jts.. 
jetterez dedans , les ferez boüiL 
lir deux douzaines de boüillollS. 
tout. doucement,., ac. 1orfque· 
vous verreZ' qu'ils comrri~nct.:. 
. .ront à verdir vous les pçmffé.rez · 
p.romptemen trept ou liuil boüit. 
Ions,. & les ofierez de delfu~ 1e 
Ieu;. cela faiit _, & ~i'prés les-av9ir 
remués & é'Hmés .• vous _fà, 
lailÎe(és refroidir , &. k~ fè~ 
virés .. 
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.A.11tre maniere de Cf!mpotes ds A
~ricots verts. 

P. Renez des ~b~icors verts.,. 
. telle quantite dont vou·s. 
aurez. befoin , & pour les faire 
prompt~me1nt, vous prendre~ 
une po1gpee ou deux de ,Sel·,. 
que vous pillerez .bien . memr, 
fiUe vous mectrrez avec lefdits 
Abricots dans une ferviette , & 
les fafférés bien d'un bout à l'au
tre , en les arrofant cfun pell 
de vinaigre ;. aprésl~s avoir fat. 
-fez , & que· la bourre en fera; 
ofèée ;: vous les fe.verez avez 
yos mains. pour en· faire tomb"er 
le fel autant que vous pourrez.., 
& les. jetterez dans de l'èa.U: 
frakhe pour les laver , puis. 
YOUS aurez. de l'eau boüillante 
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Limond.ier. !j 
toute prefl:e ou vous les jette~ 
~ez. , aprés les avoir bien fait 
· égouter de l'eau fraîche · où ils 
étoient ~ "&. les ferez boüillir, 
jufques à ce qu,ils foient cuits, 
puis vous les tiréres &. les jet.. 
terez dans de l'eau fraîche en .. 
fuite vous préparerez du Sucre 
'dans une Poële , & lorfqu'il 
boüillira vous les jetterés de4 

!1~ns aP-rés les avoir fait égou.. 
ter de la derniere eau , & les 
mel)erés à petit feu, j1,lfqu'à ce 

· que vous voyés qu'ils cotnmen.. 
cent à verdir·, & les acheverés 
promptement comme les au:. 
tres , .cette maniere eft la plus 
f,romf.te & la.plus aifée; cepen
dant 'une & l'autre font fort 
·bonnes pour les Abricots verts 
Jeulement, &'non pour Aman
des, car elles ne fe peuvent pas 

' fa~e de n1ême. · 
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7-'tJ#r faire les Compotes <f A-
, , . ·mandes "utrtts. 

( ... : 

! .. L' ta ut , ~ même que le~ 
Abricots, paff er les ·Aman

' s à.la lefcive de cendre ou de 
.gravelle; & les gouverner tout 
ainfi que les Abricots~ car elles 
Tè font de la. même maniere; 
& fi vous vouliez en tirer aa 
fec aptés qu~elles ont été ati 
-Sucre, vous metrre·z du Sucre 
-clarifié dans une Poële & le 
.ferez cuire à la plume & auffi
tôt vous jetterez vos Amande5 
'dedaris , aprés les avoir fait 
:égouter. fut un ramis; cela fait, 
vmts les remettrez fur le feu les 
· remuere:z bien ·, & les ferez 
·boüillir, parce qu"elles auront 
'décuit vôtre Sucre à ia pla~e. 
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· Limon11ilnr. 87 
puis vous les r.etirerez de defrus 
le feu , & les laifferés .refroï.. 

r dir à moitié , puis ;avec ·une 
'.cuillere ou le dos de vôtre écu.. 
moire v.ous .frotterez v6tre 
Sucre·tout atl.tour de la Poëlle., 

... jüfq1lâ ce que vous tayez trou
blée .par .tout. Vous les tirerés 
.enfüite ·avec vôtre écumoire~· 
.en fer~ égouter le Sucre & . 

· l'es arrangerés fur un clayon de 
fil d• Archal; ou fur de la paille 
épluché_e que vous arrangerés 
fur un · plat ou terrine ; ainn 
vos amandesferont fechesen un 
moment , & vous en pourrez 
faire telle quantité que vous 
voudr.és de feches ou de liqui
des. L'on peut tirer les Abricots 
·verts de même . 

. . 1 
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.. . .6ricots l#rfqu'ils font en 

mat11rité. · 

" V Ous prendrés une dou.,. 
zaine d' Abricots .que 

voüs. feµdrés par la moitié t & 
calferés les .noyaux pour en 
a.voir les Amandes que vous 
pellerés & tiendrés preftes 
pour les jetrer aprés dans la. 
Compofre; vous ;mettrés en
fuite une demie Hvre de Sucre 
dans une Poële à Confitures 
que ·vous ferez fondre, & aprés 
qu'il aura boüilli v.ous y ar.ran· 
gerés vos moitiés d 'Abricots, 
& les ferés boüillir une tren. 
raine de boüillons, ~& y jettcrés 
vos amandes cy - deifus , puis 
vous les retirerés de delfus le 

feu 
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·feu en les remuant tout douce!. 
trient, afin d'amaffer l'écume 
que vous ofterez avec du pa
pier. ; quand les Abricots au
ront ·jette leur ean , vous les 
remettrez für le feu boüillir 
dix ou douze boüillons , & s'il 
y a encore de l'écume , vous 
r ofi:erés ; les-laifferés refroidir ) 
le les ferés fer".ir. Si par hazard 
vos Abricots étoient trôp durs, 
vqus pouvés les pa.lfer à l'eau, 
leurs r donner un bouillon , &:. 
les y fâire égoûrer avant que 
de les mettre dans le Sucre; 
fi. vous voulés les peller, il ne 
tiëndra qu'a vous,. car fou.vent 
on ne les pellepas, 'ela dépend 
de ra fantaifie ; quand ils font 
pelés la Compate dl: phts belle, 
mais elle n'a pas tant de gotk, 
parce qu'avec la peau elle· fent 

tt · 
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~ . .Z,r p.o/Ait 
plus. le fruit , ce qui ·efl: pl..i» 
agte<tble, l'on fe·fuuviendi:a. QD.. 

~e: , , qu'avant. de . les. mettre 
dàtl$ le Sucre ,. id fuut qu'il. fuir 
_cuit. en Syrop , . ~r a.u.tremenr 
tout s.'en irait en. nmrmelade. 

LE~S: COMPOTES. DE 
P~fc:hes fc funt de: la. iKme 
mani1ue. 

J1o1'r faire du campotes de Pê• 
· che.s. , d.'A6ric.Ots fJ.tl de 

.P.rtt1zes gri.11.ées •. 

V Ous prcnd.re2 des .Abri
cots, des Pêches. on des. 

Prunes telle quantité qu'il TOUS 

plaira ,. que vous ferés griller 
fur un rechaut de~. feu· ardent 
de tous côtês., puis les pellet~ 
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'.limo11Jtdi.er. .Dt 
avec les aoigts le plus propre-· 
ment que vous pourrés , & les 
méttrés dans un plat d'argent 
ou dans une terrine , ou dans 
une petite Poël~ a Confi~s 
bien nette , & vous {jenerés 
une bonne poignee ou deux de 
Suàe en poudre a\'.:ec uD demi 
\terre d''eau, puis les· remettrés 
{Ull' · le feu , . & leur donnerés 
quat11e ou cinq boüîltons > afin 
qu~, fo Sucre fe fonde ; enfr1ire 
vous lesretfrerés de delfus le 
feu , les lailferés refroidir , &. 
for{que vous ferés prefi de les. 
fervir, vous y mettrés pa.r delfus 
quelq.ue jus de Citron ou d'O
rarlge . 

... , .... 

H ij 
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Po11rfaire des Compotes de PNr-
. nes de Perdrigon. · 

P Renez la valeur de deu" 
livres ou environ de Pru:. 

nes de Perdrigon , que vous. 
pel~rés b~en yrop~einenr , ~ 
·les JCtteres a mefure dans . dé 
l'eau frakf1e quand" vous_ les. 
~urez pilées voLrs ferés .b~uil;
lir de l'eau dans une Pode a 
Confitures, dans faquelle vou5. 
IeJ jetter~s, ap~és, Ie-s ayoir ri,., 
'rees & bien Eut egourer· de la 
fufdite eau frakhe , puis vous 
four donnerés un boüillon , & 
prendrés garde qu•elles· ne fe 
mettent en marmelade; enfuite
vous les retirerés & les fe.rez 
égouterÂur le cul d·'ün plat ott 
d'une ~ette ; vou-s prendtés 
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· .Lhwo11adi?r. j) 
:tprés une demie livre ou t~ois; 
quarterons au plus de Sucre,. 
que vous metrrez fu.r vos deux:~ 
livres de fruit que vous ferez, 
cuire en Syrop un peu· forr, pn~ 
vous y arrangerez vos Prunes -
füne a-pré$ l'autre , de peur 
qu•elles ne fe rvmpent & les re
nnrerez tout doucement dan~ 
fa Pot:le , & les remettrés far 
le feu , & leur donnerez fepr 
ou· huit b0üiilons, puis vous les' 
rirerés, les· ét:umerés, les lailfe
'rés rafrakh.ir & les fervirés. 

Les Prunes délit vert fe fonr 
de fa même façon ; fi elles ne 
font pas meures ~ vous les ferés· 
un petrcuire-davantage, ce que: 
voas·connohrez en les manianc-.. 
&. cuifant , & prendrez· garde· 
qu'elle ne s'écrafent pas dans. 
!"eau. 
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Pilflr faire des Cômpotes dè Mi;. 
· ra/Je/les , . de DamM violet~· 

n'1ir ~ 1'1:unn de faint.e Caihe-...... 
ri1ie, & a1tlres. - ·. · , 

P OL'lr faire des·· Compotes· 
de toutes les (u.fdites Pru...: 

nes , vous · en ' prendrez. telle . 
q~ntité 9ue vous voudrez, ou
environ deux livres,.. comme 
cy-delfus ,. que vous patferez a 
l'èau bouillante commt les au-. 
tres ~ fans que pourtant il foie · 
·b~II de le.t peler., princi-
palem<:nt_ l~s Mirabelles, pour ·. 
fa quanttte de Sucre, & de
gr.é de Cuitfon ; c'ell: de mê
me qtùmx Prunes . de Per-

dms~·· . 

. ' 
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Porn faire des Compotes àë:· 
Verjus · en . Grain. -

I L faut prendre unelivre omi 
deux de Verjus en grain.da.: 

plus gros &. .du plus.beau ~· te~ 
fendre par }e côté. ,.., & avec fa.. 

~ pointe d'un· petit- coûteail e11 .. 
ôter le pepin, & jetter le Ver
p.is dans· de l~au:. fra khe ~ en
faite vous ferez boü.illirdel'eau-
8(. _jetterez dedans a prés L'a~ 
tiré & bien fait égo11ter de. il 
fufdite premiere eau , &. lorf.. 
que .vôtre eau. commencera ~\.. 
oouillir & fremil'., vous tirerez 
re tout du feu ,. & le laifferc~ 

·refroidir;· vous prendrez a prés 
une livre- de .Sucre que vou$ 
ferez fundre ,, & mettr~z ég.ou~ 
ter vôtre Verjus , que . vou5 

/ 



9-G I.e parfd1t 
, jetterez aprés dans icelu~ & fe: 
failferez. bouillir à petit feu, &. 
lors que vous verrez qu'il ver
dira, vous l'acheverez. prom.. 
ptement· comme les· autres· 
Compotes ; mais il. faut pren
dre garde que le Syrop ne foi; 
point trop cuir. 

· Po•r faire · des Compotes le· 
· · Verju.r pelé. 

P ~ene~ deux llvres de Ver:. 
JUS bien meur que vous 

pellerez , & p~r le bout en ti
i:erez les pepins avec un pe

1
ti( 

b.aton que vous ferez expres; 
&. vous le mettrez da:m un plar 
-oll terrine , & fotf que vouS' 
f ;iurez tout pelé vous·prendrez 
une livre de Sucre clarifié , ou 
fàns · clarifü:r , que vous ferez. 

bouillir-

o ,,_ '"Googk: 
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Limo1111ditt'. 'J 
'bouillir ·& ·cuire jufques à la 
plume ., puis vous jettere·z v8-
ue V erJU.S · ~l~hé dedans., &:: 
l~cheverés (ar le feu , jufq11'à. 
ce qne- le Syrop ·fuit en état, 
parce que le feu diminuëra de 
la ·cuiifon -de vôtre Suc>Ce, pre
nez . gard~ fur t()Ut de ne point 
trop faite CUlre le Syrop , parce 
que . l~ . fru.it . ,noirciroit & brû
kroit. _Les. Compotes de Muf
cat fc font .de meme. . . . 

. . 

Poilrfaire desCompotes de peti
. . :tes Poires de M11,ftat 1J11,i fa11t 

. les. premiere s 71e'll•ë s. • 

P-. Renc~z deux Üvres des . .fuf.. 
dites Poires , les pekz , 

leur rariffez :la queuë., . & . ~J.?. 
coupez un petit bouç, p.uis les 
j.erte.rez dans l'eau . fraîche "à 

1 
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Jfiefûr<J ~ · enfüite, \VOU~ ferez · 
oowlli.r. ~ i~e~ü ~ 1ës_ jcm:.n:z. 
d~da"s àp~s ltfà~~f~tègo'U~ 
tèt dè la ~emier«, &lres·fére-z
.ainfi hoüillîr;, jrtf<ru'à ce qu~ene~· 
foiellit p~fque taittes , ·puis l~ 

· retit~èz , & tes jettetèz d~ni 
de l'~au fr-akhe ·;: vous ~liez.: 
a prés f~dre &-· bouillit \in~ 
4ein\c livre de Sucre-011 tt0is 
~-tterorrs, & vo~ Poir-ts .éra·nt. 
tirées & bi~·égoatêès d:!:œtcro 
derniere eau , vous les mettrez. 
dedans & les fét-~z ho~il1îr jnY: 
qu"à-0equelt.Syropfon pretque 
fait ; enfuite vo\!-s les _retirerez 
Q.~ fei.~, les z:emÛ;l"eZ & les éc~~
rnere'z biê'n , & y jetteret. un 
demy jus de Citron, les lailfer_œ 
refroidir &: ks fèirvirez. 
·: Jrfità. L-es ·Cornpotes-dePoi. 

Tes -de .1\ ouHekt , ~e Jarg{)n. 

o ,,Googlc 
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ZimMlt!din. . f7, 
melle, de Martin-Sec & Blan
, quetœ i"e foot de même ; . & 
·comme ,elfos ·fo~r plus groffes 
·que 1es Mutqnées~ vous .les·pou-
..ez. blanchir~ · è'ofl:.:.à:..d\.re,, fa.ire 
~cuire avamt que de les peler; 
0.vouspouvez audi les couper.par 
Ja ··moitié··., ""!: mettrèz aulli\ la. 
:même~ de Siière ac lèbadie
. verez. de la mêtnefa'i0n.que.cel-
Jes cy ~de~us. . . . . 

• . , . ' • ' ~ ' • ' • • ; t 

} ~ - .. ' 

~ . . . 
• • 1 ! . . . . : 

·~ .. • , . . ,,. ._ ... ~ - ... . r• t ~ . •: • 

1 .. ;: 
... • • i. ' 
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~-, . Le pAr{ttit 

.P.011r f11fre des Compotes d'#11trt1 
. : P11ires p~ ·_ grojfes , : com111~ 
. ~ P()ires. de Beflrré~ de Me.l/ire 
. Jean ·, de BergamoJte , de 
; · Yerte-Longfle ~de B~i.lery, de 
., .- MoüiUe .. J30Nheh_J:A1JZAdo
: ~tü .de Do11/J/ç .. jle11r, dr'B.on.: 
< ehréiieJZ d~ H:yv_tr, dt FrAfJ&-'. 
.. ' Real,-& 4fltrrJ~ · . : 

' • I - -D E toutes lefquelles Poires 
vous prendrez de celles 

qui vous plairont le plus , la 
quantité que: vous voudrez, les 
ferez boüillir dans l'eau jufqu•à 
ce qu•elles foient cuittes ; cn
fuite vous les pelerez & ofterez 
le dedans, & les jetterez dans 
de t•eau fraîche, puis vous ferez 
fondre du Sucre à proportion, 
les mettrez dedans , & ferez · 

, ' T 
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. Limonaàitr. . 99 
vetre Sirop comme aux autres 
:Compotes étant hors de ddfus 
le feu; vous les remÛr<n & écu-
.me rez bien , & prelferez deffi1s - ~ · 
la, moitié .d'un Citron, fi on l~ 
vent . chaudes , vous les ·fervireZ. 
i:baudes. .... A.._.~ · <...~~ i ~·--. ~ 
_ t.. --.;'r;;-.-...p1""""" .~/f-..,._ 

-
Po11r faire des Compotes dt Pom:.. 
· · . , mes à la Port11gaïp . . 

1 L faut prendre des Pommes 
. que vous couperez · par la 

moitié & en ofrerez le dedans 
puis vous les mettrez. dans une 
affiette d'argent ou dans une 
Tourtiere, où vous mettrez du 
Sucre en poudre. de.lfus & def
fous ; vous les· mettrez en fuit~ 
fur du 'feu , & les couvrirez 
avec un couvercle de.Tourriere; 
für lequel vous. me.ttJiez du feu, 

I iij 
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JQO . .X~ Jnlrfa!J:·· 
& le& fèrez cuire jµfqu'â·. ceqUe~ 
Jë: .Sucre foit . bien; i:omr: &. fait: 
en caramel 1. il.· fu.ur.. ·poûrcané · 
bien prendre garde de ne les. 
pas. 1aill'çr brûlec ,. ' & "tjBOUS les. 
fervirez ::Ids : plus.: chaudes qu'w 
vous fera poffible ; fi on .les fait: 
dans une Tourtiere, on les le
:vera. & metrra· toùtes ·chaudes. 
for uoe · affiette.d~gent; mais; 
elles font mieux faites for une~ 
affiuite d'argent, à caufe de ~l'é,:.. 
.tain q~i ell: dans la Tourti~e •. . ~ . 

: Po• faire des: Oompotn a:'~ 
.· · Pom111es en g;Jt.e. : · 

P·ltenez de5 Pommes de:
. Renette que vous coupe
rez par quartiers, les peforez ,. 
en ofterez le. dedans ,, & les. 
mettrez. àms. .c;le l~u .fraiche..., 

' o .,,,Googlc 
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Z.i~tÏdt~r;" _;- · ro:r 
puis aveç les p~lures vo\,ls pr~Q_,. 
.dce:z: _eri~ore qt.iaçr~ 01;1 çinq. 
J>~QIDIUS!S. ·que. v:oi,1s-· ço"p~~l 
par nion:ea.:ux ,: ks fc.re.'li biçn~ 
cuire dans demc Pintes c!'~~l:l. , 
~ les. paifere~ au rravcn ti.'tJ!1~ 
·-~mine ou d'un; linge,, ~llfüice 
dans ·cette eai; là. ; :voqs: m~iE:rei 
une demie liùc: ou· t.rQ.ü. -quar- . 
terons de Sucre, & la mettrez 
.furie feu, nù. v~u.s jom.~xcz'vos 
quarciers :':de 1?.on'lli1es .. pelées, 
& prendrez garde qu'ils ne fe 
cuilè,nt .trop , ·de' peur qu~eltês 
~- s'en aillent en marm.elàdç, 

' & lorfqu'elles·; ~ront. ouicès~ 
,ous .l'es . retirerez·de .<kifus le 
feu , & les tirerez:· l'une: aprcs 
i~autre , & .· les · prelferez tout 
do11Cemenc:ootre rdeux .cuilleres 
pour·.en '.fure, fortir ,}~jus , ~& 
les arrangere-L fur wiç· affiette j 

1 iiij . , 
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102. Le parfalt 
cela fait, vous remettrez v8tre
Syrop :f nr le feu, & Je.furez ju,C. 
qu'à .ce qu'il foit en ~lée,pr.enei. 
bien garde de le laHfec brt1ler ; 
étant tiré & un peu .refroidy 
vour remûrez bien avec unœ 
cuillere , & en couvrirez vos. 
Pommes, qui fe pourront ainii 
garder quatre ou cinq jours. 

, 1'011rfairedesCompotesJt P~ 
mes ~ la .Botûllonnf. •. 

P. Renez des Pommes telle 
. quantité qu'il vous· plaira;. 
les coupez par ·: la . moîtié & 
a.prés · en avoir·ofié le . dedan~ 
vous les arrangerez dans une 
Poële ou Poilon , & de.lfus huit 
pommes ou environ.; comme il 
efi dit cy deV,ant,: vous mettrez. 
une Chopine d'eau ou bien troiS. 

o .,,,Googlc 
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Limonaàier. IOJ'-
derni-Septiers, avec un. quar
.teron on lix 011ces de Sucre·, 
.vous les rouvrirez bieita:1iecuri 
plat ou uneafliette ,les mettrez 
fur le feu ~ les ferez boliillir', 
le. les .rirerez lorkJli'il n'y aura 
prefque plus de .jw; puis vous 
les .. dretferez; & les fervirez~. 

/ 

, Nqt(J., .Les·. Compotes de 
Pommes de. Calvile. fe font: de: 
la. même maniere. 

Computes dt Citrons &d' fmtngtsi. 
. ' 

Prés les avoir tourriés Oll' 

zefi:és.: ,· · vous les'" fâites: 
b chir à l'eau fur le feu-, les. 
ayant rafra.kbi ,, vous" )a 
coupcré~ par tram.:hes ou ·bà:. 
tons; pa.r rouelles;,; èn ·ccavcrs; · 
~Btl~ o{èeré; les. pepins, jetta~ 
i ~(U!e von:e Orang~ ou- C1~. 

bieita:1iecuri
zefi:%C3%A9s


ro4 .Le; p'ilrf~-
tron dans. l'eaQ ·;· enfuite urie:' 
decod:ion de Pommes::L laqueh
Ie.ayant: ajoûté du Sucre,. ·fuit. 
tes le reduü·e préfque e:n Gelée~ .. 

- & y· jettés vôtre fruii: , ou bien· 
menés..; le au. Sucr.e c6mme..·il 
l!ient · de fa chauEa ;,.~~ires. Iuy, 
prendre huit:: ou" diJC bnüillons J. 
Lii1fés-le repofer qùelque-tems,. 
&vous l'ac.heverés-quandîl les . 
.f.iudra. fervir, . en h1y :donnant 

.~ encore une vingtaine de bouil-· 
fons, puis vous drefferés vé>trè:· 
Compote •. 
~} . ' 

:: · Compo.te~ de ~ar11t1s, . 

F"Aites cuire vos Marrons; 
·dans la bra.ife ,. pelés-les; 

lk les applatitfês./ vous les .Nn.;, ..... 
gerés en~ui~e dans un . pla~ &. 
les COUVIlrCS de q~lq~e Syroir ,. 

o '" '"Googk: 
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.Limo1'11tÜer. . lOIJ; 
àe fruits ou.d'uJJ,e décoélion de: 
Pommes, ·que· wus aurés; fait· 
boüilli~ av.ec. le Sucre jufqu1aa. 
liffé ;• vous. coUNrir~s vas Mar .. 
rons .& les. ferés mitoonér à: 
-petit; rea.~ y ajodtant" de temps . 
en:~mps !d•autrc. Syrop à·~e.;;. 
fure· que Paurre fe confumè ; il · 
&ut les fervir chaudement,, ·&= 
pour 'cela :mettre vôtre. Par.ce.
bine ·fur, le Plar &::·les . vebfür: 
àetfus ,. les"( renve.rfer. --.Jèffui'.~., 
puis. les arrofer.: cfe:-S yroir ~ · iil 
eŒ neceifair.e , . &: y ~primer U.m 
jus.de., Citrons&: c.fOtanges~~ ·~ 

1 , ' • • r ~ 1 · -'. 

·p;Renés . des pieds· & , une~ 
• ~ouelle de. Veau en·a~tl. 

ôte la graHfe,frottez la Rouelle,, 
k . la.: meEt~&dans . une Marmicç: 

) 
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106 . Le p11rfait 
avec les pieds , avec de Peaa 
& du ·Vin à : proportion , les · 

, fêtés c11ire & écumerés avec 
·foin , · & quand vôtre. vianck 
fe defera , &; qu'il ~y refrera 
quele tiers de bouillons, palfez
lc par l'érarrline ,. & le: dégraif: 
fés bien , a.ve'c deux ou trois 
aîles de piumesJ mettés le tout 
dans. an Po.ilon avec ,.de la Ca. 
nelle en bâton ; deux ou trois 
doud& de- Girofle, un peu d'é
corce, de Citron & du Sucre 
raifonnablemenr pour en faire 
une_ Liqueur agreable , faites 
bouillir le tout enfemble , & 
clarifiés avec un blanc d'œuf 
fouecré· , a prés quoy vous paf
ferés _· v.8tre .Liqueur à. · hi 
chauffe. · 

Si vous voulés le garder un 
pea de .temps., il faut f~r une 

o ,,_ '"Googk: 
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·Limt>nadiw. · ~.. '1.0, 
Pinte.de bouillon prendre deux 
livre.s de Sucre~ &. qbfervant 
quand on met la m~me ch0fe, 
le faire_ cuire fur la ~n jufq.•ù~ 
perlé; .& le ferrer dans des Bou,. 
teilles.. . · · 1 

} 

Lait Yirginal. -
, _ p Renés tr.oi-s onces de Ben

join , & demie once de 
Storax, reduifés les en ,Poudre 
groffiere , & les mettes dans 
une Bouteille, ou dans un Ma.. 
tras, dont la moitié refre vuide, 
vo\Js verfor.és pardelfus une li
vre d•E1prit de Vin, puis hou~ 
ches exaaement vôtre vaif.. 
feau , mcttés - le en dijeftion 
pendant quinze jours, \•entou. 
coa~ i!e fumier chaud, & au 
~:Uc, de ce temps vous filcerés 

DigitzedbyGoogle 



.~ Ze pt#{Air Zi#UIJ.adier. 
Ja1.Liquêur ;·ç'eftJ.-dire,.vous la 
.rou{lecés· à tra:ve115 un parier 
~lfard; .& le garder es dans 
u~ Pl1i0lc bi:en bouchée. 
· ;,-~Jqlx\ins y ~jolkent -do~ 
. ou fix gouttes de Beaume du 
Perrou,.pour luy donner .bon
ne odeur , l'on croy que cette 
,eau_ e(t propre pour ofrer l~ 
Qches ou vifage. · -· · · 

..:. 

' --

, .. ~ i 

L .• ~ .,.- , . _; :., ·-· ~ .. 
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+a; rriartierede préparerleThé, 
_ lc·Çaffe & le Chocolat, & aù· 
.' :tres Liqueurs·chaudes & froi-
. . des. . . 

: M4111ièli'e. àe ]'Tépat.erie Thé. .· 
~ R.ENEZ une Pinte d'eau 

,,_ V &lafaites boüillir, putt 
vous y mettrez-un demi 

gros de Thé, ou bien deux pin~ 
._~ A 

. ,, _,coogle 



x Le p11rfait 
c-écs , & le retirerez auffi-totl 

, ~ d'u feu, ~f. il ne . .faut pas qu'il 
' bôüille : vous .le laifferez ainfi 
i. ..i:epofer-~ .i.nfufec l'ëfpace de · . 

deux ou trois Pater , puis vous 
le· fervirez. avec du Sucre en 
poudre fur une Pourcelaine , 
afin que l'on y en mette à dif
cretion. . 

Le Thé vient du Royaume 
de la Chine & du Japon , & 
préparé comme, ~y-deffus , ~es 
proprietcz. font d'ahaiLf~ ' les· 
fumée~ du Cerveau, de rafra1-
dur &. de purifier ie Sang : ·il 
fe prend ordinairement le ma
-tin pour réveiller les-efprit-s, & 
donnèr-de. l'appetit ,.& aprésle 
~pas pour aider à ~~ digef
tiou. 

.. . 
• J - •' 

" . ~ .. ... ' .... . . 
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Maniere de préparer le Chocolat.,.-
.. ·-p. · Our faire q~atre taflès de 
. Chocolat ,, 11 fu.ur prendre 
quatre taffées d'Eaq 8i les fair~ 
boüillir ~dans une Chocolati~r~; 
puis: prcmdre u.n. : .qttarçero~:do 
Chocolat ,-le couper plu$.menµ 
que faire fe p9ura fu~ uµ- pa:": · 
pier·: . .fi vous;l'a.imez fucré:.11.ous 
preodre;i.aum ~n qua.Ftero11i~~ 
Sucre;i; &:fi voqs l'aiqtez mo.i~ 
v0us n'y en me~tr~ .que J~9~ 
onces que vous concafferez . ~ 
m.ettrez avec le Çhocolat ,; \ & 
lorfq~e vofrre E~ ·boüillir.a :,~ 
vous jetterez le tout enfembl(: 
dans la· Chocolariere , &.,le. ;Ie., 

. . , . ·- .. . . 1 

m.~z bien avec le bâton a ' 
.Gh~~Î,it :,: vous l~ me~ëre,z. en .. 
fui~ ~vaJ1~ l~ fe_u _.fi .vous vou~ 

· A ij "~ 
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4 ·' Le p'ttrfa~- . 
lez : lors qu'il montera vous r~ 
retirerez afin qµ ïl rie s'en aille· 
pas par deffi1s , & le fuüetterez _ 
bien a~ée ·Je·· b~ron poW' le f.iit~ 
mou!fet, & à mefure qu•il môuf- -
fera· vous~le -verferez dan.ç vos . 
J"aLI'es ·l'une ~ · ctprés l'auore ,: .. a · 
vous ·n•en -fl!>ldez q_u~une ~~ 
il ne faut : qlt-~une talfêe· d~.Eâ.u.,
aVëc uné'once dè Chooolat . · ·:-, 
' 1 · <E-t fi v0us vou-lez ifaire: d[f;. 
éhocolat •au· Laii , 1 • -VOUSJ f*en-i 
dre'L · auttlnt ·Je· · l'.a.4't -que vous . 
_t.~endriez d'Ealt pour Ie . faire · 
e~mme. cy~deffus, que vous fe. .. -
. i'ez bdüillir, &: prèndt-cn garde · 
. ~u-'il ·i:iei:foit tourné-,'& ~ü.:'il na ·-
$ en· aille - par ~ de.lfus ; v<>us le · 
rerirere~ · aprés du' · feu·, & y
tnettrez- autant de :SuGre &: de 
Chocolat eomrtie ·à 1'autre{vou$ 
pouyez pdurta.nt: dùnillué.r · 1a_ 

.. ' Il' 
r 
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· Lim'tlllt1(Î.i er. )' 
dofe,-:dU Suue fi vous ·-l'-a.im.èi. 
moins fueré. Le. tout ainfi mis 
dans la Chocolatière , vous le 
re~tez'bicn a\rec le bâton pOPr 
le faire mouflèr , & le fervi
rez. · 
. Le Choeofat eft une conipo
âtion- de.Cacaos d'Efpagne, de 
Yanillês,rde·CJous :de· Gero.Be; 
tle · Caiièlli: , ' de Màff'w · & de 

' Sucre~, le tout bien pré pari .<ll\ 

en' fuit: une Pâte que l'on met 
par-livr~~,- demies livres, &par 
qmi'terons. , &·) Pon s'en . fc.rt 
comme il efl: dit cy.deifus. Ses 
proprierez font · d'échauffèr &: 
de '. furrifier i~eHoma,c .& la poi.;. 
crinë ·)• & de fofü:'tnir ,&; rét~blit: 
fa cluleqr haturdle dl ncu.trrir ~ 
dilf~ :ta. humelft's ,- fortifie .. & 
tntf~t la.voi:I!! ;& ·ell enco .. 
1t~ptopi*ec'1 .heaucoup~ d'autres 

Aï J . , 1 • 
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~ Le /ttefa1t _ 
chofes quiferoient trop Iàngue~ 
à déduire icy. · : . . . . . . 

· M anitre ·de prJpttrer /~ C. aff J;, · · 

PRenez une livre de Caffé 
en féves , épluchez.1e: bien 

& le mettez da.ils une. PoëJe à 
fricaffer qui foithien . é.curée i~ 
ou dans urle Poële à; · Confiru .. 
res , ou dans une Terrine ou 
Plat d'argent, commeauffiâans 
une Boëre.de fer que, l'·ontour..
ne à la. · bro~he. : vous le -ferez · 
enfuite bien fricalfer fur le feu, 
& le remùrez fouvent afin qu'il 
fe grille également . par tout ·, 
jufques à_.ce qu'il foit noi,r & de 
couleur. He · fer · , & prend rés 
bien garde qu'il ne foit brillé 
ny reduit en charbon. Celafaiu 
vous le pilletés dans. un· ].4or~ 

• ' ' ~ .. f 
t .. t.. ., 

1 
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Lim6naaier. ~ - 1' 
tier, & le pa1ferés au Tamis ;; 
il· v.ous-avés Ull Moulin vous:l'y' 
ief és . moudre -~ étant. JlJôUllt; 
vOùJant 'VOUS . en • f.èrvir , VOU~ 
ferés boüillir une Pinte~ d'Eall . . 
dans. une · Caffctiere, laquelle.'. 
boüillant vous la· rctirerés d\1-
.fctt.~ y mett:rês ·deu" . (;tti,llerées.; 
de Caffé, c•eft a dire un demk 
quârteron pour· une Pinte,· & 
une ·once p0ur chopine, leqijel 
vous roèlerés bien avec l'eau, 
puis remettrés la.Catfetiereau
prés du feu , le ferés boüillrr, 
8' lorfqu!il voudra monter t··· 
empêcher en le retirant un p . ,. 
du feu- , & faire c:n forte qu'il
boüillc doucen>ent dix ou douze 
boüillons : ayant· a.infi boüilli 
vous y mectrés: un vetre d'Ea~. 
pour. faire -tomber le mare. -iUl: 

fond: c~4\ ~t yQqs le ~.f~ 

o .,,,Googlc 
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1 J:e.p4efttif': "
iepofer ~ le tirerés·au ·clair· &:: 
le· furvirés avec des Pourcelai. 
nes,&-du;Sucre en poudre, pour 
ert' .. mettre fuivant qµ~on. l'ai..: 
me .. ·Qgand on veut garder le· 
Caffé deux heures ,il faut qu'il 
boüille un· demi quart d~heurc'. · 
entier,; àutremenc; il- fe gâte~ 
JK>ir..-. · - · · 

Le- Caffé efl une· Graine
quir vient de -Perfe & autre~: 
Pa'fs du, Levanr· ,. donr il fair- : 
fa boHfon la plus delicieufe 8c. 
la· P.lus ordinaire .. Etant prépa-: 

1 comme nous le venons de- , 
_ e , lès qualités font de rafra1-

chir le Sang,.de diffiper & abaif
kr les vapeurs & lesJùmdes du.; 
vin , d'aider à -la digt?ftion , de" 
Jféveillercl~ efprits ,,& d'~mp&:;.
Gb'e( de ·rrop dormir'·ceux ·qui: 
~t beau.eoup d'àilàir~· - : · · · · ; 

~J 
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~·+~ •+-~P>+· 
~ o_~~" i ly_"4. dè"~ farte~ Je Li~ 

monadierJ .t Paril"·, .ffavoiT_~· 
les Limonad_iers DijiiUateurs, .. 
. & le,s /,i'lf}on.adiers C~njife11T_s,, 
j' ay crû. devoir· donn-er ·~ans · 
ut endrQit ce_ lj.llt eji necejftrir, · 

· -ÂuxÇo11jifaus.Je commencer")'' 
,parlechoix~ & par toute; te~, 
d~lférç,,~es ç.Ujfons d".$tiçre.. .' 

Pottr·chlijii·d# S#rre1· 

1 .. L . doit être_ blanc, .. ~ur, (qtt~. 
nant , . leger , & .d un dot:m. 

agréable. li y a. bien rootns.d.~ 
façons :pour le clarifier ~aiid 

. il.aura.tomes ccrs:quahte,z:.;iqul 
lï~and. onJèfert de ir;aa@~~ 1· L , • 

ccrs:quahte


1u Le p11tf1til 
quoy qu'elle foit la plus bian~ 
che & la plus propre ; car elle 
efl: plus difficile à employer dans 
les Liqueurs à cauïè de fa cou
leure roulfe.-

: Dif!lre11us c11i/lon1 J" Sucre. 

Pour le d~rifier j'~y·_donné 
deux mameres différentes. 

+ ft "L ~ dans l'autre . Partie.,.. de ce 
/1 ?1 Traité: mais il y a encore de 

différens termes felon les dé- · 
grez de la ~uilfon du Sucre, 
comme à Lilfé, petit Lilfé , à 
Perlé , le Perlé fort, à Soufflé, 
à hi Plume., la petite Plùme ·~ 
la grande Plu me , à Boulet, à 
Calfe, & au Caramel . 
. Ap!és ·avoir clarifié v8tre 

Suçr.e, vous· .le remettrez fur .le . 
fe'1~ po\lr le ~ire · :boüillir · ; ·& 

· , l'·on_\ 
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LÎ#lnlail.ûr. U r 

l'on conné~t s'il; .eft. Liifé . rm 
trempant . .le ,bout du . 1èàondr 
doigt·~l'appU.yant furrle?:?uecy 
& les.ouvransun peu; il fe&ic 
un petit filet qui fe rompt ' d>a~. 
borà ~ ;& . qui relle· en gduttd 
tùr le ,doigt, : ce filet: étant im.J 
perceptible, c'eft le petit· Li'f/ë i 
& ·quand il s'étend davantage 
avanti que de fe rompre 1; :c'efi: 
le g,4<1,.-Lijlé.I: iLne..fàur pas 
gexpofer de: [e brûler èn . pre .. 
nant ce Sucre avec- fun doigt~ 
il faut; tirer l'Ecumoir ;, 1&. ·dû 

. ~n l'on le dégoiite ~ & a prés 
pa.Œe%> le doigt par .delfous,. &: 
\fOUsfcrez i~dfay cy-de:ifus •. On 
continu~ la cuilfon pour la cuif:. 

· fon à Perlé, en dfa.yant :toû .. 
. jours. de •même entre· les deu'X 
:doigts, & que le ·Sucre file 

· -d',~n doigt à l'autre fans quit
B 
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y1i :-.ù ... t-:{dll 
ta , ~il la .marque .,qu'il: ei. ~ 
lbnùcbt &Jqua.od.ke!füm .qmti-.; 
Qllii11à: :tfbir;~ ï q~1t' ~a~ 
O~ettllrf! : .q!JC. ron: falfc: ·:d~ 
do~ts ~ d cil: le ~mt P. er/i.. :µt11 
ha.hi~ co111Wifre~1cettç blif~ 
fun: lors qu'ili~pperq~ivbnl'.qué 
re . 'boüillon 'futw . des; Perles 
tondes &éiCPéeS' { a'efl:èe~qui 
y a'.dqnn~rlit>nôm i j mmnti.r. 
n.ua11l ;de.:.iüre :fa'i~-~e.i 
a11ttes1 boüilloris; juiqu!aa que 
~us. ipreniez. vôtte". Eèumoire.-, 
l'a.yanç un -peu Ltècoiié en bat+ 
tant ifut Je;bor~L âe _la; ·Poële;:, 
foutf;l,ri atixrav~ des :traui c~ 
allànt· '& revenant d'an i:ôté à 
l'antre, .& fi·il en fort' comme 
des ·petites bouteilles .de :vôtre 
:Suare ,: cela fait fa. cui.lfun. à 

:forif.llJ .: · ~econGinuez . enroré 
de _luy, faire quelques .: boqil,. 

..... 
,. ._.. , Googlc 
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'Lmun"tli1~; 1}: 
Jons,. puis . vous fouillerez en.. 
cette-à. travers l'fçumoire en le 
fccoùant ~ua · rev,ers ·ik mair:i,. 
ib~n part, de;pb1sgcqffes boules· 
qni·s'élevent. -en haut , alors il 
c!ft,à J4.p/umt; & quand par 
4es. eifais f.réq~~ns :vous voyez 
ces. boµteillcs plus g·roff'es & e.n, 
pfüs, grailde 'q uan ri té J en forte 
qu'il .· y en ait plufieurs qui fe 
GOllent eufembfe , & forment 
comme.une fila{fc~ volante, c'efl:. 
ce '.(}U~on. appeUe à. la grande. 
}'!.me· :. & quand il part en 
malfe ou en gros, cette cui.Lfon 
s'appelle Boulet. Pour connoï
ne û ·le S\tcre çft pût à ÇajféJ 
vous moüillerez le bout du 
doigt dans de l'Eau fra1cl-ieJ &: : 
l'ayant .trempé ad.roitement 
dans Je rsucre, vous le plonge
~~i . dans cette eau frakhe 

B ij 
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1 + z~ 'P4rf ali -' · 
ayant le doigt dàns· l1eau· vous · 
én détachez le 'Sucre · avec les: 
deux -autres ·,,-& ùl ; fc ca:ffe rcri; 
fuifan~· un petit -b~uit · ,:: ·il -~ft :a ; 
là cuiff on à Catfê. Il y i en- , 
core une d~rniere cuHfon ·qui rie 
~rt que. P,ou~ le; Sµcre . d,?~~e ,. 
c eft celle · au Ca.tamcl: .; ;c efb 
aprés avoir fait l'elfai ·:4e la.: 
cuilfon :à Catfé ' énfuite . met-> 
tant fur la ·dest , s'il fe ca!fe net~.
ternerit il efr. fait; rnais.s'ilticnc.i 
dansles dents' il faut enioJre lo 
lailfer cui~e jufqu'à ce qù'il 
rompe facilement. · 

Amandci à fa l'rA!iiU f/"j//J4s~· 
~ j : /' • ! . '. .. ; ,. ! ; · l_. 

F Aites fondre une .. livre de 
Sucre dans . un demi-fep .. 

tier d'Eau , · & -qu.and: il fera 
.fondu jettez-_y -une: livre .d'A-

'. . '·"~ 

_'-""9'- ' 
,. .,.. , Googlc .. ·' -

une:livre


· I;imonad~er. . 15 
mandes, douces que vous ferez 
boüillir enfemble jufques à cc 
qu·.eUes. .p.eüllent ; ;v~u.s k$ rc .. 
~reœz. de <iie(fus le feu , &.· les 
remûrez totl jours avec la Spa
tule ; s'il .y. re(le du Sucre fai
ses.,.le . .r:~c hâi.df~r . tant foit ·peu 
fur:lcLfeµ ,. :afü1 qu'il: . ~·arrache 
cntierement aux Amandes; en 
continuant de . le~ remuer juf. 
q~'à1hdin :: ces Pr:,.lipes ~oivene 
~r,e: de ;couleur de; gr~ de lin 

· pour êtr~t ·~les.·! -. : , . . 
• • 1. • ••. 

Pralines · rof!ges. 
~.:.> ~ .... ~..: 't; : ; . · 1 . . i. . [ J .• ' . . ' . . 

.17) R~he~(t·rois·q_ilir~~rous c,k 

.J.~ S:u.çrc que vous: ferez fon
dre dam un demi-feptier <l' EaU; 
jetrez.y ~o~ .. Amapdçs , faites-
les. bPüiJlir . çOJ11ffiS!, cy .. deflùs , 
ji!iqJ.ùt .. cc .qu'elles petillene, les 

b iij 

fur:lcLfe%C2%B5


16 Le pttrfoit 
rumuer de temps en tcmpsafin 
()ll,elles ne s·~ctachertt àla.Po~s 
quand eue~ ~tillent retire~ 
dè deffi1s le 'feu, &: .remuez toœ
jol.lrs _ j ufqu•à c~ qu•elles ayent 
pris tout le Sucre ·q1,1•ellcs peu.;. 
Yenc ·prt?n~re ;fans ;Jes remcmt 
fur le feu.· : Vous les 1albWrnt 
&: le Sucre qui:èn totnbtra ~bw 
le remettrez. ·dans: fa: ~m-œ 
Poël~ ; :&, .un: q:1-1arteroni.'• 
Sucr0 ntqf ;-un ï~1i'&Eaà pOl.l'i 
fondre le toua'r ifakœ:.le cairq 
jufqu'à Ja cuiifon ~ Caifé; met-

. tez-y de la Cochenille prépa
r~e pour luy donner une belle 
couleüt rouge ; ·voi:is. le ·· ir~ 
encore cuire 'rour le faire rC
veni r à .. Calle , · parce que la 
Cochenille l'aura.refroidie; vous 
'Y jetterez V-Os :Amandes,&. l~ô· 
teréz de deifus : le" feu .,. &.. re;. 

Google 
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L'immM.iel". !1 
muëttt· toujOlirs comme . a·a.1-
bord. jufqu~à ce qu•ëltes foient 

' bien {cc.hes & bien grc;nées ) c~r 
<i'dl: en -quoy·confifte:la ).lciW. 
.cé & la 'bonté. : Ûll''m faicenl.. 
corc ·de blanches ; cibnt.on: é.t. 
èbaudc ·& pele lês Aman~1 
ft 1>6lu,illir:un oouillock>u drux, 
~:dillrdl:e :on .fait ··œmmé.i~~ 
deffi ' . ·[ ' ) ' 

' OIL''< ,. '" , , " • [: ' , ,- , 
• ~.1 ' J " - • ·J .• , 

... l.}onq>répat( la CocheniU~" 
..cn:.prènapt une onœ;quc rVOus 
pilerez dans ùn Mortier~,&iili 
faifant bouillir dans un demi. 
feptieJt <fEau rne.fore. de P.aris, 
avec demie once .d'Alun dero. 
die ',·r·.&~. un 1 ,:qtnrt1 ·d'orltt;êt 
6ré~'ne de •Tàrrre; .runb fü~Ji 
pillé fé~rément·, & fait · bo11il• 
Jir dans un petit pot de Terre 
yernüfé ·: il faut remu~r. aveci: 
wie pct.iteSpatu~ de bais bkrllC:Jt 

B iiij 
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confifte:la
illir:un
bkrllc:Jt


r8 .Le JNttfttit . 
de· crainte qu'elles ne tiennent 
a\1 fond , &. Jaüfer bouillir juf 
-qu'au dégré de la coulenr par
&ite, qui fc c<>n~îtra en: fa~ ' 
Jànt J~eŒty:avec la peril!e Spai
tule fur .du papier., vous en ju• 
gciez de°'la·beauté, & la .reti,. 
p!tt!l. ' dei· deffus le feu , ~ .b. 
wdferezr ·àans.u~ -petit :Lihgë. 
Êlle efl: d'ufage j dans teuti .:ce 
~ti~on veut'rougir, C:om.me Ge
~ée ;, Blanc, manger, Ma~m~ 
Jade,ou :aurré chOfc. < :<: I 

... . .· t 
.il . t .. . 

? ; ' .Ro"r faire Sur::re ·ctl'lllii; . 
' . . 

_, 1 .. ' .;, ... 

~Aitèscuiœ v.8tœr Sucre clil,. 
17: rifié.à Soufflé~ vous lejctièl 
rez dans ·itne .Ecuelle d'argent• 
ou da.ns u11 Moulé de fur bfa.nc ~ 
& . ~ous · y . pouvez drclfer de 
Ftirs:. bâtons de . CfLnellc · , des 

/ 
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L#f11n"eüw. 1, 
·Bouquets d~ Fenou~l ,desPru.. 
nes feches,,4es Tailladins fech~ 
,vous · les . : couvtjrez., 4e · vf>tr~ 
iSucre ~ &\le'. ·me.ttr.~z pa.Œer _la 
·nuit à l~Etuve avec Jeu mode-· 

- té; le l<:ndémain q~·i~ fer~hiea 
·pris vous ferez nti. tr~u. à, ~ 
.rgla-ce de . ~~trus., ~ (er~· fortir 
;t®i: le) çl_afr. ;:.vo~ ôt~rez là 
; croute par morceaux , . cela fe.. 
N· :brillant· le foir comme des 

-diaaia.Qs. . -_ ·i _ :; -~ .: .. -! '.. .'. ): 
. . • ' . " .. . ·1" .r1·'·rr. c • . . . . ~ -· t ' ~· ~. .... • " • • • "'\. 

. M~rfl1ls g'4%::· :' · . .:.~ 
. ,. ' ; { ~ 

·FAites cuire, v0-s .. M;~ro~~ 
, dans; l'Eau ;;: ~Y~?.~ ~l;<?.~ 
les.plus beaux; é~ant_:alfez.~j~ 
·pelez-les adroiternenr. avèc- un 
. petit couteau , ofèa.nt les . deu:s 
plures, ~ .pr,qaqt gar9ç ~ 
les, écr~~r. ; vQµs -les met~ . ... . .. . ·. - . ' -.. - .. - . 
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1.o . . .zi ·ID/'"~ 
"ènfüite au Sucre darifi'é ·, . que 
<TOus ferez· riedir -le verfant fur 
~5'.Mal'bris · datts une Poëie, 
· ~ ' vbà! -~ =IaiWerez: · juf<Ju'au 
~rfdéfnafo ·pour ·qu~its. jettent 
~!' cati ; ·le· les . mettrez égoû. 
~~· .. qtte.l~li~ .. : temps le- ~êm~ 
~'r; &•vol!! donnerez ,dix on 
ijoùîè' bbttiWons au Sirop dans 
-lêqtiel vettsjetteret vos Marons 
ijKYur lef tàiie bowllir· tm bouil
lon. Il ne faut pas qu'ils-ti'~m
pent entier~ment dans le Sucre, 

. & que: le 'hoüiUon 16 couvre, 

. Erce~<Ju'ils fe deferoient to. u. s. 

. Jé'lér*lemaîn faites cuire v6tre 
\, ·: ~J~~~~~'.:l- la :trande Plu~1e, 
\it'êf~:~ ~~lfe ; · ~ verfez~le 
~fttrre .für vos -Marons ; -cette 
tiliÎfon '.& Suère fi. fort aeheve 
~ leni- faite · jettër là11 eau,4 
alê : rëvieni: ~pà'r' te. moyen ._ à. 



.Li11m111tlier. sa. 
Perlé., .qui. dl le c:!egr~ ordi.. 
naire pour les·.Contir.Urcs·..: il ne 
faut pas les paffer davantage 
fnr. ~ -- fbi_, ·par'œ qu'ils ri~rci-

. roient. 
, · .Pour'. .la. tir4!r. gb.œ1 ) YOÏÛ 
fait~ dtW:e.<f a·Saun::àJai P.Ju~> 
~-~hdam: ftœh ~ ~ 
Mtlrons c.fo leul' Sirop,~& ·qiian~ 
v&re 1Su.cr~ efr..à: la !?fume v<JUS 
les jetrez dedaris;;-&aj'ant.cou. 
vert ce( boüilfun , !VÔuyJf'S iddl 
œndez::étant no ·.peo:J"<tfœidÎB; 
itous: blancbilfei 1e Sacrc . ..,!1:11 
l'a.menant,, & frottant avec:la 
tuiller~ coI?-t.ve: . A1n·::.côté !de. ·Ja 
Poële , .vous- y paJJèz · Nm· Ma.. 
rons ~v.ec ' une cuiiler.e :&. une 
fourchette le plus delicatement 
que vo~s pouvez de· ~rdelé* 
rompre ; · vous :)es, d.retfez < cnf. 
fuite fW'. des:.cla.yaris J' ·.ni'. y..«.fcl. 

,Googk 

avec:la
des:.cla.yaris


~ · :Ze par{dit 
èhent;promptement., ac· font" 
d'une belle glace. : . . : . . 
,.. . _·· . ' ; ·' . . . . ~ . . . ., · ' ~ ; ' . . 

-é•nf erW. J~ Flàn If Ora11ges~ 

fl Renez froislivresde Sucre, 
J.~:faités-lei cuire: à. la Plu me,, 
mie~ de. fleurs d'Oran
gm. •épMcttées: ;' VOUS. les ache.,. 
re~ï groffiërement , &: ineuez.. 
la)dam,vâ.rre Sacre quand .le 

.. lioüillon ·.fera .· rabaiifé ,:.-.& . de 
pùt.mc·à1toates les. autres .Con~ 
krv,es ·:· v.dus · les détre·mr.erez 
fuigncufement ~ & · les melerés 
avec; le Sucre ;afin qu.'il .y en ait 
del tous .côtez. ·: vaus trél v..aille"! 
t'és: v.Atrc · Sucretoucàlientour 
de la Poële jufqµ~à œ qu'il iè 
fa1Iè une petite glace par clef.. 
fus J :alors. voœ vutdêrex vôtre 
€oqfcrv~ d~ .des -Moulle.s , de 

o .,,,Googlc 



. Zi1ÎlonJJJeii. 1r 
.~pier.ou -ali~res ,, quan<I èlle· 
1~i'a ; fr?ide ' · uri . ·d~i · qua(t 
d'hëtite'a}?ies1,c:vous J.a c~upe-: 
rés' en ;Tâhk;ttê~;: t}UeiVo':ls tra .. · 
ceres a1/ec:· ~a: pointe du coû-· 
teau ; & elle fe caŒe fàcilemenc; 
felôt;i ks- tr.aces. -. .. i, i . : • ·. . 
:..:~. ; ~ S~! 1: . . ~~J ; . .. = . • ~ . '.~j~;:; f· ":" ~ -~ 

,.! :·donpti~iï!è. éïnfas.' "· . r 
: ' 1 - , · p Renez des Cerifes ; ofiez,· 

. · les 'rioyaù·x, palfez:;le.s fur> 
lêl feu 2· les :<kraferez-, &: les dèt:, 
feiéherez. bien ; faites cuire vô-. 
tre Sucre à~ · calfé_ ~ mettés-y: 
vôtre Marmelade de Cerife.S, 
la délayant blen~,a'\'eé le Sùcre, 
afin qu'elle fe mêle pa~ to!-lt : 
voas travaillerez vôtre Sucré 
tout· autour ·de la:Poelle, •_jyl 
qu'à ëe·qti'il fe fallè unepetire .. 
glace. par · delfus i · vous la v.er ~ 

o ,,Googlc 
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1'.f. .,,,, 1Mf.Jt-. . 
krés d•ns 'os· ~u(les .•. ~-ell~
lèra &it~.: ceJa ~ _p9P,rl,l.nqu- ·· 
Yetu.ié .. .de5. .: O!~i~~o r q_qand 
c."dt dan.s~ let.ir, ~3,qdè faifon , 
~OJIS ~ fait.es re;~re , Jeu, eaµ aux j 
Cerifes ;, vous les• jettcré~ fur 1 

un Tamis; quaoo .~llf~ -~~Qn~_ 
égoutées vous les pilerez dans 
un Mwtier , 9-Uis vQas l~s re
palferez fur le feu pour les bien 
<lelfeic\ier ; enfuite on fai,t arir~ .. 
du Su<Jre à C~lfé· comme C'/t 
deifus : :ay~nt mi~ vôtre Mai:i 
mclade vous obferverez la mê-· 
me .chofe cqmme cy~evant • 

. . i . ) . J . ; ., I , . ·~ • . T 

, )C.fln{trJJt.;_tl,. · Gtofai/11;1: · · \ .. i . Pluchez ·des Grofeilles , 
· r: . ,nettez-les fur -le feu dans 
· ·liloeile., ell~ :rendi:~nt leur, , 

Eau , ~ le$ laiiféZ égQÛter. fur. 

DigitzedbyGoogle 



z,;.,,.;,..;i;.... iSî \ 
. ·,un. ".famis :, q~qd eµ~. feron~ ; 
hien -_égou~~ ~~-~· ~flqr~~ , 
~ çr4v~s~r~mjs1~~q~f~ 
deffou~ l~ '.~a~is 'v~U& . le f<;œ:i 
4Çfeicàer #&r. le-. feu : . la.cuijf o~ 
du Sucre· jufq"!•à. J~gro® P:l!Jf ' 
me, dans. lequel vous jetterez. 
vôtre ;Marmelade- juiqu•à ce 
qu•il y en ait fuffifammentpour 
.donner. l_a · c~laq- ~ .. le -~ 
i v&r~ Cp9ft'.r~ :c <!~~y~bi~ 
~e tor.1t d~~~ -Y.~i:e . ~ucr~ 1:!9~ 
~tra_vaillere?.~ ~u,ithirez ~qt~ 
Sucre tout autour de la Poelle ï: 
·quand vous :.. ~eri;ê~ ·la.. pe~ 
glacer 4elfu~ "V';WS drçf<-:r~ Y9-
tre CQnfervedallS vos~~~ 

Confer:ve Je F~tÏ~~ife:~:-~ ,'; 
. . . . . . . ~ , .... ·• 

. O~u: d~i'G~~f~~~ n~ 
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i \ YV\ \ . 

i6 . L~ p11rf1tii· . . 
---· n'ell que vous voos· y mêlerez·" 

de la Framboife en aŒ"ez gran
de ·quantité pour luy donner 
ùne odeur auffi forte , comme 
fi vous ·Pavie~ compofée de 
Framh9ifes feules. . · 
-..' ) ·.· t _ i l4 

·_ j .'. : • Conferve tf Acliè. · . · .:~ 

Renez lix feuilles vertes 
d, Ach~ ; & les paifez fur 

· e fèù trois où quatre bouilkms, 
'égoutez-les bien, pilez-les , ·& 
les palfez à· traver du Tamis. 
Vous ferei cuire v8tre Sucre 
jufq.u'à la ,Petite ; Pl~~e , & · 1e 
bou1llon etant aba1lfe vous y 
jetterez ce qui a palfé par le 
Tamis, délayez bien dans vô
tre Sucre; v:ous. le tray~il!e..iez 
~rotrimê aùx autres Con~'rveS, 
'-& quand vous y verrez ' c.ette 

petite 

o ''· '"Googk: 



Iri~onttd[~{· ·'1.7 
petite glace dè.tfùs; vous le vui

,_. ,_dere~.~r1~ les}4oufles . ... _, 

~ : ·1 ~Ç°".foJjlf ~Blan:c~r-. 1 

(' . · f.' ( ,: ~ , :- :: .• · .: ..... , . . .. 

:E;' 11 y9~s,tf <! Vft'L p~int deF1enrs 
: D d~O.range , mettez de la 
.Marmelade de fleurs d'Oran
~g'~ fi vp~s:çn a ve:z . i, · f1:119n .vous 
,jpr~flï4r'rz 9e,Ja .Mari'J?el~de ,de 
-Ci~rqns, avecd~ l'Eau de fleurs 
. d'.O.ranges :,• ou . uµ jus de Ci-
tron ,, fi vous vo.ule_z la dégui
fer. · Faites cuire v8tre Sucre 
à la ,-P~~~e ,, ;dans lequel vous 
délayerés vôtre Marmelade, 
~bfervant au refte ce que l'on 

-f~~ . au~ . autres . Conferve.s cy-
~ tjeffi, u~ \ . r , '. , , 

f '( . 

c 
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28 Zt pilrfail , 
· 1 • • I ·• - ·I t 

Canftrot de Yûltttth 
( 

0 N la faic ·de même que 
c:~lle de fleu~s d•ora~g~, 

excepte que vous cort~aflè~ 
-vôtre fleur de Violette dans: le 
Mortier aprés l'avoir épluchée: 
, vous en mèttrés ~ dans vab-e 
·Sucre ce que _vou~ jugèrés ;l 
·proP.os · d•en metrre · p<>ur don· 
. ner fa coul(!ur !& l!odeur à-vô4 . 

-tre Confèrve. · · · · · 

· · · · Conforve1' différente~. -: : 

· O· N fiiic beaueottp d'autt~s . 
· · · Conferves · , confurme-· 
m·~nt aux .autres, fçavoir ; de · 
Verj ns , d'Epine Vinette , de 
Grenade,de Rofes & de Jafmin, 
que l'on fait . comme celles de 

o .,,,Googlc 
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~Li'll/lmt1dier. '1.9 
. fietll'S d"O..ang~ :ou de Violert~~ 
.ai.aii·_q\ie-• Jam:res ;q.ue l'u{~~ 
'.n®S~~prend CQus ks ·j(>11rs. . · 

. . . 
, . , P~i/le,s . "4(~<fm~llr. 
\. • "' • , · f," 1 ( ' ••. -F; · &t@;.iQôdt~_; ~-~ ·~µÇçde 
· Gomme· '!drag~nt' _ dan$ 
.une demy":"Sepriet d.'eau , ~pqur 
;(}Dfltte lirtC:$q( 5~re , Oll1 ~ 
-de. , de~ . ®! tr-oi~ ,jo,urs·: -<Jl1' 
v8rre G<>mt~ .(èr.a '.. bj~n d ~r 
trempée , vous la démêlerez 
avec J.. cuill~re ; v.ous hi pallèz 
&. prelfez dans un linge blanc 
~pour en. fépaJJer la, qa~; vous 
:mettrœ çette ea1,1- de ·Go'tnn•e 
<dans ... Je -M~tier ~ave-c ·un ou 
i<kwc.J>lµ1t: d:œu& ; , vou~ aur(!:i 
a.1e. lai.CaneJl4 pilléc. ~ pa{f é au 
:..TamiS\de-: SQye ·, délayez-bi~µ 
aec.. Yôtte .Gomme· ~ blaµ~ . . c ij 

Google 
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30 · · Le 'J11t1ftilt 
.d' œuf; -ious aurez auffi dt1 Su.: c.} 1 

'<;re en ~udrt: · patfé F.r le, mè- · 
me-Tamis, vous le melerezavec 
le refi:e petit à petit délayant 
totîjours jutqa•à ce que v&tre 
p.lce foie bien 1:llaniable ; a!ors 
ivous. pourrez:former vos.Pa.llil-
les en l011g, rondes ou-en qu'elle 
fdrtne vous jugerez à propos. 
:On y imprime des Cachets;les 
~gures , & on les' fait fecher 
d'un feu doux à l'etuve. 

" . 
P ajiiUes. de 9itro1i. · . 

'.M.· ; · Etrez .tre. mper" v8t~ 
· · Gom'me dans un peu 
'cl'eau, avec ·uois _ou quatre-jus 
'de Citron, & le z.efi:s que ·\lOlls 
'en ·aurez '.i faitS . . Deux. ou: fr.dis 
,. .. : . ' - . , : . /\ ' ., 
'Jollrs <}UC vous verrœ l\lotre 
Gon1n1.~ bien: détrempée 1~ pal: 

,Googk 

pourrez:former


Limo11atlier. ' .)1 
.!èz .. là comme, _cy ~delf a~, à· -~~ .. 

' ve.l's un Jing~ blanc.,, mette~ 
là dans le M9rtie~. ayec du SU;

- ~re Roy~l. en _pqudre ,; pfl[(~u 
Tambour; &.~pr~& ~~P!'~Il}iei:~ 
poignée vous tournerez, & bat-· 
trez l~ toµt .à 1 force de_ bras, 
pu!s vous y ajoûterez une autr~ · 
poignée de Suer~ , & ~ntt
:nuërez del>caçr!e &: 4~)bi.e.Pp~..; 
:roêlei'. vôtre· pà,t-te 4~ .top~ c()tez 
.à m~fure qu~ vous augmente.. 
·.rez de Sucre 2 jufqu' .1 . ~ qu~ 
yous a.yez uQe p~te bieQ bJaQ .. 
~he & maniable,, vous formerez 
vos Pafi:illès cqmm~ cy;..de.â'us, . 
que vous ferez fec~er à l'étuve. 

._ .P_aJJiJl1s de jl~urs d'Or~nges., : 
· i. . i E Lles fe font de. m~me, ex~ 

cepté . qüê voùs y mêlez· 

.,b,Googlc 

ntt:nu%C3%ABrez
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·5:· · fair de même què laC&. ~ 
·: ... f.oe"·cil·~· · rétiefunre.&my0li-we , . . . 
-~ Bor\' · ocofàlt ifaJ'pé j. quat!te 
fiVrcs dé Sacre· pa.~ : ~u Tam
~r1tvecurie onéë de' Gomme • . . 1 

·A~~~atl~~~~êe .~n.s ul'l 
~:-:Se~erd~cau, ·&environ 
'1n grai~ Ot1 dettx· de ·Caœtte 
-én: · poadre la plus fine ; que 
mettrés .~étremper trois jours · 
Jalrre·Gmnme· ; iaqtiellt! ·vous 
palferés.à tra,vers ,P'un pe_ti~~-~:
;e blariè ou étatnme. · ' , . ~ • 

. '" . . . . 1 

• • • • : :.. • • - 4 ~·' - • ~ 
• . - - .. i. 
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-,. . .:P4jJ/k· tll Pfi!Zdfo. ~ · ' 
,. ,' :·~ • : ·._ \ I • , , . 1 • ~ ! 

P·Renez un Poncife· dwfuQ 
vous tirerez les zets que 

volis 'ferez .. bla.riohir: d:11.1s·. r.ea\i 
boüillante , &. quand ils feront 
cuitsrvous lesn:tirere:z. .de dèl: 
fus le feu~ &: les. rnettre:z. <la• 
<le,l~œ11 fra.kbe ;, .dans:J~oel. 
!e:; vous ! :p11dlè11e~ · 1 un jus~ do 
.citron .pour le faire ~re.t 
4"1Cllthla.llthir :1metteùes.égo~ 
ter fur' lin 'T.amiy; étant·ég~ 
(~S VOUS les; preiièrez.. dans, Ud 
iiàg:e;; pour ·achever ·cfe11 tira 
-1-u , . &: . les pillerez. dans 
un Mortier de · Marbr~ , . où 
bien vous palferez vollre 
Gomme çlans un linge blanc ou 
étamine, &. vous les prépare
rez comme les autres. & vous . . • , 

" 
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34- - .:I.i plU[.Jiii_ , 
y ajoûtez quelques gouttes d~Et:. 
fence .de· · .B~rgàmotte, ·tes Pa- · 
ftilles en fèront beaucoup a.-
~bles~·1 · .i:·: • :i • .. . ~~ -.- 1 

~: : . .. ; ; - _,_.,~ :. '~, : .~ '! : ·· ... 

P#/lillts :Je. ,M.wfa1 &.. ·Jl:Am/Jri 
~ f . t • ' 

~ . .... , ... : ; ' : ~· . . .. . 

P Renez . demy ' G·ros . de 
. Mufc ~ & W1-G,os. d'Am~ 

bre4 que vous ,broyerèz ert pou
dre, 'avec : un · ·coûte~u , fur, uné 
Ardoife ou Table dé Marbre.., 
a.veç · une derny once. de Sucre, 
une once de Gomme·A<ifâg~n·.;. 
te ·, ; faites trèmper ,.Ccmime·ICJ 
aut:res, àutant ôeSucre ,, &elle 
{e font de la. même ~façon cy-
.âev~nt. . . · ·, . : . ; , , : 
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LimouJier. JJ 

.P •)il/es lié Yi,lett1s ~ & 11111m 
Fk•rs. 

. . S Ervés - vous de la Gomme 
·d'Arabie.: , parce que ceJ 

Pafl:illes fe -blanchHient à la 
Baffine, comme celle de Girofle. 
Pour leur .donner .la couleur 
violette , voµ~ dittemperts de 
tlndigo · & de l'Iris , l3t vou~ 
mêlerés cette eau avec vôtre 
·Gomme quand clle eft fq0;duë, 
dans le Mol'tier., _;vous y .a joû
teres du Sucre 'fin en poudre, 
yous continuërés de tourner, 
& bien démêler le tout , tant , /\ . 
que vous ayes une pare mania-
ble ; vous en formerés des Pa.. 
frilles rondes , des Carreaux, 
TreRes & Piques·, &c. 01'! les 
blanchit quand ell~s oqt été 

-.D 
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3" Le /4rfait . 
fechées . à . l'ét~ve , mais c'efi: 
pour ks ren'dre en.Dragêes._. ·. 

PaftiU~s de Girofle. . 
. . . . . • r ~ .• 

· A ·' Pafl:il}.e de Girofle fc. 
fait en prèrianc du. · Gi-· 
que-·vous battés & pilés 

bien~ lë paffer dans un Tamis:. 
fin ou Tambour ; vc>U$ le mê.' 
lerés dans le Mort~er 'aveç vÔ
tre Gomme d'Arabie · détrem. 
pée , ·ajoûtés ~y du Sucre ce 
qu'il en ·. faut -pour .. une . pâte· 
maniable ; voos en former-és des; 4 

Pa.füUes ·grifcs , comme .. celle· 
de CanelJe. Les Confituriers 
tirent cette p~te e:n Cordon 
pour la fa'ionner par-petits mor
éeaux en maniere de Clous de 
Girofle ; aprés quoy ils les 
blanchiaènt . à la· Balline en 
dragée~ · 

.,....:_ -'~ooglc 
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Limonadier~ 37 

IJe f Ea# de Vie. 

J •Au rois mis · enfui te de ces 
· Pafiilles, les Mac:a.rrons, les 
:·Pâtes de Fleurs , mais cela re
~garde entiérement le Confitu
rier, c:'eft pourquoy je les finis, 
& je donne une maniere de 
faire de l'Eau de Vie, celle de 
Ja -connohre bonne, puifqu'elle 
cfr nccelfaire au Limonadier, 
,& qu'elle leur eft même au.fil 
.utile que le Sucre. Je comm~ . .P· 
-cera y à dire, qu.e fa bonne Eau 
:de vie fe connoît par l'eflay 
qui ell: une petite bouteille lon
gue d'un doigt,, dans laquelle on 
met de l'Eau de Vie jufqu'au tiers 
de la longueur; on fecoüe Iabou
r.eille,& plu~ les grains perlés qui 
le forment dedans font gros,plus 

D ij 

Googlc 

mac:a.rrons


13 Le p11if 4it. 
l' Eau de Vie a de force &: 
d'efprit ~ cet eflay fe fait aux 
Eaux de Vie faites de Vin, car 
les ~utres q~i · font · ~tes de 
Grains ou Cidre , qui lènten,t 

·fort fouvent l'Empireme , font 
~fià ye~ par· le feu , moins il 
refl:e de Liq~eurs au fond du 
· vafë dans leq 1.1el ou le brûle plus 
forte elle·fé trouve. _ 

Jë ne repetteray pas ·ce que 
j'ày dit fur fa ma.niere de difi:il
ler l'Efpritde Vin tiré de l'Eata 
de Vïè , mais feulement de ce.h.. 
les' dont · bn fait l~au de .Yie 
·qui efl: tirée deVin, parcè que 

.. Jay parlé:cy-.devanc atfez au 
1oi~gd~ i•Éfpric·.deVin. · 

Y ., C· · 
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LimonlUtier. 3' 
· M ttniere Je tirer l' E"" àe Yil. 

I L faut remplir la moitié d'u• 
. .ne grande-Cucurbite de Cui-
. vre , couverte de fon Chapi.. 
teau ou Refrigcrant , y atta
cher un Recipient, luttez cxa-. 
él:ement . les. -joiatu.rcs ~ comme 
j'ay dit, cy -devant , diililla. à 
petiç feu, ju.fqu'à ce que la pe
tite. eau defcende au travers du. 
Ser~ntin , ce qui fe . connoît 
par le petit eŒiy de Verre, car 
l'cfprit ne monte plus quand on. 
voit les perles gro1fes comme 
des teftès d'épingles , il &ut 
qu'elles foient grrufes comme uia 
_eetit poids, & qu'elles s'évan~ 
fent tres-promptement, on ne . 
peut definir fi c 'efi: un tiers du 
Vin ou un quart qui fccanveràt· 
en Eau de Vie , en œ qu'il'. r. 

D iiJ 
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· ·40 · .Lt parfait i 

a . des années , ou cinq à îix 
·Pintes ne donnent qu1~ne Pin- · 
~te, &. d'autres deux Pmtes, en ·• 

: ~donnent trois derny - Septiers; 1 
' 

-il eft· donc neceifairc d'avoir f 
-l'ufage de cet efi'ay. On fe con- • 
-tente à Paris d'en faire brûler 
·.pour en juger , mais cela efi: • 
. bien incertain. N otd, qu'il faut 
-avoir fuiq que le Serpentin de 
;Cuivre paffe au travers d'un 
~tonneau plein d'eau Po~•r la 
·.coqdancer .ou.la fixer, car fans 
(:cJa l'Efprit r.etomberoit dans. 
la Cucurbite. , . . : ' 
:: Le& Vins d'Orleans i-de Blois 
~onnent beaucoup plus d'Eau 
.de Vie que tow les autres Vins> 
:ceux d'autour de Paris en don
ment èncoce . affez. abondam
~ent , mais . n'y fi forte ny li 
·'fx.>nne. LeTac~e qui tefte dans 

,,,Googlc 
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. Zimo1111Jitr. ~l 
le fond dli vailfeaù peut fervir ~ · 
fafre dt? Vinaigre. · 
. , _ ,. ' . 

.Z/ÊaR Je vie tirlt dts-Gr11ins. · 

C·Ett~ Eau de Vie fe faiè, e~ 
mettant de l~Orge, du Bic 

dans ·de l'eau tiéde rr~njper 
deUx ou ·trois heures & enf uité 
on le retire & met fecher: fur, . 
des paillaff ons p~ur • le &ire 
germer, comme font les· BraG 
feurs , on.· en pi:end · 1es Germes 
que , l'on remet dans de. l'eau 
fermenter i.. ou · 3. jours felon 
la furce du ferment, &. quand 
il a boüilly de foy-même 1 on 
jette cette eau dans là Cucur
l'>ite' & l'on operè comme 'j~ay 
dit cy-devant. · · : 

Les particuliers mettent en 
différent ufage l'Eau de Vie 1 les 
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' .µ. t1·1111rf11it 
uns la brltleat ,ayec m. ,Sucre, les 
autres la. mêl~µt ~s ,du . Syrop 
de· Noix confites, & le laiHènt 
repofer ; d'autres-y mettent du -
Guy de Chêne & du Girofle, 
&. en· t~reru: un ~fprit de· Vio 
delicieux ; enfin on _n•auroit ja. 
mais fait fi l'o~ décrivait toutes 
les diffe,re~cs m;inierçs dont 
onemploye l'Eau de Vie 1. tout 
ce que je dira y .icy; c'efl: que de 
toutes les Liqueurs c'efl: celle qui 
à bon dr<?it, doit etlre préferée 
à .mu~ le&!autres; tant ~rJ•u .. 

· :/àge~ 9ue par l'u~iliré .. 'lue l'on 
en rettre chaque jour, en cent 
occaGons, dans le~ bleffures, 
da.Qs: les défaillances de cœùr, 
qifè · l'ex~rien~ . continuelle 
nous fait conno1tre, . 

. . 
j 
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P E JtM 1SS1 ON. 

·1· 0 U 1 S par la gcacc de Dieu, 
· Roy de France & de Navarre: . 

A·nos Amez &feaux Confeillers les 
Gens tenans nos Cours de Parle.
ment-, Maîtres des Requefres ordi
naires de nôtre Hôtel , Gr~nd Con
feil, Prevoft de Paris , Baillîfs, Sé.: 
né chaux , leurs Lieutenans Civils & 
autres nos Jufl:iciers qu'il appartien"'! 
.dra, Salut. CH A tt LE s Mo nu, 
.Marchand Libraire à Paris, Not,s 
aJant fait expofer qu'il defiroit . pour 

· l avantage du. Public faire imprimer 
u~ _Livre intitulé Le .JArfa.it LimD~t1-
J11r, en. par P. Malfon Limo11ad1er 
à Paris : ·Nous avons permis & per· 
mettons par c~s prefentes auditMoer.. 
1:e de faire imprimer panel Impri
méurqu'il voudra choifidedit Livre · 
en telle forme, marge, caraélere , & 
autant de fois que bon luy femblera, 
pendant le temps de quatre années 
c:onfecutives, à comptçr du jour de la 
~tte des prefentes , & de le vendre 

o, b,Googlc 
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&dill:éibuer par tout nt>treR.oyaume; 
à la char;$C que ces Prefe11tes feront 
enregiftrees és Regitl:res de la Com
munauté des Imprimeurs & Librai
rc~;.de Paris, que l'im,rreffion dudit 
Livre fera faite dans nottedit Royan- . 
me & non ailleurs , en bon papier, & 
beaux caraéteres; conformémenoux 
R.eglemens de laLibrairie:&qu'avant 
que del' expofèr en vente, il fera mis 
unExemplaire duditLivre dans le Ca
binet des Livres de nôtre Chheau du 
Louvre , deux autres dans nôtre Bi
bliotheque publique,& un en celle de · 
nôtre tres - cher & feal Chevaliet 
Chancelier de France , le Sr Phely. 
peaux Comte dePontchartrain,Com. 
inandeur de nos Ordres , à· peine de 
nullité· des Prefentes. Du ·contenu 
èef quelles Nous vous mandons &! 
enjoignons· de faire jo~it l'expofant; 
& ceux qui auront droit de luy, plei• 
ilement & paifiblement, fans fouifrir 
qu'il luy foit' fait aucun trouble ou 
empêchement'. Voolons qu'à la copie 
des prefent~ qui fera imprimée au 
aommencémeiit9U à la~ dudit . .U.. 
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. vre , foy (oie ajoûtée com~e· à l'Ori.o 
ginal. Commandons au premier nô .. 
tre Huiffier .ou Sergent für ce requit; 
de faire pour l'execution des P!"efen• 
tes _tous aaes requis & necelfaires. 9 

fans demander autre permiffion . '> & 
nonobftant clameur Je haro , Charte 
Normande & Lettres à ce contraires: 
CA"& tel eft nôtre plaifir. DONNE' à 
Verfailles le 3. Decembre l'an de gra. 
ce 1704.& de nôtre Regne le foixan. 
te-deuxiéme. Par le Roy en fon Con~ 
feil, BELLA vornE. Etfcellé. 

Rezi/1" fa,. k Lm tÜ /11 Comm•11M1tl tki 
Lifn.111r_es (! l111pri111eMrs Je P 11ri1 N. .zl -'• 
f1t~t 1pl.m1farml_,,,_" RtKltmens, e$ 
1Ht411111U111 ... ~ ArNjl Il# C011foû 1.# l J o .41111, 
17DJ • .4 Plll'll t6 z+. D«e•n 170+. 

s;z,,;, P. E JI ER r. sy_nJic • 
.Achevé d'imprimer pour la vre• < 

miere fois le 10. Janvier 1705. · 

J• Ay lû par ordre de Monfeigneur l~· , 
Chancelier, un Manufcrit intitulé, 

lt P"rf.it LimolMllitr, &c. dans lequel 
je n'a y rien trouvé qui en doive e~· 
pêcher l'impreffion. A Paris le '· Ne>o 
ycmbre 170+. PoucH.U.D. 
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. ~ PR.!p1trtrkTbt,choco/11r,c4ffe, P· 1. S , 
. Du Sumer Je fluuiffons. . 9 ~ 

D. es PÂrts Cl"' ConftMJes.17.Pr1tlinn. If, . 
Dtsl'11flilles. . · · l.9 
De i'Eu Je Pù. · 37 
MtUJiereJe JiJ!.iU.tr. ' I 

Et1Nde /11 Jt..:·â'Hongrù. · Ji · 
EJfrit Je Yin-. · t 6 
Ejfenm. 17 R.!ffu{y. · .1j 

JJ# P111/o. . · . 26 
E"' tl .Angeliqut. · . 17 
C/#ifterk S#tre.. · . 18 
Divtr'Jis f'itNx 111' Li1ue11rs. 31. H 
HÎpoc_r~. H• ÉAll Cl11iretlt. <f.O 
1,,..'1'}_111s. · · · +r. 4-9 '· 
E~Je jlt#rstl'or11ng.'rj.Etl# cltlir • . +7 
.l/1Jr.omel. . : jO 

. .. Ûmon4tlt. Or11nge11t • . ·•• ·, . $1 ~ 
'Toutes f'1'ttsJ'Et111x. . j8; 63 
O.rt"· $.9• Etl#X gl•rtes, 66. · Crtmt • 

g/lli;. . . 6j 

Po'!r gl«'! ''{'tsflrtts Je Fleurs. 69 • 
Dl'Vtf'S Sl"'fr• ·. • 71 ( 
C11Hpotes. . · · 77. 10+ · 

S1r1'tt. 105. LllÎI 'llirgi#41. 1c7 ~ 
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PR.!f"rtr ltrbl,choro/11~,c".ffe, p. 1. i ! 
Du sucre C!r Je fis (uijfons. 9 ,. 

Ihs PdUS C!r ConfrMJts.17.Prttlinn. If • . ~ 
Dts.Pttflilles, . l.!J 
Dt l'Eu tlt rie. · · 37 
Mttniere4e tliJl.illtr. .. I t 
Ett11 Je ltt JV. ·tl' Hongrù. Ji 
EJ;rittlt Yin. · 16 
Ef[mw. 17 ~!J. · 15 
]}11 P1Nfo. . · . 2.6 
E"u J. Jtngtliqut. · 17 
C/11ri.fterk S11m. '. . 18 
Divtr'fis t'ttllx otl ûque1m. 31. H 
Hipo(_rltJ. 35· Ettu Clttimte. +o. 
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qui cft d'une feule I 
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nativement grande>< 
rieures & intérieu~ . 
fonr. en affez grall'.>~ 
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qai kS' fttfr paroît11 
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tent en de. - . 
intérieurs f e 
fent en dcù 
{emences. 
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La fleur cfr form ' 
prefqu'imperéepcib 
cfc:hancrures d'un 
piece en entonnoir 
aécoup.é en cinq [e 
de la' fleur on ap 
fürmonté de trois 
de cinq étamines i 
c;r\Ues du çalke. 
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<les autres q • 
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pointe; enfin, 
tout-à-fait 
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tage devi dr 
tes qu'elld n~ 
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