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TURQUIE

D EUROPE ET D' ASIE.

I;'Empnn: turc s’étend en Europe , en Asie et en Afrique ¢
on peut dire que cest, aprés la Chine, la Russie et I'Es-
pagne, la monarchie la plus vaste de 'univers. Si la Turquie
avait réellement les 50,000,000 d’habitans que certains géo-
graphes lui donnent, elle liendrait , sous ce rapport, le
second rang parmi les Empires de la terre : mais ce nombre
estexagérd “ne ' d'aprés les caleulsles plus favorables .
donner a cet bm_ de 30,000,000 d’habitans. Voici
comment cette population est distribuée sur le territoire =

Thurquie d’Europe. 26,000 lieues carr. 18,00 ,000 hab.
Turquie d’Asie 90,000

9,000,000
Egyplc- 8,000 2,500,000
T o vamatts 124,000 lieues catr. 29,500,000 hab.

Rien , au demeurant, n'est plus incertain que les hypo-
theses que les voyageurs se forment relativement & un pays
ou l'on ne connait ni cadastre , nil'art de lever des cartes; ot
la politique jalouse , puérile, d'un gouvernement barbare,
conjoinlement avec lignorance et la supertition du peuple,
empéchent méme les voyageurs étrangers, qui voudraient
faire quelques recherches , de parvenir a leur but.

Comme la plupart des géographes varient sur le nombre
et 'étendue des différentes provinces qui composent I'Empire
ottoman, nous av. is cru, avant tout, devoir présenter au
lecteur un tableau des divisions , par lequel la confusion et
les difficultés apparentes qui entouraient cetle matiére , doi-
vent, en grande parlie , disparajlre.
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TABLEAU DES DIVISIONS

DE LA TURQUIE: DIEY RO P E:

Dl VISIONS,' SUBDIVISIONS.
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PROVINCES.

VILLES.

1.SANGIACAT **de Wiza,
3, ——— Kirk-Ecclesie.

3. (1) ——— Sardiki ou
Sophia.

. (2) ——=— Widdin.
(3) ——== Nicopoli.
4 — Silistra.
ys des Tartares.

Dobruziens.

7. (1) ——— Saloniki,

ou
8. (2) Guistandil.
9. (z) = Scutari,
10. (2) Aulon,

11. (3) ——— Delphino.

—— Janiah.

12.

13. ———— Lepante ou
Livadie.¥*¥

14. ————=— Tripoliza ou
Napoli di Malevasia.

Le pays des Mainotes.

ROMANIE,

en turc,
Roum-1Ili propre,,
(sans la Chersonése).

BULGARIE,
en turc,
Bulga#lli,ouSophia-
Wilajeti.

MACEDOINE,
en turc,

Filiba- Wilajett,

ou Makdonia.

ALBANIE,
Haute et Basse,

ou
Arnaut propre.

‘[eaaurd suas 9] SURP LAVNUY

<)
THESSALIE.
~
@
-
LivADIE, )
L
b=
=
=
Morix, ?-rs

ou Péloponése.

Wiza, chef-lieuw
Constantinople.
Adrianople.
Kirk-Ecclesieyca.-liew
Filiba, en Romanies

Sophia, capitale du
Pachalick de
Roum-11i.

Widdin , cleflieu.

Nicopoli, clzéjiheu.

Oruschick.

Silistria, c/wf»lieu.

Warna.

Saloniki, chef-lieu.
Filiba , en Macédoine,
Giustendil , ch.
Cara-Veria.

Scutari, chef~lieu.
Durazzo.

Dolcigno.

Aulon ou Valone, ck.
Delphino, ch.
Tarta, depuis1799.

Tarisse.

Janjah , chef-lieu.
Lernovo.

Volo.

Lepante, chef-licu.
Livadie

Athiniah,

Trepoliza, chef-lieu.
Napoli di Malevasia.
Corinthe.

Navarino

* Le terme de Roum-Ili a occasionné une grande confusion dans la géographie ;
il parait que ce terme se prend chez les Turcs en trois sens différens. Les Guecs
de Constantinople se donnérent le nom de Romains ; et 'Empire Grec était appelé Em-

pire Romain de I’ Orient. Voiia pourquoi les turcs, en traducteurs fidéles, désignérent
toutes les contrées qui composent la Turquie d’Europesous le nom de Roum-11i, ¢’est-a
dire, pays des Romains ; quelquefois ils comprirent méme sous ce nom 'Europe entiére;
voilale premier sens de ce mot. L’Empire Grecayantété resserré dans les bornes de an-
cienne Thrace, leterme de Roum-1lifut restreinta cette seule contrée; c’est le second
sens dumot, et cest la province Romanie de nos cartes ordinaires, Knfin les tures ,




LA L

B Y

LIMONADIER.




iy gl K. - s o

w




LART
DU LIMONADIER,;

EXTRAIT des meilleurs Auteurs qui ont
traité de la distillation, et principalement
de DUBUISSON ;

Contenant la maniere de préparer les Bavaroises, le
Cachon, le Café , le Chocolat ; de former les conserves
de Roses, les Crémes et Fromages glacés, de distiller
Jes Eaux odoriférantes; de procéder a la confection des
Elixirs, des Essences, des Emulsions, des Huiles , des
Extraits; de confire les Fruits a 'eau-de-vie et au sucre;
de compeser 'Hydromel , lés Liqueurs aqueuses,
{ spécialement la Limonade ) les rafraichissantes , les
spirituenses, les Ratafias; de faire des Loochs, des
Pastilles, des Pétes, des Sorbets ; 1a Teinture , principa-
lement de Thé; et les Vins artificiels.

OUVRAGE UTILE, non seulement auzx
Limonadiers , aux Distillateurs ; mais @
tous les Economes et Peres de famille.

AR ALY BT

A PARYS,

Chez GALLAND, Libraire, Palais du Tribunat
N°. a23.

AN XII. - 1804.
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"PREFACE.
ON ne devroit qualifier, a propre-

ment parler , du nom de Limona-
dier, que celui qui prépare unique-
ment de la Limonade : un pareil état
ne peut suffire pour faire vivre celui
qui s’en occupe ; mais actuellement ,
par le mot Limonadier , on désigne,
non-seulement celui qui porte ce nom,
mais encore les Maitres de Café : et
en effet, il se consume chez les Limo-
nadiers une quantité considérable de
café , de thé et méme de chocolat ;
les teneurs de café ne s’en tiennent
pas a ces seules boissons , ils sont en-
core Distillateurs ; c’est chez eux
que se trouvent les meilleures liqueurs.
Ils ne s’en contentent pas, ils prépa-
rent, en outre, des liqueurs rafraichis-
santes, et toutes sortes de glaces. Nous
entrons spécialement dans tous les dé-
tails de ces différentes substances, et
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nous rapportons les méthodes pour les
préparer ; ce qui rend cet Ouvrage ins-
tructif, et non - seulement utile aux
Maitres de Café et aux Limonadiers ,
mais encore A tous les Economes et aux
Péres et Meres de famille. Il est pour
eux d’une nécessité premiére ; nous ne
pouvons assez leur en recommander
Pusage.
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DU LIMONADIER,
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Traité de tout ce qui peut avoir rapport

4 cet Art, et Ilni étre en méme - tems
accessoire. ‘

B e e e T S P S e d

CHAPITRE PREMIER.
Bavaroises.

C’EST une liqueur , ou pour mieux dire ,
une teinture a laquelle on a donné ce nom,
et qui a été introduite en France par un prince
Bavarois.

Bayaroises o eau.

1. 1. Prenez de la teinture de thé , et;
au lieu de sucre , substituez du syrop de
capillaire , servez ce mélange dans des ca-
raffes de cristaux. Dans la sunite , au lieu de
syrop de capillaire , on a employé et on
emploie encore le sucre clarifié ou cuit en
consistance de syrop.

Bavaroises au lait.

2. 2. La Bavaroise au lait est composée
avec la moitié , ou un tiers en total de la
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teinture de thé avec le lait qu'on a préalable-
ment fait bouillir ; et quand on veut commu-
niquer des vertus plus médicamenteuses aux
Bavaroises , on y fait entrer de la créme
douce avec du lait , ou bien le lait d’amandes
douces , avec I'ean de fleurs d’orange.

Bavaroises médicamenteuses.

3."3. On substitue dans les Bavaroises , au
lieu du syrop ordinaire , celui de capillaire ,
de cannelle , de vanille, des feuilles et étamines
de fleurs d’orange , ou bien quelques gouttes
de la teinture étherée d’ambre , dont nous
donnerons la composition dans cet Ouvrage.

Bayaroises & la Grecque.

4. 4. Dans les pays chauds , et méme dans
nos catés, on fait une boisson avec le suc de
fraises, le jus de limon et de I'ean en grande
quantité. Mélés ensemble avec un peu de sucre,
cette boisson est tres-agréable.

B e o R e e A
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Du Cachou.
Le cachou est extrait d’une plante étrangere

connue sous le nom de mimosa : on a fait cette
découverte depuis peu. Autrefois on préten-~



DU LIMONADIER.
doit que cette substance provenoit de l'araque,
mais a tort.

Cachou & la réglisse.

5. 1. Prenez cachou en poudre , deux
onces ; extrait de réglisse , une once ; sucre,
dix onces, avec une suflisante quantité de mu-
cilage de gomme adraganth préparé a l'ean ,
en forme de pite solide. On fait chauffer 1é-
geérement un mortier de marbre, et on y amol-
Iit Pextrait de réglisse par le moyen d’un pilon
de bois. On la délaye avec un peu de, muci-
lage ; on ajoute le sucre et le cachou, I'un et
Pautre en poudre fine. On forme une pite
ferme avec une suffisante quantité de mucilage,
et on la pile ,jusqu’ace que le mélange soit
exact. Alors on divise ceite masse en petits
trochisques, comme des grains d’avoine , on les
fait sécler et on les conserve dans une bou-
teille qui bouche bien.

Cachou sans odeur.

6. 2. Prenez cachou en poudre , trois on-
ces ; sucre en poudre , douze onces ; avec une
quantitésuffisante de mucilage de gomme adra-
ganth, Fréparé & Peau, et formez des especes
de trochisques.

Cachou a I’ambre gris.

7. 3. Prenez cachou en poudre , deux on-
ces ; sucre en poudre , douze onces ; ambre
gris, huit grains. On fera du tonat des tro-
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chisques avec une suffisante quantité de mu-
cilage de gomme adraganth.

Cachou @& la fleur d’orange.

8. 4. Prenez cachou en poudre , trois
onces ; sucre en poudre , 14 onces ; huile"es-
sentielle de fleurs d’orange , six goultes , avec
une suffisante quantité de mucilage de gomme
adraganth préparé a I'ean de fleurs d’orange.

Cachou @ la vanille.

9. 5. Prenez cachou en poudre , trois
‘onces; sucre en poudre, quatorze onces ; can-
nelle en poudre, un demi-gros; huile essen-
tielle d’anis et de cannelle, chacun cing gouttes;
on fera des trochisques avec une suffisante quan-
tité de mucilage de gomme adraganth préparé
avec ’eau de canneﬁe.

Toutes ces préparations sont stomachiques,
et astringentes. Elles corrigent la mauvaise
odeur , on en laisse fondre quelques grains
dans la bouche.

B P e >
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Du Café.
Tout le monde connoit ce que c’est que le
café. C'est une espece de grain qui nous vient

originairement de I Asie , et qu'on a naturalisé
dans nos iles de I’ Amérique.
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Torréfaction ou teinture du Café.

10. 1. On emploie pour la torréfaction
un ustencile qui est trop connu pour en donner
ici la description. On met la graine de café
dans un tambour , de maniére qu’elle n’excede

as la moitié de la broche qui le traverse. On
‘expose d’abord sur un feu modéré , et on
observe de tourner de tems a autre en sens
contraire. Lorsque le café commence & don-
ner de la fumée , on lagite plus fortement ,
on secoue le tambour a plusieurs reprises et
en proportion de I'épaisseur de la fumée, et
lorsque la pellicule qui sert d’enveloppe &
cette graine se détache avec éclat , on retire
la broche du feu et on continue d’agiter jus-
qua ce que le café ait acquis une belle cou-
leur de maron clair , tirant sur le violet. On
verse pour lors le café grillé dans un vase ou
un vaisseau plat, quon expose & un air libre;
on le vanne , tant a leffet d’en rejetter les
pellicules qui s’en sont détachées et qui com-
muniquent au café un goiit de bralé, que pour
faire refroidir cette graine promptement. On
la jette ensuite dans une boéte qui n’ait aucune
odeur, et onn’en fait moudre qu’a fur et me-
sure qu’on en a besoin.

Quand on a fait réduire le café grillé en
poudre , on en délaye une once dans une cho-
pine d’eau froide ou chaude ; cela est indiffé-
rent , pourvu que celte eau ne soit pas bouil-
lante ; cependant on la délayera de préférence
dans de I'eau froide. Dans ce dernier cas,on

B s .
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approche le vaisseau du feu, et lorsque la
liqueur commence & bouillir , on y plonge une
cuiller de bois , & I'effet de ramener a %a su-
perficie la masse savoneuse du café qui s’est
rrécipilée au fond du vaisseau ; puis on retire
a caffeliere du feu et on stme une ou deux
pincées de sucre en poudre sur cetie écume.
On laisse reposer pendant quinze ou vingt mi-
nutes et on verse cette liqueur par inclination.
Lorsque cette opération se fait avec I'exacti-
tude requise , on remarque que celte teinture
de café est plus salubre, plus agréable , plus
oléagineuse que celle qui auroit bouilli plus
long-tems , et dans laquelle on auroit fait en-
trer la colle de poisson ou la poudre de corne
de cerf.

Café¢ au lait.

11. 2. Cette opération consiste 4 mettreune
quantité déterminée de lait dans une poéle de
cuivre rouge ou dans une chaudidre d’airain,
et lorsque le lait commence & bouillir, on jette
une once et demie de café en poudre par pinte
de lait. On le fait bouillir légtrement pen-
dant environ une demi - heure. On agite for-
tement avec une spatule de bois de chéne,
et par ce moyen on lie plus intimement les
parties du lait avec celles du café, et avant de
retirer le vaisseau du feu , on y ajoute une
quantité proportionnée de caramel ; on agite
encore la liqueur pour rendre le mélange
plus uniforme ; on le met ensuite reposer
dans une caffetiere de fer blanc ; mais comme
le marc ne se précipite que trés-difficilement,

R S SO ———



DU LIMONADIER. 13
on fait ce café le soir et on ne le tire:au clair
que le lendemain matin ; on le fait ensuite
chauffer au bain-marie , et on I'y entretient
jusqu’a ce que la totalité soit distribuée en
entier.

Préparation du Café non brilé.

12. 3. Prenez un gros de café en fevesou
bien mondé de son écorce; faites-le bouillir
pendant un demi-quart d’heure an plus dans
un demi-septier d’eau. Retirez ensuite du feu
cette liqueur , qui aura pris une belle couleur
brune , et apres 'avoir laissé reposer un peu
de tems, on la boit chaude avec du sucre. On
peut encore employer une seconde ou une
troisicme fois le méme café dont on s’est déja
servi.

Café ¢ la sultane , ou préparation du Café
usité chez les Arabes.

13. 4. On prend I'écorce du café parfai-
tement mir , on la brise et on la tient dans
une petite poéle ou une terrine , sur un feu
de charbon, en la fermant pour quelle ne se
brile pas, mais quelle prenne seulement un

eu de couleur. On fait en méme-tems bouil-
ﬁr de T'eau dans une caffetiere. Quand I'écorce
est préte , on la jette dedans et on laisse
bouillir le tout comme le café ordinaire. La
couleur est semblable a celle de la meilleure
biere d’Angleterre. Il n'est pas nécessaire d'y
mettre du sucre , parce quil n’y a aucune
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amertume & corriger et qu'au contrairé on y
sent une douceur agréable.

Nouvyelle préparation du Café.

14. 5. Gardez chaque jour le marc de votre
café , faites-le sécher a lordinaire , et conser-
vez-le dans un endroit sec. Lorsque vous en
avez une certaine portion , mettez - le dans
un creuset que vous exposerez a un feu de
calcination , afin que ce marc puisse étre ré-
duit en cendres trés-blanches ; vous conservez
les cendres dans une boéte de buis bien fer~
mée , ou dans un endroit qui ne soit pas hu-
mide. Quand vous voudrez en faire usage,
voici le procédé a suivre. Vous prendrez le
mare du dernier café. Sur trois livres de marc
vous metlez trois cuillerées de cendres dans
une pinte d’eau , vous ferez bouillir le tout a
bouiﬁons lents une petite demi-heure , apres
quoi vous laissez refroidir et reposer. Vous
hltrez au papier cette liquenr , qui sera trés-
claire et qui prendra la place del'eau simple
que vous aurez employée a faire votre café.
Si les opérations énoncées ont été bien faites,
en mettant dans cette liqueur la dose de café
ordinaire , vous aurez une boisson plus forte
et plus agréable.

e e e et et e e T e

G H-A: B BRI E o Ve
Du Chocolat.

Le chocolat est une substance formée par le
mélange de cacao , de sucre , de cannelle, d’am-
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bre gris et de vanille. On doit ce mélange aux
Espagnols dont nous Pavons tiré.

Manipulation du Chocolat. .

15. 1. Lorsqu'on aura fait choix du cacao,
on le jettera dans un crible , dont les mailles
ne soient pas assez larges pour laisser passer
les amandes au travers : cette premicre opéra-
tion consiste a distraire toutes les amandes en-
titres de la poussiere , des pierres , des par-
ticules d’amandes qui se sont brisées. On en
sépare celles qui sont collées epsemb]e; apres
quoi vous vannerez tout ce qui aura passé au
travers du crible , a Teffet d’en expulser la
poussiére ou les petits cailloux qui font partie
de ce mélange. Vous étendrez sur une table ce
qui sera resté dansle van, vous séparerez avecla
main toutes les parties decacao qui seront bon-
nes, et vous rejetterez le surplus commeinutile.

2°, Mettez une large poéle de fer sur un
fourneau , qui soit disposé de manitre & don=
ner une chaleur ardente. Lorsque cette poéle
sera ¢chauffée au point que le fond sera pres-
que totalement rouge , jet(ez—y environ quatre
pouces d’épaisseur de cacao ; triez , remuez
avec une longue spatule de bois et de maniére
a faire rouler toutes les amandes les unes sur
les autres , afin quelles se grillent également,
et que ce mouvement s'exécute sans que la
spatule quitte le fond de la poéle; vous entre-
tenez le feu de manitre qu'il produise tou-
jours le plus grand degré de chaleur possible,
jusqu'a ce que I'écorce ligneuse de ces aman-
des ait acquis une couleur brune , tirant un

\N
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pea sur le noir. Jettez et étalez - les dans unt
van, que vous aurez préalablement placé dans
un air libre. Remettez la poéle sur le feuet
continuez Yopération avec le plus de célérité ,
jusqu’a ce que la totalité du cacao soit grillé.
Sitot que vous aurez jetté la deuxieme potlée
dans le van , et pendant que la troisieme sera
sur le feu , faites vanner fortement les deux
premicres , tant i leffet d’en expulser la famée
el toule la poussiere qui s'est détachée des écor-
ces, qu'i desseinde refroidir plus promptement
les amandes par le contact extérieur de l'air, et
Jorsque la totalité du cacao sera grillée, que la
poéle sera plus de la moitié refroidie, faites
griller trés-lentement et a un degré de cha-
jeur trés-ardent toutes les particules daman=
des que vous auriez riées et mises en réserve ,
et quand toutes les particules auront ac-
quis une coulear jaundtre , jettez-les sur une
table. Triez encore avec la main et rejettez
toutes celles qui seront restées blanchétres ,
attendu que cette couleur est un signe certain
que ces parties d’amandes sont gatdées.

30, Vingt-quatre heures apres avoir grillé
le cacao, mettez les amandes par petites par-
ties a-la-fois sur une grande feuille de papier
étendue sur une table de bois , a Veffet de les
écraser tres-légérement avec un rouleau de
buis , et seulement & dessein d’en détacher les
écorces. Commié il y a toujours quelques
amandes qui s'échappent du rouleau ou dont
Pécorce est plus fortement adhérente , passez
le tout au travers d’un crible destiné a cet
usage et remeitez sur le papier ou bien dé-

tachez
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tachez avec les doigts toutes les écorces qui
n'auroient pu étre brisées. Quand tout le cacao
aura été passé a travers du crible , vous le
vannerez comme on vanne le bled , et le
nettoyerez si bien, qu'il n'y reste aucune
partie d’écorce ,ni petite pierre, ni chicot de
bois.

4°. Le cacao étant ainsi disposé , vous le
réduirez grossierement en pite de la fagon sui-
vanfe. Ayez un mortier de fonte de la méme
matiere que les cloches ; il faut que ce mortier
soit assez grand , pour piler aisément cing
livres de cacao a-la-fois. Vous échaufferez
ce mortier ainsi que son pilon de fer, en le
remplissant & moitié de charbon ardent ; pas-
sez ensuite et mettez cinq livres du cacao qui
a été préparé dans votre poéle de fer ; faites-le
chauf&‘er a un degré de chaleur trés-modéré;
car, si le feu étoit vif, I'huile végétale con-
tracteroit un goiit de rance ou de bralé. Re-
muez sans discontivuer avec une spatule de
bois , de facon que la chaleur puisse se dis-
tribuer également dans toutes les parties du
cacao, et lorsqu'apres en avoir pris une poi-
gnée dans la main et qu'en la serrant un peu,
vous éprouvez un degré de chalear qui soit
supporlable , jettez promptement le cacao dans
le mortier qui a été préparé. Pendant quon
réduit cette portion en pite , passez quatre
livres et demie du méme cacao, que vous faites
chauffer comme ci-dessus. Quand la premiére
partic aura été bien pilée , vous la mettrezsur
uae feuille de papier blanc sous laquelle on
aura préalablement mis une feuille de gros

2
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papier jaune: jettez la seconde partie dans le
mortier et pesez également quafre aufres livres
et demie de cacao , que vous ferez chauffer en
suivant toujours la méme méthode , et quand
les trois parties auront été réduites en pdie ,
vous en formerez un pain du poids de quatorze
livres , qui est tout ce qu'un ouvrier peut
brover dans la journée. Recommencez , en
suivant le méme ordre , jusgqu’a ce que toute
celte opératiou soit finie. A T'égard des por-
tions du cacao , qui ont été tirées et mises en
réserve, quon appelle ordinairement cassons,
apres les avoir réduites en pdle , vous en for-
merez des pains séparés , ou bien vous les di-
viserez en autant de parties que de pains de
cacao , ou vous les ferez entrer dans le cho-
colat d’une qualité inférieure.

Tout le cacao ayant été réduit en ]iu‘tre et
en pains , on prépare le chocolat de la ma-
niere suivante.

1°. On met le soir sur la pierre un des pains
de cacao ainsi que le cylindre & broyer le
chocolat. On met sous cette pierre deux fer-
vines remplies de charbons ardens et suffi=
samment couvertes de cendres chaudes , afin
que la chaleur soit douce et dure assez long-
tems pour entretenir la pierre chaude et amol-
lir la pite du cacao. On couvre ensuite celte
pierre avec de grandes feuilles de papier blanc,
quon met d’abord sur la péte, et qu'on recou-
vre avec un large morceau de tole.

2.0 Le lendemain matin on enléve le pain
de cacao, dont il se trouve environ la moilif
de ramollie. On le met sur une pelite pierre
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carrée destinée a cet effet , et on lentretient
modéréement chaude en mettant du feu des-
sous; au défaut de cette pierre, on met le cacao
dans une poéle en conservant environ deux
livres de cette pite sur la pierre & broyer qu’on
entretient a un degré de chaleur tres-doux :
on broye avec le cylindre d’acier tourné eg
poli. Quand cette partie a été broyée , on la
rassemble sur le devant de la pierre , on la
broye une seconde fois jusqu’a ce qu'en rou-
lant, on nappercoive plus aucune des traj-
nées que les molécules du cacao non broyées
laissent sur la pierre. Lorsque cette pariie a
été suffisamment broyée , on lenleve, on la

met dans une grande poéle , qu'on place sur,

un feu doux , afin d’entretenir la pate liquide r
puis on remet sur la pierre la méme quan-
tité de pate , on broye comme il a éé dit ,
et on continue ainsi de suite , jusqu’a ce que
tout le pain du cacao soit broyé. Quand cette
opération est finie, afin d’entretenir le cylin-
dre suffisamment chaud , on le laisse sup la
pierre , quon couvre comme (‘i—devant; on
augmente le feu qui étoit dessous , de sorte
que cette pierre soit échauffée de deux oy
trois degrés au dessus de la chaleur qu'elle
avoit , lorsqu'on a broyé le cacao seul ; on
augmente également le feu qui étoit sous g
poéle qui contient la pate broyée , dans Ja-
quelle on fait entrer , & deux ou trois reprises,
neuf livres de sucre grossierement réduit en
poudre. On remue ce mélange avec une spa-
tule de bois , jusqu'a ce que le sucre soit bien
Incorporé avec le cacao. On couvre cette pate
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avec de grand papier blanc et on met un
feu trés-doux sous la poéle, afin d’entretenir
la péte toujours liquide : on en met environ
deux livres sur la pierre a broyer qu'on en-
tretient toujours dans le méme degré de cha-
leur qui vieni d’étre dit. On broye de nou-
veau, et lorsque les deux livres ont été broydes,
on les rassemble sur le devant de la pierre
pour étre broyées une seconde fois; apres quoi
on enléve cette pate , on la met dans une
poéle et on lentretient liquide. Lorsque la
totalité du cacao mélé avee le sucre a été
suffisamment broyée ,on y fait d’abord entrer
la cannelle , la vanille et Fambre gris , reduits
en poudre fine et pass’s au tamis de soie.
On continue de remuer ce mélange , jusqu’a
ce que ces poudres soient divisées et bien
incorporées avec la pate; on la partage pour-
lors toute chaude par pelites masses de demi-
livres ou d'un quarteron, quon roule sur une
fenille de papier blanc pour en former un
cylindre, ou on les met dans des moules de fer
blanc qui ont la forme de biscuits, on agite ces
moules, on les frappe légérement sur la table
jusqu’a ce que le chocolat soit glacé et unifor-
mément étendu. On le laisse refroidir dans
les moules. Tl y durcit et y acquitrt une con-
sistance ferme et solide. On I'en sépare faci-
lement , soit en frappant les moules, soit en
les pressant par les deux bouts en sens con-
traire ; on enveloppe les biscuits de chocolat
dans du papier blanc et on les conserve dans
un endroit sec, parce quil se moisit a la
surface, lorsqu'on le renferme dans un en-
droit humide.
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Le chocolat se conserve plusieurs années.

Celui dont on ne fait usage que six mois apres

étre fabriqué est meilleur que quand on I'em-
ploie avant ce tems.

Dose des ingrédiens qui entrent dans les
différentes espéces de chocolat.

Chocolat de santé.

16. 2. Prenez de cacao caraque , quatorze
livres pesant; sucre en poudre , douze livres;
cannelle , quatre onces ; vanille I’ Amérique,
trois onces; ambre gris,un gros. Le tout fait
vingt-six livres de, chocolat.

Autre.

17. 3. Péte de cacao caraque, sept livres;
cacao de berbiche, sept livres ; sucre en pou-
dre , douze livres, et pareille quantité de can-
nelle, ambre gris et vanille que ci-dessus
font pareillement vingt - six liyres de cho-
colat.

Autre.

18, 4. Pite de cacao caraque , dix livres;
cacao des iles , trois livres; sucre en poudre,
treize livres, et avec la quantité ci-dessus de
poudres aromatiques donnent vingt-six livres
de chocolat.




1] E AR T
Autre.

19. 5. Pite de cacao berbiche , sept livres ;
gros cacao des iles, six livres ; sucre en pou-
dre, treize livres ; cannelle, ambre gris et va-
nille , méme quautité que ci-dessus produisent
pareillement vingt-six livres de chocolat.

Chocolat ¢ meilleur marche.

20. 6. Pite de cacao desiles, treizelivres;
sucre en poudre, treize livres; géroﬂe en poudre,
deux onces, font vingt-cinq livres et demie de
chocolat.

Par le résumé de la composition de ces
différents chocolats, on voit qu'ils doivent
varier pour le prix; le dernier est le moindre,
le premier est le plus cher ; le second doit
beaucoup approcher du premier pour le prix ;
le troisitme et le quatricme sont un peu
moins chers.

Liqueur de Chocolat.

21. 7. On divise ordinairement chaque livre
en douze parties, qui font autant de tasses
de liqueurs; on sépare chacune de ces par-
ties par fragmens, quon jette dans une cho-
colati¢re , dans laquelle on a préalablement
mis la quantité d’eau relative aux tasses de
chocolat qu’on veut faire. Lorsque le mé-
lange commence a bouillir, on I'éloigne un
peu du feu; et, aprés avoir fortement agité
cette liqueur avec le moussoir, on approche
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le vaisseau du feu : on fait bouillir légerement
pendant six ou sept minutes , et on z_lgite en-
core. Quand on a répété cing ou six fois cette
méme opération, on entretient la liqueur pen-
dant deux heures dans un demi-degré de cha-
leur au-dessous de celui de Feau bouillante ,
et on continue de lagiter de tems a autre,
parceque ce mouvement sert a lier plus in-
timement toutes les parties , et & rendre la
liqueur plus homogene. Cette boisson vaut
encore mieux quand on la prépare la veille,
et quon la tient pendant toute la nuit sur
les cendres chaudes ; car on doit encore
observer que le chocolat le mieux trituré sur
la pierre , sanit encore trés-difficilement
avec l’eau, sur - tout quand le principe nu-
tritif a été conservé dans toute son intégrité.

Lorsqu'on veut rendre la boisson de cho=
colat mousseuse, on délaye du sucre en pou-
dre avec du blanc d’ceuf; on laisse sécher ce
liquide jusqu'a ce qu’il ait acquis une con-
sistance plus solide; on en forme de petites
boules de la grosseur d’'une noisette ; et quand
on est prét de boire le chocolat , on jette dans
la chocolatiere une de ces petites boules pour
chaque tasse de liqueur ; on agite fortement
avec le moussoir ; et lorsque ces boules sont
fondues, on verse le chocolat par inclination ,
en retirant avec le bdton a chocolat la
mousse qui s'est formée sur la superlicie de-
la liqueur.
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Eau de Chocolat.

22. 8. Prenez du cacao et de la vanille,
faites-les rotir, comme si vous vouliez faire
du chocolat ; broyez ensuite le cacao, et
laissez la vanille sans le piler ; mettez-le en-
suite dans l’alambic avec de l'eau et de I'eau-
de-vie ; distillez-les & un feu ordinaire , et ne
tirez point de phlegme : quand les esprits sont
tirds, vous les mettrez dans un syrop , que
vous ferez A lordinaire avec du sucre fondu
dans de I'eau fraiche; vous passerez la li-
queur a la chausse, et quand elle sera claire,
vous la conserverez pour le besoin.

La dose pour la recette est de deux onces
de cacao, d'un gros de vanille,, de trois pintes
et d’un demi-septier d’eau-de-vie, d'une livre
et demie de sucre, et de deux pintes et trois
demi-septiers d’eau.

Méthode pour préparer le chocolat.

23. 9. Cette méthode consiste a ratisser la
pite pure avec un couteau , ou a la frotter
avec une rape pure: si cette pite est séche,
pour que la rape ne s'engraisse pas , on prend,
pour une once de chocolat, denx ou trois
pincées de cannelle en poudre , passées en un
tamis de soie, et une once de sucre pulvérisé ;
on met ce mélange dans une chocolatitre avec
un ceuf frais entier, et en remuant bien avec
le moulinet, jusqu'a ce que le tout soit en
consistance de miel liquide ; on y jette ensuite


mou:inet

DU LIMONADIER. 25
environ huit onces de liqueur bouillante, eau
ou lait, selon son gofit, pendant qu’on agite
fortement le moulinet, pour la bien incor-
porer avec le reste; aprés ¢uoi on met le
chocolat sur le feu ou au bain-marie, et
lorsque le chocolat monte, on retire la cho-
colatiere ; on le remue beaucoup avec le mou-
linet, et on le verse dans des tasses & plusieurs
reprises ; ¢’est I'cenf qui fait bien mousser. Pour
relever le gotit de cette liqueur , on peut,
immédiatement avant de la verser, y mettre
une cuillerée d’eau de fleur d’orange , ou on
aura versé une ou deux gouttes d’essence d’am-
bre: ce chocolat est tres-parfumé, extréme-
ment délicat , et ne charge point I'estomac;
d’aillenrs, il ne fait aucun sédiment dans la
chocolati¢re ni dans les tasses.

Conserve de Chocolat.

24. 10. Prenez deux onces de chocolat rapé,
faites cunire une livre de sucre a la pre-
mictre plume, et mettez-y votre chocolat , re-
muez-le pour le délayer , et dressez la conserve
toute chaude.

Maniére nouvelle de composer le Chocolat
pour les personnes délicates.

25. 11. 1% Onne fait point briiler le cacao;
mais on le fait tremper dans I'eau bouillante,
qu'on change plusieurs fois, jusqu’a ce qu'on
puisse dépouiller la féve. 2° On lave le
cacao avec de l'eau froide , lorsqu’il est bien
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épluché. 3°. On met sur quatre livres de cacao
une demi-livre d’amandes douces dépouillées
de leurs enveloppes. 4°. On fait mettre ce mé-
lange au four , ensuite on le pile avec soin.
5°. On met sar ce mélange quatre livres de
belle cassonade, et l'on broye le tout; ony
ajoute ensuite deux cloux de gérofle et deux
gros de vanille en poudre.

P P B B P P O
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Des Conserves.

Les conserves sont des especes d’électuaires
faites avec des matieres végétales réduites en
poudre , et du sucre.

Conserve de roses qu'on peut préparer €n
tout tems.

26. 1. Prenez des roses de Provins seches
et pulvérisées , trois onces ; eau de rose, huit
onces ; sucre, une livre et demie. On met dans
un vaisseau convenable la poudre de roses,
on la délaye avec 'eau de roses; on laisse
macérer ce mélange & froid pendant cing ou
six heures , il prend la consistance d’une
pulpe : ou fait pour lors cuire le sucre a la
plume ; on délaye avec un bistortier la pulpe
de rose daus le sucre, tandis qu'il est chand
et encore liquide; on fait chauffer ce mé-
lange , afin que le sucre pénetre la pulpe; on
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met la conserve dans un pot, et on la garde
pour Yusage. Cefte conserve est 1(3gjerem‘ent
astringente , fortifie Pestomac et aide a la
digestion.

i PGP TGO T T LTI T L
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Crémes ou Fromages glacés.

On entend par crémes ou fromages glacés
des préparations faites avec du lait, des
ceufs et autres substances , qu'on prépare a la

lace.

On distinguoit autrefois les fromages glacés
des glaces , parceque les fromages glacés
n’étoient composés que de crémes douces, de
sucre, d’eau de fleurs d'orange, et qu'on fai-
soit entrer une plus grande quantité de jaunes
d’ceufs, cest-a-dire, qu’on ne mettoit qu'un
seul jaune pour chacune des pintes de créme
quon destinoit aux glaces, et qu'on en met-
toit trois dans celles qui devoient constituer
les fromages; mais comme cette dernicre créme
donne des glaces plus moélleuses , on a to-
talement abandonné pour elle ce qu'on appel-
loit anciennement glaces, pour s’en tenir aux
seuls fromages glacés, avec d’autant plus de
raison, quon frouve par-la le moyen de ra-
mener tous les sucs des fruits au'méme degré
de consistance dans les fromages, quine dif-
ferent plus des glaces que par la forme qu'on
leur fait prendre dans les moules, et par la
saveur naturelle de chacun des fruits dont
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ils sont composés. On ne se sert pour ces Pré
parations, que de la créme, que les laitieres
appellent double.

Créme blanche.

27. 1. On délaye les jaunes de six ceufs
frais dans deux pintes de créme; on y jette
une bonne cuillerée 4 bouche de flears d’o-
range confite ou liquide ; aprés quoi on met
le vaisseau sur le fen; et quand cette créme
a fail un bouillon couvert , onla coule au tra-
vers d'un tamis ; on écrase les feuilles de
la fleur, de manitre a les faire également
passer au travers du tamis; on fait fondre
dix onces de sucre blanc dans le liquide, que
Ton met en réserve dans un lien frais , jusqua
ce quon le soumette a la congélation.

Créme brulée.

28. 2. On délaye le jaune de six ceufs dans
la méme quantité de créme ; on y jette deux
onces de fleurs d’orange grillées ou pralinées,
et une cuillerée de caramel, puis on met ie
vaisseau sur le feu; on agite sans discontinuer
avec une cuiller de bois; et quand ce liquide
a jetté quelques bouillons , on le coule dans
un tamis ; on écrase la flenr comme ci-dessus,
on y fait fondre douze onces de sucre, et on
le met sur un réchaud, pour la glacer en son
tems.
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Créme auz pistaches.

2. 3. On choisit les pistaches de I'année
qui soient bien ouvertes et nouve]lemgnt cas-
sées; ou en pese trois onces et demie, que
'on jette dans I'eau bouillante, et quand la

ean se détache des amandes en froissant avec
fes doigts, on les jette sur un tamis, on les
monde de leurs écorces, on les broie sur
la pierre, en observant d’y ajouter une once
de sucre, et de les arroser avec une quantité
suffisante d’eau de fleurs d'orange double.
Lorsque celte opéralion est finie, on délaye
le jaune de six ceufs frais dans deux pintes
de créme ; et quand elle ajeté quelques bouil-
fons, on la coule comme ci-dessus ; on y fait
fondre douze onces de sucre, et on délaye la
patede pistaches avec une cuiller, en y versant
peu - a - peu une chopine de la méme créme
toute chaude. On passe ce liquide au travers
d’une étamine; on exprime avec les doigts,
gusqu’é ce qu'il ne reste plus rien; on méle
e tout ensemble ; on met en réserve dans
un lieu frais, pour glacer au besoin.

Créme de Chocolat.

30. 4. On verse denx pintes de créme dans
une chocolatiére ; ony jeite demi-livre de cho-
colat, et deux de vanille qu'on a préalablement
coupces par morceaux ; on ajoule quatre onces
de sucre. On approche le vaisseau du feu;
on échauffe et on entretient le liquide pen-

/5
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dant une heure au degré de chaleur de I'eaut
bouillante, en observant d’agiter souvent et
fortement avec le moussoir ; on éloigne le
vaisseau du feu; et quand la liqueur est a
moitié refroidie , on y délaye les jaunes de
quatre ceufs frais, puis on échauffe encore jus-
qu'au méme degré, et on agite sans discon-
tinuer, parce que le mouvement qu'on donne
a la liqueur sert & réunir plus intimement
toutes ses parties. On met au frais, jusqu'au
moment de la congélation.

Créme @& la vanille.

31. 5. On délaye les jaunes de six ccufs
frais dans deux pintes de créme ; on met le
vaisseau sur le feu; on agite continuellement
le liquide avec une cuiller de bois; et quand
celle créme a jelté un bouillon couvert, onla
coule & travers un tamis de crin, on y fait
fondre dix onces de sucre avec deux onces de

astilles de vanille. On met le liquide dans un
Fieu frais, pour le glacer au besoin.

Nota. Les crémes a la cannelle, au gé-
rofle, & lceillet et au safran se préparent
de la méme maniere que celle a la vanille, &
Pexception quon fait bouillir dans celle au
safran une demi-once de tige d’angélique con-
fite.

Créme aux amandes.

32. 6. Quand on a fait. choix de quatre
onces d’amandes douces de Provence, et d’une
demi-once de’ celies d'abricots, on les jette
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dans P'eau bouillante ; et quand la peau se
détache en fro'ssant avec les doigts, on les
jette sur un tamis,, on les monde de leurs
écorces , on les broie sur la pierre avec le
cylindre d’acier , en observant d’y ajouter une
once de sucre, et d’arroser avec une quantité
suffisante d’eau simple; on délaye ensuite les
jaunes de six ceufs frais .da.ns deux pintes de
créme , auxquelles on fait jetter un bouillon
couvert, et que I'on coule, comme il a éié dit :
on y fait fondre douze onces de sucre, et on
délaye cette pate d’amandes avec une cuiller;
on y verse peu-a-peu une chopine de la méme
créme toute chaude, qu'on passe ensuite au
travers d’'un tamis ; on exprime jusqu’a ce qu'il
ne reste plus rien: onméle le tout ensemble,
et on met au frais, pour étre glacé dans son
tems.

Autre Créme aux amandes.

33. 7. On fait fondre six onces de sucre
dans une chopine d’eau, on y jette la méme
quantité d’amandes que ci-dessus ; on les con-
ver(it en pralines, on laisse refroidir, on broie
sur la pierre, en observant d’arroser avec une
quantité suflisante d’eau de fleurs d’orange 3 puis
on mélange cetie pate dans deux pintes de
créme qu'on a préparées comme ci-devant , et
dans lesquelles on a fait fondre trois onces
de sucre , on met au frais , pour glacer
au besoin.
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Créme aux noyaux de cerises.

34. 8. Quand on a fait choix de noyaux de
cerises nettoyés et desséchés, on en jette six
onces dans unmortier de marbre; on les écrase,
on lesjette dans un vaisseau de grés avec qua-
torze onces de sucre, puis on délaye les jaunes
de six ceufs dans deux pintes de” créme ; on
place la poéle sur le feu, on agite continuel-
lement avec une cuiller de bois; et quand le
liquide a jeté un bouillon couvert, on e jette
tout bouillant sur les noyaux de cerises ; on
agite encore ; on laisse infuser pendant une
heure ; on coule a travers un tamis de crin;
on met en réserve.

Nota. On fait également entrer les noyaux
de cerises desséchées dans le sorbet, qui sert
a faire des glaces au marasquin.

Créme au thé.

35. 9. On délaye les jaunes de six ceufs
frais dans deux pintes de créme; on y jette
demi-once de thé vert, quon a préalable-
ment réduit grossitrement en poudre ; on met
le vaisseau sur le feu ; on-agite le liquide
comme il a été dit ci-dessus ; on le fait bouillir
pendant trois ou quatre minutes, et on le
verse dans un vaisscau de grés; on y fait
fondre douze onces de sucre ; on couvre bien
exactement le vaisseau; on entretient ce liquide
fendant une heure an méme degré de cha-
eur , puis on coule au travers d'un tamis, dml\t

e
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le tissu soit serré ; on y ajoute une once de
syrop de violettes, et on met dans un lieu frais,
pour étre glacé dans son tems.

Créme au café.

36. 10. Quand on a fait choix d’une demj~
livre de café Moka , on le fait griller suivant
les réglesde I’art ; onle vanne, tant & Peffet d’en
expulser la fumée qui s’exhale, que pour en
distraire les pellicules qui se sont détachdes pen-
dant la torréfaction : on jelte ensuite cette
graine toute chaude dans deux pintes de créme
cuite et bouillante, dans laquelle on a éga-
lement délayé les jaunes de six ceufs frais -
on couvre le vaisseau qui contient ces sybs-
tances, et on le place dans un bain, quon
échauffe et qu’on entreiient pendant deux
heuresau soixantieme degré duthermométre de
Réaumur; puis on laisse refroidir, on coule le
liquide au travers d’un tamis ; on y fait fondre
seize ou dix-huit onces de sucre, et on met
au frais. :

-"0"0'0’0"00-’ooblc“““o“-'v“o"'«o"o"

CHAPITRE VII
Eaux odoriférantes.

Ce sont des eaux tirdes de plantes odorifé-
Tantes , quon a distillées suivant I'axt.

R R
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Eau de fleurs d'Orange.

39. 1. Lorsqu’on a fait choix de douze livres
de fleurs d’orange, on sépare les calices et
les pistils , quon met en réserve pour en
faive I'usage ci-apres. On jette les pétales et
les étamines dans une cucurbite avec huit
pintes d'eau de riviere, que I'on place dans
son fonrneau. On la couvre d’un chapiteau
armé de son réfrigérant. On ajuste le ser-
pentin avec le récipient. On lutte les jointures
et on fait distiller au petit filet, mais bien
soutenu. Quand on a obtenu quatre pintes de
liqueur , on change de récipient et on verse
quatre pintes d’eau chaude dans la cucurbite
par le tuyau de cohobation. On agite le
liquide avec une baguette et on continue
Popération ., jusqu'a ce qu'on ait encore
obtenu trois pintes de liqueur; puis on dé-
monte le tout ; on met ces deux différentes
especes d'eau de fleurs d’orange en réserve ;
savoir, la premiere, surla superficie de la-
quelle flotte T'huile essentielle, dans un vais-
seau de gres, aun bas duquel on a fait ajuster
un robinet d’étain, pour n'en faire usage que
six mois aprés sa distillaiion, et la seconde,
qui est simple , dans un vaisseau de verre,

our ne 'employer qu’apres avoir été disul-
ﬁ?’e sur de nouvelles fleurs.

A légard des calices et des pistils , on les
édcrase légérement ; on lesjette dans une poéle,
avec huit pintes d’eau de riviere. On échaufle
et on entretient le liquide pendant trois heures
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ausoixantieme degré; onlaisse refroidirpendant
douze heures, puis on jette le tout dans une -
cucurbite , et on fait distiller jusqu’a ce qu'on
ait obtenu quatre ou cinq pintes de hquepr,
quon méle avec l'eau de fleurs d’orange sim-
ple, et quon destine au méme usage.

Eau de Meélisse simple.

40. 2. On prend une bonne quantité de mé-
lisse récemment cueillie , et lorsquelle est
dans toute sa vigueur ; on la pile dans un mor-
tier avec un peu de sel marin , quon méle
avec chacune des parties qu'on pile a--la fois:
on la jette dans un pot de gres ou de terre
non vernissée. Quand celte opération est finie,
on humecte cette pite avec de I'eau de mé-
lisse de I'année précédente , ou avee de l'eau de
riviere ; on couvre le pot , on laisse infuser
jusqu’a ce que cette plante ait perdu son gout
et son odeur herbacée. Alors on exprime sous
la presse , on verse la liqueur dans une choco-
latiere qu’on couvre de son chapiteau , et on
jette le marc dans le méme pot. On la délaye
avec de l'ean ticde , et on la laisse ainsi en
digestion pendant deux jours ; on exprime
comme ci-devant , on verse le liquide dans la
méme cucurbite par le tuyau de cohobation.
Onjette lemarc comme “inatile , et on fait
distiller jusqu’a ce quon ait retiré la moitié
de I'eau qu’on a versée sur la mélisse.

Quand on veat accélérer le degré de per-
fection que doit avoir cette eau de mélisse ,
on expose le vaisseau a I'ardeur du soleil , on
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bien on la verse dans une cucurbite qu'om
lace dans son bain. Onla couvre d’une ca-
roue aveugle, puis on échauffe et on entre-
tient le liquide pendant huit jours au cin-
quantieme degré ; mais dans I'un et dans I'au-
tre cas, il convient de tenir bien exactement
bouché le vaisseau , qui contient cette liqueur.

Eau de Roses.

41. 3. On choisit vingt-deux livres de roses
péles, les plus odorantes, d'une belle couleur
vive, fraichement cueillies , et avant le lever
du soleil ; on les jette dans un mortier de
marbre. On les réduit en pale qu'on verse
ensuite dans un vaisseau de gres ou de terre
non vernissée. Aprés cette opération , on fait
fondre une livre de sel marin dans cinq pin-
tes d’eaun de riviere, puis on délaye cette pite
avec l'eau salée, et on laisse en digestion jus-
qu'a ce que le liquide se soit échauffé a un
degré au-dessus de celui de I'atmosphere ;, on
verse pour lors le tout dans un gros linge. On
exprime fortement sous’la presse. On verse la
liqueur dans une cucurbite. On délaye encore
le marc dans quatre pintes d’'eau ticde, et on
entretient ce liquide pendant quatre ou cing
heures dans le méme degré de tiédeur, puis
on laisse refroidir; on exprime et on verse
cetteseconde teinture dans la méme cucurbite,
quon place ensuite sur le fournean. On la cou-
vre d’'un chapiteau armé de son réfrigérant;
on ajuste le serpentin avec le récipient; on
lutte les jointures , puis on-échauffe, et on fait
distiller jusqu’a ce qu'on ait oblenu quatre pin-
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tes de liqueur. On change le récipient et on
continue la distillation jusquwa ce que la li-
queur, qui en découle , ne donne plus d’o-
dear , et on met le dernier produit en ré-
serve pour n’en faire usage que dans une seconde
opération, puis on fait dissoudre quatre gout-
tes d’huile essentielle de cédra et quatre ou
cing gouttes d’essence éthérée d’ambre dans
un poisson d’esprit-de-vin rectifié, qu’on verse
dans le vaisseau qui contient le premier pro-
duit. On agite fortement , et par ce moyen,
on a une excellente eau de roses, qu’on met
en réserve et dont on ne doit faire usage que
six mois apres.

Eau de Mélisse composée.

42. 4. Prenez mélisse citronnée en fleurs
et récente , une livre et demie ; zesles de
citrons récens , quatre livres ; noix muscade,
deux livres ; coriandre , huit gros; gérofle,
canelle, de chacun deux onces ; racines seches
d’angélique de Boheme , une livre ; esprit-de-
vin tres-rectifié , huit livres. On prend la mé-
lisse récente ou en fleurs, on la monde de ses
tiges ; on enltve par le moyen d’un canif,
‘écorce jaune et extérieure des citrons ,
quon fait tomber & mesure dans une portion
de Pesprit-de-vin mise & part. On concasse les
muscades , la coriandre , les gérofles , la can-
nelle et les racines séches d’angélique. On met
toutes ces substances avec les zestes des citrons
en infusion dans la totalité de lesprit-de-vin
pendant vingt-quatre heures ; alors on procede
a la distillation au bain-marie , pour tirer 1es

i
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huit livres d’esprit-de-vin qu'on a employ¢es ;
on rectifie ensute cette liqueur au bain-marie,
a une douce chaleur , pour en tirer septlivres.
C’est ce quon nomme eau de mélisse com~
posée. Celte ean est stomachique, céphalique ,
anti-hystérique. La dose est depuis dix gouttes
ium]u’a une cuillerée & café, mélées avec de
‘eau.

Eau de Menthe composée.

43. 5. Prenez feuilles de menthe crépue,
récentes , deux livres ; feuilles de petite ab-
synthe , trois livres ; sommités fleuries ou
seches debasilic et de pouliot, de chacune trois
onces ; romarin,, deux gros; fleurs de lavande,
pareille quantité; cannelle , une demi-once ;
coriandre, six gros ; gérofle , un gros ; esprit-
de-vin rectifié, une livre ; infusion de men-
the, cinq livres. On concasse ce qui est & con-
casser.

B e e e e el

CHAPITRE VEITL
De VElixir.

Les élixirs ne sont autre chose que des tein-
tures, des quintessences et des baumes spiri-
tueux, quon tire des substances animales, vé-
gétales ou minérales, par le moyen de l'eau-
de-vie et de l'esprit de vin.

Elizir aromatique de Cannelle.

44. 1. Lorsquon a fait choix de huit onces
de cannelle ou de deux onces de gousses de
g
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vanille du Mexique qu'on coupe par petits
morceaux , on jette le tout avec huit onces
de sucre dans un mortier de fonte et on tri-
ture en pilant , jusqu'a ce que les semences
commencent a poudrer. Alors on passe au
travers du tambour de soie et on verse dans
le mortier ce qui est resté dans le tamis ; on
triture comme ci-devant et on répete la méme
opération , jusqu'a ce que la tolalité de ces
substances soit passée au travers du tamis ;
on met cette poudre en réserve dans un vais-
sean de fayence, qu'on tient bien bouché ;
on fait ensuite clarifier quatorze livres de su-
cre suivant les régles de Part, et quand I'é-
cume qui monte est blanche, on fait cuire
le syrop aw cassé; on enfonce pour lors et
on roule trés-doucement I'écumoire pendant
quatre ou cinq minutes dans le fond de la
poéle , puis on I'enléve promptement en ligne
perpendiculaire, et si 'on remarque que le
sucre qui s’est attaché au bout de cette écu-
moire est de couleur d'or, on agite promp-
tement , plus fortement, et jusqu’a ce que la
masse ait acquis la méme couleur ; alors on
verse peu-a-peu environ deux pintes d'eau
tiede , en continuant d’agiter jusqn’d ce que
le syrop commence & bouillir. On retire le
vaisseau du feu et on l'expose pendant trois
ou quatre jours dans un air libre ; on le

remetsur le feu, et quand il est ticde, on : )
y fait entrerla poudre de cannelle quon a &
mise a part ; on agile et on entretient le li- i

quide pendant un quart-d’heure dans le méme
degré de chaleur; on retire le vaisseau du
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feu, on laisse refroidir ; on y verse ensuite
cinq pintes d'esprit-de-v n rectifié avec cing
ou six gouttes d’essence d’ambre , et on verse
ce mélange dans de grosses bouteilles de verre;
on laisse reposer pendant quinze jours ou trois
semaines , si P'opération se fait dans le tems
que le thermométre est au tempéré , avec la
précaution cependant d’agiter la liqueur au
moins une fois par jour, puis on colle, on
laisse éclaircir, on soutire et on passe le dé-
POt au ftravers de la chausse de drap. Au
surpius le degré de cuisson quon a donné
au sucre est le seul qu'il convient d'y appli-
quer , lorsque lon veut convertir cefte subs-
tance sous la forme d'huile; cette opération
doit s’exécuter avec d’autant plus de précau-
tion, que ce degré de cuisson n’est pas fort
€loigné de celui qu'on emploie quand on a
dessein de le convertir en caramel ; car sl
reste dans ce dernier état, pour lors Popéra-
tion seroil manqude.

Nota. 1] est & observer qu'on augmente la
dose du sucre d'un dixieme au total de ce qui
a été indiqué pour les formules des eaux spi-
ritueuses ci-apres, et en faisant subir le méme
degré de cuisson & la substance sucrante.
Toutes les liqueurs dans lesquelles on fera
entrer cetie espece de syrop huileux , auront
la couleur et le ton savoneux des huiles onc-
fueuses qu’on tire par expression.

Elizir de Garus.

45. 2. On choisit deux onces de myrrhe,
de celle qu'on appclle troglotide qui, 4" cause

eind
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du pays dot elle vient , passe pour la meil-
leure de toutes; elle est un peu verditre, trans-

arente et semble écorcher la gorge , lorsqu’on
a gofite. On nous apporte une autre espece
de myrrhe blanche , qui est la plus estimée
apreés la troglotide , et plit, lorsqu’on la tou-
che ; elle est d’une odeur forte et croit dans
les lieux raboteux ; on doit étre sur ses gardes,
lorsqu’on fait choix de cette substance , car
les autres especes sont désagréables et pres-
que sans vertu. Comme la myrrhe se dissout
1rés - difficilement , lorsqu'on a fait un bon
choix , on la réduit en poudre, on la jette
avec quatre pintes d'esprit-de-vin dans une
cucurbite qu’on place dans son bain. On la
convre de sa calotte aveugle , on lutte les
jointures : on échauffe et on entretient le li-
quide pendant deux jours au soixante-dixieme
degré , puis on choisit quatre onces d'aloés
succotrin, le plus pur, d’un roux tirant sur le
rouge, ou jaundtre , brillant et transparent,
on le réduit grossitrement en poudre ; on la
jette dans le vaisseau ou est la myrrhe , avec
deux gros de noix muscade , et on laisse le
tout en digestion pendant deux jours, au méme
degré de ehaleur que ci - dessus. On verse &
ensuite deux pintes d’eau distillée par le tuyan f
de cohobation , et on entretient la chaleur
endant le méme espace de tems. On démonte
a calotte, on couvre la cucurbite d’un chapi-
teau armé de son réfrigérant , on ajoute le ser-
pentin avec le récipient , on fait distiller , et }
on continue Popération jusqu’au degré de I'eau '
bouillante ; on démonte Fappareil, on jette le
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résidu comme inutile. On verse deux pintes
d’eau distillée dans le vaisseau qui contient
le produit ; on agite et huit jours apres ce
méfange , on procede 4 la rectification que I'on
continue jusquau méme degré de chaleur que
ci-dessus , on met le produit en réserve.
Quand on veut passer & la composition,
on jette deux onces de capillaire du Canada
dans un vaisseau, avec trois pintes d’eau qu’on
entretient pendant deux heures au quatre-
vingtieme degré de chaleur. On retive le vais-
seau du feu, on laisse refroidir, et on coule
le liquide au travers d’'un tamis, puis on pese
onze livres de sucre en pains; on le casse
par morceaux qu'on jette dans une poéle, et
qu'on fait fondre avec I'infusion de capillaire,
dans laquelle on a fouelté un blanc d'eenf ,
on le fait clarifier et on le convertit en huile ;
quand ce syrop est bien refroidi, on y
verse une chopine d’eau de cannelle orgée et
une chopine d’eau d'eeillet disrillée avec le gé-
rofle. On méle le tout ensemble et on verse
les quatre pintes d’esprit-de-vin aromatique
qu'on a mis en réserve ; on agile fortement
le mélange , on le verse dans des vaisseaux
de verre qu'on tient bien bouchés. On laisse
reposer pendant huit jours; on colle, on

fait éclaircir, et on soulire suivant la mé-
thode.
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CHAAPET REST X,

Des Emulsions.

I’émulsion est un aliment liquide, lai-
teux, qui doit sa qualité laiteuse & de I'huile
divisée et suspendue dans I'eau par I'intermede
d’'un mucilage.

Le Blanc-manger.

44. 1. Prenez gelée de cornes de cerf, huit
onces ; sucre ,quatre gros ; amandes douces
écorcées , une once ; eau de fl-urs d’oranges,
un gros; esprit de citron, trois goultes; zestes
de citron récent, un demi-gros. On échaulfe
un morlier de marbre avec de I'eau bouillante
d’une autre part, on fait liquefier au baio-
marice la gelée de corne de cerf; on pile les
amandes douces et les zestes de cifron dans le
mortier échanffé avec un pilon de bois; on
fait un lait d’amandes avec la gelée de corne
de cerf , quwon emploie en place d'eau ;
on ajoute sur le feu P'eau de fleurs d'oranges
et I'esprit de citrons ; on passe le tout au tra-
vers d’'une étamine propre : on expose le vais-
seau daps un endroit frais. Cem¢lange prend la
consistance gélatineuse,mais blanche et opaque,
d’une émulsion. Cette espéce ‘de gelée est un
méts {res-agréable. '

Emulsion pectorale.

45. 2.Prenez une douzaine d’amandes douces
sans Georces, des semences de melons et de
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courges, de chacune un gros et demi ; une
demi-once de semences de pavot blanc; pilez
le tout dans un mortier de plerre ; versez peu-
a-pen par-dessus cing onces de la décoction
d’orge ; délayez dans cette décoction six gros
de syrop de nénuphar , pour une émulsion
a prendre le soir en se couchant, dans la toux
et les fluxions de poitrine.

Emulsion adoucissante.

46. 3. Prenez noyaux d’amandes douces ,
trois onces ; pilez-les dans un mortier de mar-
bre, et versez par-dessus peu-a-peu une livre
de décoction d’'orge ou de réglisse ; on y
ajoutera deux onces de tussilage pour une
émulsion a prendre en deux fois, comme adou-
cissante contre les dcretés du gosier.

Emulsion antiphytisique.

47- 4. Prenez des quatre semences froides
majeures , un gros et demie, deux amandes
douces pelées dans I'eau chaude 5 pilez-les
dans un mortier de marbre, en versant dou-
cement dessus un grand verre d’infusion d’une
Pincée de véronique et d’une demi - pincée
de lierre tervestre; ajouteza la décoction une
demi-once de syrop de guimauve : faites une
émulsion a prendre le matin et le soir.
Emulsion rafraichissante, propre a éteindre

la soif.

48. 5. Prenez des amandes douces peldes au
nombre de douze ; pilez-les dans un mortier de
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bois ; versez dessus peu-a-peu une sufﬁsar_lte
quantité de décoction d’orge ou de pourpier
ou de laitue; faites une émulsion pour deux
prises , dans chacune desquelles on met une
once de syrop de nénuphar, propre & appaiser
la soif et modérer la chaleur.

Emulsion somnifére.

49. 5. Prenez amandes douces et les quatre
grandes semences froides, de chacune un gros;
pilez-les avec eaux de nénuphar , de laitue
et de pourpier, de chacune deux onces ; ajoutez
a la décoction syrop de nénuphar et de dia-
code , de chacun une demi-once pour une
émulsion, a prendre a I'heure du sommelil.

Emulsion adoucissante et rafraichissante.

50. 7. Prenez orge mondée, une demi-once;
faites cuire jusqu'a ce quil soit crevé ;
ajontez six amandes pelées, graines de melon,
trois gros ; pilez dans une livre de décoction
d’orge; ajoutez a la décoction deux onces de
syrop de guimauve et de nénuphar avec
deux gros de fleurs d’orange pour une émul-
sion, a prendre en trois prises.

Emulsion contre la toux.

51. 8. Prenez des semences de pavot blanc,
une once ; pilez-les dans un mortier de marbre
en versant peu-a-peu par-dessus cing onces
deau de lys; ajoutez 2 Ja décoction une once
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de syrop de nénuphar, pour une émulsion &
prendre a heure du sommeil.

B e et P

CH AP TTRE X,
Des Essences.

Onentend par essence ce qu’on désigne com-
munément souslenom de teinture ; ¢’est Pextrait
le plus spirituenx des substances, soit anima-
les, soit végétales, soit minérales.

Veritable essence d’Ambre gris.

© 562. 1. Prenez de I'esprit de roses parfaite-
ment déphlegmé ; versez-le sur du sel de tartre
calciné a un feu violent , et séparez - I'en
ensuile au moins deux fois parla distillation ;
vous aurez par ce moyen un esprit si pénétrant,
qu’il s’insinuera parfaitement dans la subs-
tance de Pambre gris et la dissoudra parfaite-
ment. Cette dissolution ou essence d’ambre gris
mérite la premiere place parmi les remedes
corroborans et propres a fortiiier le genre ner-
veux , et par conséquent parmi ceux qui con-
viennent aux maladies provenant de la foi-
blesse des parties nerveuses. Elle ne porte point
a la téte une si grande quantité de vapeurs,
ct ne cause pas une si grande agitation dans
les corps affoiblis que la préparation ordinaire
de Pambre gris avec le musc ou la civette. Car
on sait par expérience que cetle derniere
incommode parson odeur les personnes foibles
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de I'un et de l'autre sexe , qui sont sujettes a
des affections spasmodiques. 3
Les principaux caracttres de la véntalﬂ.e
essence d’ambre gris , sont 1.° qu’elle ne doit
étre préparée qu’avee le seul ambre gris , sans
mélange d’aucune autre matiere ; 2.° qu'elle
doit enticrement se dissoudre dans les liqueurs
auxquelles on la méle. 3.0 Cette essence , ver-
sée goulles a gouties dans une liqueur aqueuse,
doit nécessairement la rendre laitense, comme
font les huiles et les résines dissoutes. :
I.’essence d’ambre gris se prépare commu-
nément dans les boutiques avee le musc,
I’huile de cannelle , de roses , et méme la
civette. Cette essence est a la vérité d’une
odeur fort agréable , mais participe peu de
Pambre gris, qui ne recoit aucune altération
dans ce procédé.

Autre essence d'Ambre gris , suivant la
méthode de Dubuisson.

53. 2. On supprime le sel alkali de tartre,
dont on fait usage pour rectifier I'esprit de
roses,, ct on aiguise l'esprit d’eau de roses
avee I'huile de vitriol le plus coneentré. On
réduit grossitrement en poudre trois onces de
bon ambre gris , quon jetle dans un petit
alambic , avec huit onces d’esprit rectifié de
roses, sur lesquelles on verse deux onces d’huile
de vitriol. On agite le mélange , on lutte la
jointure bien hermétiquement , on place l'a-
lambic dans le bain - marie , aprés quoi on
échaufle et on entretient le liquide pendant
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six jours au soixante-douzieme degré de cha~
leur , en observant d’agiter le vaisseau deux
ou trois fois par jour ; on laisse refroidir pen-
dant vingt-quatre heures, on démonte la ca:
lotte de Valambic, on verse le tout dans un
vaisseau de verre, quon tient bien bouché
et qu'on agite de tems & autre pendant quinze
jours; on laisse ¢claircir la liqueur qu’on tire
par inclination , et on jette le dépdt dans la
cucurbite avec les mémes quantités de nouvel
esprit d’eau de roses et d’huile de vitriol ,
quon échauffe an méme degré et pendant lé
méme tems que ci-devant. Lorsque ce liquide
est refroidi, on verse également le tout dans un
vaisseau de verre , quon tient bien bouché ,
et quon agite deux ou trois fois par jour
pendant un mois. On laisse éclaircir , on tire
par inclination , et on jette encore le dépot
dans la cucurbile , avec quatre onces de nou-
vel esprit de roses et une once d’huile de
vitriol , qwon échauffe comme dans la der-
piére opération. On verse le liquide qui formoit
alors une espece de magma dans un vaisseau,
et un mois aprés on le passe au iravers
dun linge ; lorsque l'esprit aromatique est
écoulé , on'le méle avec les premiers produits
et ondélaye ce magma dans un demi-septier
d’ean de riviere quon coule encore au travers
du méme linge. On met & part cette foible tein-
ture aqueuse, et on jette ensuile dans une pinte
d’eau le résidu , qu'on fait bouillir environ dix
minutes. On remarque alors que I'cbullition se
sépare totalement de l'eau et que ce magma se

convertit enune huile noire de méme nature que
la
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la (inoix sans odeur , et plus tenace que la poix

ordinaire. Or,comme cette huile épaissie pese
septgrosquiforment toutle résidu de troisonces
d’ambre gris qu’on a soumis a Pexpérience, on
voit clairement que Pesprit s’est chargé de deux
onces un gros d’ambre gris , qui contiennent
tous les principes internes de cette substance
bitumineuse , puisque le surplus est resté sans
odeur et sans saveur ; on voit aussi que les
vertus de cette essence d’ambre gris doivent
étre analogues a celles qui ont été attribudes
al'éther.

Cependant on ne peut 'employer utilement
quen en versant quelques gouttes dans une
liqueur appropriée ou sur un morcean de
sucre , quon laisse fondre dans la bouche,
parce que cette huile éthérée est trop volatile
pour entrer dans le composé des pastilles.

Essence d’eau d’ Angélique.

54. 3. Prenez une demi-once d’angélique, au-
tantde cannelle, un quart d’once de gérofle ,
autant de macis, de coriandre et d’anis verd , et
une demi-once de bois de cédre, le tout con-
cassé¢ dans une pinte de bonne ean-de-vie. Etant
infusée dusoir au matin dans un alambic de
verre, vous la distillerez au bain-marie , et de
cette essence vous en mettrezsur une pinte d’eau-
de-vie , depuis une demi-once jusqu’a deux ou
trois onces ; vous y metirez ensuite de ’ambre
et du musc préparé , ce qu'il en faut.
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T e Py

G AZP L TR E X,
Des Extraits.

Par extrait on entend communément la
partie la plus pesante des végétaux et autres
substances,, qu'on associe avec des liqueurs
et qwon fait évaporer en forme de maticre
¢épaisse.

Extrait de Cachou.

55. 1. On prend la quantité que I'on vent de
cachou concassé, on le fait bouillir dans une
suffisante quantité d’eau ; lorsqu’il est entiére-
ment dissous, on passe la liqueur & travers d’'un
blanchet ; on la fait évaporer an bain-marie
jusqu’a consistance tres-solide, afin qu'on puisse
la réduire en poudre. Cet extrait corrige la
mauvaise haleine et donne le ton aux fibres de
Pestomac.

Extrait de Genicvre.

56. 2. On prend la quantité qn’on veut de
baies de genievre récentes , on les met , sans les
concasser , dans un bassin avec une suffisante
quantité d’eau. On les fait bouillir pendant
environ une petite demi-heure. On passe la
liqueur au travers d’un linge sans expression.
On refait bouillir le marc dans une pareille
quantité d'eau pendant le méme tems. On passe
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de nouveau la liqueur a travers d’un linge,
sans exprimer ; et tandis que les liqueurs sont
chaudes , on les filtre a travers d’un blanchet.
On les méle et on les fait évaporer i une douce
chaleur , jusqu’a la réduction d’environ les trois
quarts. Alorson place le vaisseau au bam-‘mam:‘,
pouracheverdefaireévaporerlaliqueur,jusqu’a
ce qu'elle soit réduite en consistance de miel
fort épais , c’est l'extrait de genitvre. On le
serre dans un pot de fayence pour le conser-
ver. L’extrait de genievre est tres-aromatique,,
légerement amer et stomachique.

e o o e - i

[ 5 il T T G U o D
Fruits confits & Ueau - de - yie.

Tout le monde connoit ce qu’on entend par
fruits confits & I'eau-de-vie.

Cerises confites @ leau-de-pie.

57. 1. Quand on a fait choix de la meil-
leure qualité de cerises, on en pése cing livres;
on coupe la moitié de leurs queues , et on
fait quatre ou cinq piqtires au fruit avec une
grosse épingle ; puis on fait clarifier quatre
livres de sucre. Quand ce syrop est cuit au filet,
on retire le vaisseau du feu, on laisse refroidir
pendant cinq ou six minutes ; on y verse un
demi-roisson d’caud’ceilletaromatisé de gérofle,
ou, si 'on veut, laméme quantité d’eau de can-
nelle orgée; on y jelte ensnite les cerises
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qui ont été préparées, et on les roule dans
le syrop, en y agitant doucement et long=
tems le vaisseau ; vingt-quatre heures apres
on le met surun feu trés-doux ; on réchauffe
ce liquide jusqua ce qu'il soit un peu plus
que titde , en observant d’agiter de tems a
autre , de maniére que le tout séchauffe
également ; on relire le vaissean du feu, et
quarante-huit heures apreés on répéte la méme
opération’; on retire encore le vaisseau, on
laisse refroidir pendant vingt-quatre heures,
puis on y verse une pinte d’esprit de vin ; on
agite doucement , et de maniére & ne pas
écraser le fruit; on enléeve le tout avec une
grande cuiller d’argent, et on met en réserve
dans un vaisseau a large goulot, qu’on tient
bien bouché ; deux mois aprés on y verse
encore environ une chopine desprit de vin;
on agite le vaisseau, aprés lavoir rebouché
bien exactement.

Par ce moyen les cerises conservent pen-
dant deux oun trois ans toute la vivacité de
leur coloris, et on a toujours des compotes
apprétées.

Péches ¢ 'cau-de-vie.

58. 2. On choisit quarante belles péches
dites magdelaine , dont la peaun soit d’une belle
couleur vive, rouge et jaundtre. Lorsqu’on a
fait ce choix , on les essuie I'une aprés Pautre
avec une serviette fine , on les pique avec une
grosse épingle, et on sépare celles qui sont
mires d’avec celles qui sont plus fermes. Le
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fruit étant ainsi préparé, on fait clarifier cinq
livres de sucre, et quand il est cuit au filet,
on retire le vaisseau du feu; quatre ou cinq
Iinutes aprés on y jelte d’abord les péches
les plus fermes, on les roule dans le syrop
avec une cuiller de bois, puis on met'le vais-
seau sur un feu trées-doux , et on continue
d’agiter le fruit de manitre qu'il s'échauffe
également dans toufes ses parties; on enléve
et on met sur un tamis celles qui changeat
de couleur ; car c’est a ce signe extérieur,
et en touchant, quon connoit que le fruit
est suffisamment blanchi. Apres cette opéra-
tion on retire le vaisseau du feu , et on met
les péches I'une apres lautre dans le syrop ,
avec le suc du fruit qui a coulé au travers
du tamis. Vingl-quatre heures aprés on met
le syrop sur un feu trés-modéré; on agite le
vaisseau en roulant le fruit de tems A au-
tre, et quand le tout est passablement chaud,
on retire le vaisseau du feu, et on répete la
méme opération quarante-hunit heures apres.
On laisse refroidir, on enléve les péches les
unes apres les autres, on les arrange dans des
tamis ; on verse trois chopines d’esprit de vin
dans le syrop ; on agite foriement le mélange ,
on le passe au travers de la chausse de drap,
et on verse celle liqueur dans un vaissean
destiné A cet effet; on y coule les péches les
unes apres les autres, ‘et le vaisseau élant
bien bouché, on le met & part, on agite dou-
cemert de trois jours en trois jours , jusqu’a
ce que tous les fruits soient tombds au fond_
Deux mois aprés on Yy verse encore environ
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une chopine d'esprit de vin. Les fruits ainsi
confits conservent leur saveur et leur couleur
naturelle pendant un an.

Prunes de Reine-Claude & l'eau-de-vie.

59. 3. On cueille les prunes avant le lever
du soleil, et quand elles approchent de leur
maturité. Lorsqu'on a fait un bon choix, on
en pese six livres : onles pique avec une grosse
épingle, et on fait clarifier quatre livres et
demi de sucre, quon decuit, c’est-a-dire ,

won étend dans une plus grande quantité
g’eau que celui dont on a fait usage au ne.
précédent, on y jette les six livres de prunes
qui ont été préparées ; on réchaufle ce liquide
au moyen dun feu tres-modéré ; on agite
doucement avec une cuiller de bois ; et lors-
que les prunes commencent a jaunir, on retire
e vaisseau du feu et on lexpose & un air
libre. Vingt-quatre heures apres on remet le
vaisseau sur le feu; quand le liquide est plus
que tiede, on retire du feu, et on répéte encore
cette opération trois ou quatre fois, de denx
en deux jours, en observant alors d’échauffer
ce liquide jusqu’au quatre - vingtieme degré,
et vin§t~quatre heures apres la derniére facon,
on enleve les prunes avec une cuiller, on les
arrange sur le tamis , on verse trois chopines
d’esprit de vin dans le syrop, on le passe au
travers de la chausse , on en remplit un
vaisseau jusqu'aux deux tiers de sa capacité,
on y coule doucement les fruits, on bouche
¢ vaisseau, on le met en réserve, et trois
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mois aprés on y ajoute une chopine d’esprit
de vin.

Poires de Rousselet a Veau-de-vie.

6o. 4. Lorsqu’on a fait un bon choix de ces
poires, on en pese six livres , on les jette
dans Peau froide, on met le vaisseau sur le
fourneaw, et on échauffe le liquide sans le
faire bouillir, jusqua ce que les poires mol-
lissent sous le doigt; mais comme il y a tou-
jours quelques-uns de ces fruits qui murissent
avant les autres , quand on appercoit qu'ils
changent de couleur , on les enléve avec une
cuiller , et on les jette dans I'eau froide. Apres
cette premiere opération , on ratisse d’abord
les queues, on enleve la peau par petites lames,
et on jette le fruit dans un autre vaisseau
rempli aux trois quarts d’eau froide bien lim-
pide; on fait ensuite clarifier cinq livres de
sucre, qu'on decuit encore un peu plus que
celui dont on fait usage pour les reines-claude;
puis on jette le fruit dans le syrop, et onle
fait bouillir pendant un quart - d’heure ; on
répete cette opération toutes les vingl-quatre
heures pendant trois ou quatre jours; on en-
leve ensuite le fruit avec une cuiller, on le
met sur le tamis, et on verse trois chopines
d’esprit de vin, et un demi-septier de bonne ean
de fleurs d’orange dans le syrop; on agite
fortement le mélange, on le filtre au travers
de la chausse, on verse la liqueur dans le
vaisseau, et on y met le fruit; on bouche le
vaisseau qu'on met en réserve, et trois meis
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apres on y ajoule encore environ une chopine
d'esprit de vin.

/
Aulres poires de Rousselet & Ueau-de-vie.

61. 5. On prend la méme quantité de poires,
on les enveloppe dans nn brasier ardent, a
leffet d’en faire griller la peau qu'on enleve,
puis on jette les fruits dans ean froide ; on
fait clarifier la méme quantité de sucre, quon
étend dans une plus grande quantité d’eau,
et dont on entretient la fluidité, autant qu'il
est nécessaire, pour favoriser la cuisson du
fruit; et quand on appercoit que quelques-
unes de ces poires 'moTlissent plutét que les
autres, on les enleve avec une cuiller, on les
arrange sur un tamis, et, quand toutes sont
cuites au méme degré, on les verse dans le
syrop, qui doit avoir beaucoup plus de con-
sistance, et pour le surplus on suit les mémes
procédés que dans le no. précédent. Si les
poires n'ont pas le mérite d’étre aussi blan-
ches que celles qui ont été manipulées pré-
cédemment, elles n’en sont pas moins agréables,

Abricots @& leau-de-vie.

62. 6. Lorsqu'on a fait choix de six livres
d'abricots qui approchent de leur parfaite
maturité, on sépare ceux qui paroissent les
plus fermes d’avec ceux qui sont plus mirs,
puis on fait clarifier quatre livres et demie
de sucre. Quand le syrop a le degré de con-
sistance qu'il doit avoir, on y jette d’abord
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les abricots les plus fermes ; et quand les fruits
commencenta changer de couleur, et & mollir
foiblement sous les doigls, on les enltve avec
une cuiller, on les arrange sur des tamis; et
apres cetie opération , on retire le vaisseau du
feu, on laisse refroidir le SYyrop, on y verse
une pinte et demie d’esprit de vin et un demi-
septier de bonne eau de fleurs d’orange; on
agite fortement le mélange, on le filtre au
travers de la chausse, on verse la liqueur
dans un vaisseau, on y coule doucement le
fruit, on la bouche bien exactement, on la
met en réserve , et on observe d’agiter de
deux en deux jours, jusqu'a ce que le fruit
se soit précipité au fond du vaisseau; on y
ajoute pour lors environ une chopine d’es-
jprit de vin ; on agite le tout ensemble, et
on réserve pour en user deux ou trois mois
apres.

Raisin muscat & Ueau-de-vie.

63. 7. On choisit le raisin le plus gros et
le plus mir, on I'dgraine et on en fait oter
les pépins; on pese six livres de ce frait,
puis on fait infuser une demi-once de fleurs
de sureau dans deux pintes d’eau; on passe
le liquide au travers d’un tamis ou d’un linge
on casse quatre livres et demic de sucre par
morceaux ;, on fouette un blanc d’ceuf dans
Pinfusion de sureau; on en verse une partie
sur le sucre ; on met le vaissean sur le feu,
et & mesure que: le syrop jette ses bouillons p
on verse pea-a-pen le surplus de cette infu-
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sion. Quand le syrop est clarifié el cuit aw

Jort boulet, on’y jette le raisin ; et quand

il est prét & bouillir, on retire le vaisseau
du feu ; vingt-quatre heures aprés on remet
le liquide sur le fourneau, et on échauffe aun
méme degré. On répéte encore une fois cette
opération ; et quand tout est bien refroidi,
on ajoute deux pintes d’esprit de vin, on agite
doucement et long - tems le mélange ; on le
met ensuife dans un vaisseau, quon tient
bien bouché, et quon met en réserve pour
wen faire usage que trois ou quatre mois
apres.
VPerjus @ l'eau-de-vie.

64. 8. On fait choix du verjus le plus gros
et avant sa maturité, on I'égraine, on le fait
monder de ses pépins; on fait clarifier et
cuire cing livres de sucre au Jort boulet, et
pour le surplus on suit les mémes procédés
que pour le muscat.

Mirabelles @ l'eau-de-vie.

65. g. Choisissez des mirabelles bien miires,
iquez-les par-tout avec une épingle , jettez-
Ees dans I'eau bouillante ; lorsque vous les ver-
rez monter sur leau, retirez-les du feu,
jettez-les tout de suite dans Veau fraiche ;
{orsqu’elles seront bien refroidies, vous les
retirerez de I'eau et vous les mettrez égoutter
sur un tamis. Pendant qu'elles égoutteront,
faites clarifier du sucre dans une proportion
relative a la quantité du fruit que vous em-
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ployez; votre sucre étant clarifi¢ et l_)mnllan!,
encore, coulez -y votre fruit, et fﬂlle‘.s - lui
prendre quatre bouillons couverts; apres quoi
retirez la poele du feu, enlevez Pécume, et
versez votre fruit et le syrop dans une ter-
rine; laissez reposer le tout jusquau lende-
main ;versezle syrop sans le fruit dans la potle
a confitures ; faites-lui prendre sept ou huit
bouillons ; et jettez-le par-dessus le fruit dans
la terrine; le troisitme jour mettez dans la
poéle a confiture le syrop et le fruit tout en-
semble , faites-leur prendre une douzaine de
bouillons couverts ; retirez la poéle du feu,
enlevez I'écume, §'il est nécessaire , laissez un
peu refroidir le tout, aprés quoi rangez pro-
prement votre fruit dans le bocal , il surnagera
pendant quelque tems : lorsqu'il se précipitera
au fond , on pourra le manger.

Autre maniére de confire la Mirabelle ou
Reine-Claude @ leau-de-vie.

66. 10. Choisissez la quantité qu'il vous
plaira de mirabelles ou de reine-claude, les
unes et les autres parfaitement miires ; essuyez-
les légerement avec un linge , pesez-les’, et
pour chaque livre de fruit prenez un quarteron
de sucre. Ayant déterminé la quantité de sucre
relativement & la quantité de fruits, faites-les
clarifier et ensuite cuire au grand perlé ;
metlez pour lors volre fruit sur le feu, faites-
lui prendre deux ou trois bouillons fout au
plusen remuant doucement avec une écumoire,
Tetivez votre fruit de la poéle le plus pro-
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rement qu'il vous sera possible, et arrangez-
e sur un tamis ou sur des plals, ou encore
mieux dans le bocal méme ; le syrop étant a
demi-refroidi, ajoutez-y de I'eau - de - vie &
raison de trois demi - septiers par livre de
fruit , dans le bocal , que vous boucherez avec
du linge et un parchemin mouillé par-dessus.
Ce fruit préparé selon cetle recelle, se conser-
vera deux ans.

R D e s

CoHA PO TR EvaX ol il

Des fruits confits au sucre par infusion,pour
les converiir en sorbetsou en glaces.

Le moins versé dans I'art du Confiseur con-
noit assez ce qu'on entend par fruits confits
au sucre.

Groseilles rouges , blanches , Epines vinet-
tes confites au sucre.

67. 1. Lorsqu'on a fait un bon choix de gro-
seilles, on les monde de leurs grappes, on en
fait extraire les pepins quon rejetle. On pese
cing livres de ce frnit, on le laisse infuser
pendant vingt-quatre Leures en son jus, puis on
fait clarifier quatre livres de sucre blanc;on
fait chauffer le fruit au bain-marie et quand
le sucre est cuit ou cassé , on laisse Iécumoire
au fond de la poéle, ony verse le fruit, on
agite doucement et jusqu'a ce que le mélange
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soit échauffé & un degré au-dessus de I'ébulli-
tion. On retire le vaisseau dun feu, on 'expose
a un air libre , et vingt-quatre heures aprés on
échauffe comme ci-devant. On retire encore
le vaisseau du feu, on laisse reposer, on enléve
I'écume et on verse le liquide dans des pots de
fayence qu'on tient découverts pendant un
mois dans un lieu sec ; oncouvre ensuite les pots
avec du papier blanc et on les met & part.

Lorsqu’on veat convertir les groseillesen sor-
betseten glaces, on placeles pols qui contiennent
le fruit dans une poéle remplie a moitié¢ d’eau 2
on la metsur le fourneau, et on échauffe jusqu'a
ce que cette espece de gelée soit fondue; on
passe la liqueur au travers d’un tamis de crin;
on jette le mare avec une cuillerée d’esprit
acidede citron dansun mortier de marbre ; on
écrase en roulautle pilon, et on ajoute trois
demi-septiers d’eau tiede ; on ‘roule encore
jusqu'a ce que les pariies du fruit soient bien
divisées; on passe le tout au travers du méme
tamis ; on y agite fortement le liquide , que
Yon tient dans un lieu frais, jusqua ce qu'on
le soumette & la congelation.

On suit les mémes procédés pour I'épine
vinette et la groseille blanche.

Cerises confites au sucre, pour €tre conver-
ties en sorbet et glaces.

68. 2. Quand on a fait un bon choix de
cerises , on les monde de leurs queuaes, on
en sépare les noyaux, que l'on réserve apres
les avoir nettoyés et fait sécher ; on pile cing
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livres de ce fruit, et on fait clarifier quatre
livres de sucre blanc. Lorsque ce syrop est
cuit, au forz boulet, on laisse I'écumoire au
fond de la poéle; on y jette les cerises, on
agite doucement, et jusqu’a ce que le liquide
soit échauffé & un degré au-dessous de I’ébul-
lition; on retire le vaisseau du feu, on lex-
pose pendant vingf-quatre ou trente heures
a un air libre; puis on le met pour la se-
conde fois sur le feu; on échauffe comme
ci-devant, et vingt-quatre heures apres on
répeteencorelamémeopération. Onmet ensuite
le liquide dans des pots de fayence, qu'on laisse
découverts jusqu’a ce que I'humidité surabon-
dante du fruit, qui monte & la superficie de
cette confiture , soit évaporée.

Lorsqu'on veut convertir des cerises en sor-
bet et en glaces, on pile d’abord les noyaux
qu'on a conservés, on les fait infuser dans une
chopine d'eau bien limpide, puis on coule le
liquide & travers d'un tamis. On jette le marc
avec trois cuillerées a café d’esprit acide de
citron, dans un mortier de marbre, et on écrase
en roulant assez long-temsle pilon, pour que
les parties de ce fruit soient bien divisées. On

ajoute les noyaux en infusion ; on roule , on
F;isse encore infuser une heure , et on coule au
travers d’un tamis dont on a déja fait usage;
on agite fortement ce liquide, que l'on tient
dans un lieu frais , et on le soumet & la conge-
lation.

Y —
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% p
Raisin muscat confit au sucre, pour étre
convertien glaces ou sorbet.

69. 3. On choisit le raisin muscat le plus
mir , on I'égraine , on en sépare les pepins que
Ton rejette ; et lorsqu'on a préparé cinq livres
de ce fruit, on fait clarifier et cuire quatre
livres de sucre au fort boulet ; on laisse I'écu-
moire dans le syrop, puis on y verse le frl}it,
on agite trés-doucement avec l’éu_:umoire jus-

wa ce que le liquide soit échauflé A un degré
ge chaleur au-dessous du sucre bouillant ; on
retire le vaisseau du feu, on lexpose 4 un ajr
libre. On répéte encore cette opération ai-.si
qu'on I'a fait pour les cerises ; on verse ensuite
le liquide dans des pots de fayence , quon
laisse découverts et qu'on tient pendant un
mois & un air libre ; puis on les couvre d’un
papier blanc, et on conserve ce fruit confit
dans un lieu qui soit privé d’humidité.

Lorsqu’on veut convertir ce muscat en sor-
bet , puis en glaces , on fait d’abord infuser
trois gros de fleurs de sureau dans trois demi-
septiers d’eau de rivicre , que I'on échauffe par
degrés , jusqua celui au - dessous de l'eaq
bouillante. On place ensuite les pots qui con-
tiennent le muscat confit dans une poele rem-
plic & moitié d’eau. On met le vaisseau sur le
fourneau , et on échauffe jusqu’a ce que tout
soit bien fondu ; on coule le liquide "au tra-
vers d’un tamis de crin ; on jette le marc avec
la teinture de sureau dans un morlier de may-
bre, et on écrase en roulant le pilon ‘assez
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long - tems pour que les parties de ce mare |
soient bien divisées'; on y ajoute trois cuil- |
lerées & café d’esprit acide de citron ; on laisse
infuser pendant deux heures , et on passe au
travers du méme tamis. On agite fortement
ce liquide , que I'on tient dans un lieu frais ,
jusqu’a ce qu’on le soumette a la congelation.

Verjus confit au sucre.

70. 4. On cueille le verjus dans un tems se¢
et lorsqu’if approche de sa maturité. On choisit
les grappes dont les grains soient gros ‘ou bien
remplis. On I'égraine de manitre a enlever les
petits boutons qui sont plus adhérens aux
srains ; on en sépare les pepins que l'onre-
jelte, et lorsqu'on a préparé quatre livres de
ce fruit, on fait clarifier et cuire quatre livres
de sucre au_fort boulet; puis on laisse I'écu-
moire dans le syrop. On y jette le fruit, on
agite trés-doucement avec I'écunoire, et jus-
qua ce que le liquide soit échauffé a un degré
au-dessous du sucre bouillant. On retire le
vaisseau du feu, on Iexpose vingt-quatre
heures & un air libre, et on échaufle encore
au méme degré; on verse ensuite la liqueur
dans des pots de fayence, quon met en ré-
serve comme il vient d’étre dit.

Quand on veut convertir ce verjus en sor-
bet & 'effet d’étre soumis & la congelation, on
place les pots qui contiennent le liquide, dans
un vaisseau rempli & moitié d’eau, que l'onmet
ensuile sur un fourneau, et on ¢chauffe en-

suite jusqu'a ce que tout soit bien fondu. On
coule
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coule le liquide au travers d’'un tamis de crin,
quon a préalablement placé sur un vaisseau de
gres , ou de fayence ; on jette le marc avec
une chopine d’eau dans un mortier de marbre;
on écrase en roulant le pilon , etassez de tems
pour que les particules du fruit soient bien
divisées. On ajoute un demi-septier d’acide
de verjus, on roule encore le pilon ; on laisse
infuser pendant une heure, et on passe au tra-
vers du méme tamis, on agite fortement ce
liquide que 'on soumet a la congelation, apres
avoir été refroidi.’

Fleurs d’orange confites au liquide.

71. 5. On choisit deux livres de fleurs
d’orange qui soient blanches, bien nourries,
cueillies avant le lever du soleil et dans un tems
sec. On détache les pétales et les étamines
sans les froisser, on les tient dans un lieu
frais; on rejeite les calices ef les pistils. Apres
cette préparation préliminaire on fait clarifier
et cuire quatre livres de sucre au petit filet ,
puis on retire le vaisseau du feu. On laisse re-
froidir pendant sept ou huit minutes; on y
jette les fleurs d’orange, qu'on méle avec fe
syrop , et quand le mélange est bien refroidi,
on met le vaissean sur le feu, on échauffe jus=
ﬂu’a ce que le liquide soit & undegré au-dessous

a sucre bouillant ; on retire le vaisseau du
feu, et lorsque tout est encore refroidi, on
remet le vaisseau sur le feu, et on fait cnire
Jusqu'a ce que le syrop soit au fort filet,
Puls on met en réserve pour en user comme
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il a &té dit 4 larticle du sorbet des fleurs

d'orange.
Péches confiles au sucre.

72 6. Quand on a fait un bon choix de pé-
ches, on les essuie avec une servietle; on sé-
pare les noyaux que l'on jette dans I'eau-de-
vie rectifiée. On coupe cing livres de ces pé-
ches par petits morceaux ; on fait ensuite
clarifier et cuire quatre livres de sucre blanc
au fort boulet; puis on y jette le fruit, et on
agite doucement jusqu’a ce que le liquide soit
f échauffé a un degré an-dessous du sucre bonil-
Jant. On retire le vaisseau du feu, et on
écrase bien exactement toutes les parties du
fruit avec le tranchant de I'écumoire, et
'- vingt-quatre heures aprés on expose de nou-
- veau a laction du feu; on agite avec une
| spatule de bois de chéne, et sansdiscontinuer,
| jusqu'a ce que cetle espece de marmelade
soit échauffce au méme degré que ci-devant :
on répete encore une fois cette derniére opé-
ration : on écrase le liquide dans des vaisseaux
de fayence, quel’on tient découverts pendant
un mois a un air libre, on les couvre d'un
fapier blanc et on met en réserve dans un
ieu sec.

Lorsqu'on veut converlir cetle espéce de
marielade de péches en sorbets et en glaces,
on la verse dans une terrine de gres; on y
ajoute un demi-septier d’acide de verjus, on
place cette terrine dans une poéle remplie a
moiti¢ d’eau, que 'on met sur le fourneau.

b TP

\,‘; -~



demi:septier

DU ¢ LIIMO'NA DI E.R . 67
On échauffe et on agite leliquide avec une
cuiller de bois, et lorsque ce mélange est plus
que tiede , on v verse trois demi-septiers d’cau ,
qu'on a échauffée au méme degré ; on agite
encore de tems & autre pendant un quart-
d’heure , puis on coule au travers d'un iamis
decrin, et on fait refroidir avant de soumettre
le liquide & la congelation.

Abricots confits ax sucre.

73. 7. Lorsqu’on a fait choix d’abricots qui
ont miwri sur 'arbre exposé en plein vent, on
les essuie avec une serviette fine; on sépare les
noyaux que lon réserve. Oa coupe quatre
livres de ce frait par petits morceaux; on fait
clarifier et cuire quatre livres de sucre blanc
au fort boulet, et on suit les mémes procédds
que pour les péches confites. Lorsqu'on trans-
forme ce liquide en sorbet a Peffet de e sou-
mettre a2 la congelation , on le verse dans un
vaisseau de gres avec un demi-septier de suc
acide de verjus. On le place dans une poéle
remplie a moitié d’eau; on écrase sur la pierre
demi-once d’amandes d’abricots mondées de
leurs écorces; on les arrose avec sutfisante
quantité d'eau de fleurs d’orange. Cette pate
étantainsi préparée , on la délaye et on la jette
dans le vaisscau qui contient le liquide ; puis
on échauffe et on agite jusqu’a ce qu'il soit plus
que tiede ; on y verse trois demi-septiers d’eau,
qu'on échauffe au méme degré ; on agite en-
core de tems a autre pendant un quart-d’heure,
oncoule au travers d’un tamisde crin s et lors-
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que le liquide est refroidi, on le soumet &
la congelation.

Prunes de Reine-Claude confites au sucre.

73. 8. On choisit les prunes de reine-claude
grosses , bien remplies de suc, et dont la peau
est d'un clair-vert-jaundtre ; lorsquon en a
fait un bon choix, on sépare les noyaux que
Ton jette. On pese cinq livres de ce fruit,
que 'on coupe par petits morceaux; on fait
clarifier et cuire quatre livres de sucre blanc
au fort boulet, puis on y jette ces parties de
prunes , et on agite doucement jusqu’a ce que
le liquide soit échauffé & un degré au-dessous
du sucre bouillant, on retire le vaisseau du
feu, on écrase le fruit avec le tranchant de
Pécumoire. Vingt-quatre heures apres cette
opération , on met le vaisseau sur un feu mo-
déré ; on agite le mélange avec une spatule de
bois de chéne, et sans discontinuer , jusqu’a ce
que cette marmelade soit échauffée au méme
degré que ci-devant, et de vingt-quaire heures
en vingt-quatre heares, on répete encore denx
fois la méme opération ; on verse le liquide
dans des vaisseaux de fayence, qu'on laisse
découverts pendant un mois a un air libre, et
on met & part dans un endroit sec. Lorsqu'on
veut convertir ces pranes en sorbets et gla-
ces, on suit les mémes procédés que pour les
péches.
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Des glaces et congelations.

C’est aux chaleurs brtilantes, a 'abondance
des fruits qui croissent en Ttalie, et aux ar-
tistes qui habitent ce climat, que nous som-
mes redevables de lart de fabriquer des
glaces, et de la majeure partie des liqueurs
rafraichissantes. Pmcope, Couteau, Lefebvre
etFoy sont les premiersartistes qui les ont intro-
duites en France ; voyons actuellemeut ce qui
peut contribuer a former des glaces. Le moins
versé dans cette partie sait que les liqueurs aro-
matiques aqueuses se congelent par le mélange
Froportionné de sel marin avec la glace pilée;
e sucre qu'on fait dissoudre dans ces liquides
ne peut en étre séparé par laction dela con-
gelation ; les petits glacons qu'on Yy remarque
ne doivent pas par conséquent leur formation
ausucre; mais 1ils proviennent en partie de ce
que la liqueur qu'on soumet a la congelation
n’a pas assez de consistance , et en partie de
Phumidité qui pénétre au travers les pores
du vaisseau qui contient le liquide , plus spé-
cialement encore des vapeurs , que le froid
excessif en sépare et qui s'¢levent jusquan
couvercle de la sorbetitre , ot elles se résolvent
en liqueur qui coule d’abord , et forme ensuite
de petits glacons insipides, qui s’arrangent sur
lasuperficie duliquide qu'on fait congeler ; ¢’est
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pourquoi, dans le mouvement qu'ondonne pour
ceite opération , tant au liquide qu'a la sorbe-
tiere qu'ii faut tourner rapidement, on a non-
seulement pour but d’empécherla formation des
glagons et d’accélérer Popération,mais on a en-
core pour objet de communiquer aux glaces
un degré de consistance de plus. Comme la
conversion des sorbets englaces est précisément
la inéme dans tousles cas, un simple exemple
suffira pour en donner une teinture.

Glaces de Sorbets a la créme.

75. 1. On verse denx pintes de sorbets a la
créme, préparés comme ira été ditdans le cha-
pitre des crémes,dans une sorbetire d’argent,
d’étain ou de fer blane. Celle d’argent est néan-
moins préférable. Onlaplace au milieu du vais-
seau destiné a la contenir. Ce vaisseau est
une espece de seau, construitavec des dou-
ves de bois de chéne, auquel on donre trois
pouces de diamétre, et un demi-pied d’éleva-
tion de plus qu’a la sorbetiére ; il s’y trouve un
trou percé immédiatement au-dessus du fond ,
et ce trou est bouché avec une bonde , qu'on ou-
vre a volonté.

Apres quoi on éerase six livres de glaces,
qu'on met dans une lerrine de grés, dans la-
quelle on jette deux livres de sel marin réduit
en poudre , que Fon méle romplemeént avec
la glace. On jelte ce mucilage dans le seau,
et lorsque le tout est bien arrangé autour de
la sorbetiere , on la tourne rapiﬁement pen-
dant quatre ou cing minutes, puis on détache
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avec la cuiller appelée houlette , toutes les
parties de glaces qui se sont formées a la cir-
conférence intérieure , et que I'on ramene au
bas de la sorbetiere. Aussitot dpres cette opé-
ration , on rajuste le couvercle de ce vaisseau ,
que 'on tourne aussi rapidement, et on détache
encore les parties de glaces qui se sont for-
mdes. Lorsque la liqueur a perdu toute sa trans-
parence , ou plutét quelle s'est convertie en
neige, on agite fortement et long-tems ce liquide
avec la houlette. Quand la glace est totalement
fondue, onenléve la sorbetiere ; on agite I'eau
salée avec une longue spatule de bois, et assez
fortement pour détacher et incorporer avec les
molécules de glaces le sel qui s’est précipité au
fond du vaisseau; ce qui sert a augmenter en
proportion le degré de froid un quart-d’heure
de plus; aprés quoi on replace la sorbetiere ,
que I'on tourné comme ci-devant, et on agile
encore le liquide avec la houlette. Ontire alors
toute 'eau salée par la bonde et on regaruit le
seau avec lesmémes quantitésde sel et de glace
pilée comme ci-devant. Lorsqu’on n’a pas inté-
rét d’accélérer I'opération, on ne tourne plus
la sorbetiere : mais on agite fortement et long-
tems avecla houlette le liquide congelé, parce-
que ce travail sert aaugmenter lonctuosité des
glaces. Quand on vent transporter une quantité
quelconque de ces glaces, on place les sorbetic-
res, aulrement les moules afromages, dans des
seaux destinds a cet usage,, que I'on garnit éga-
lement de glace pilée et du sel. On remplit
ensuite ces moules desliquides glacés; et quand
on desire de les transporter & deux, trois ou
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quatre lieues de la ville, on recouvre la sorbe-
tiereavec dusel et dela glace pilée , de maniere
qu'elle excede le couvercle de deux ou trois
pouces , et on y ajuste un gros linge mouillé.

oo R B

C-H APEFTR ESXV;
Des Huiles.

On entend par huiles, des sucs onctueux,
gras el inflammables, qu'on obtient des végé-
taux, des animaux, etc.

Huile carminative d’ Anis ou de Fenouil.

76. 1. On faitchoix dequatrelivres de grains
d’anis, on les pile dans un mortier, on les réduit
grossierement en pite , qu'on jelte avec neuf
pintes d’esprit de vin commun dans une
cucurbite qu’on place dans son bain-marie ; on
la couvre de son chapiteau aveugle ; on lutte
la jointure ; on échauffe et on entretient le
liquide pendant troisjours au soixante-onziéme
degré, en observant d’agi|er autant de fois que la
liqueur se refroidit, apres quoi on démonte la
calotte, on ajuste un chapitean armé de son
véfrigérant avec le serpentin et le récipient ; on
Tutte les jointures et on fait distillerjusqu’aude-
gré d’eau bouiilante. Quand cette opération est
environ a moitié faite, on verse deux ou trois
pintes d’eau chaude par le tuyau de cohoba-
tion , et on continue jusqu’a ce que la liqueur
qui coule commence & devenir blanche.

i L s
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Lorsqu’on veut passer ala composition , on
fait clarifier vingt-une livres de sucre, ot quan
I'écume qui monte est blanche , on fait cuire
le syrop awcassé , et on le convertit en huile ,
comme nous avons dit en donnant la com-
position de I'Elixir huileux et aromatique
de cannelle , au chapitre de VElixir. Apres
quoi on retire le vaisseau du feu ; on y verse
deux cuillerées & café d’espritacide de citron;
on agite ce syrop avec I’'écumoire, et quand il
est totalement refroidi, et que le gotit de cuit ne
se fait plus sentir, on y verse lesprit d’anis dans
lequelon a préalablement fait dissoudre sept ou
huit gouttes d’essence éthérée d’ambre; on agite
fortement le mélange , on le verse dans de gros-
ses bouteilles de verre ; on laisse reposer pen-
dant qualre ou cinq jours, puis on coile avecle
blanc d’eeuf, on laisse éclaircir, on soutire et
on passe le dépdt & la chausse.

Quand on veat teindre cette liqueur en rouge,
on enveloppe deux pierres de tournesol dans un
linge , qu'on jette dans deux pintes d’eau avec
deux onces de cochenille ; on fait bouillir jus-
qu'a réduction de moitié¢ , puis on coule au tra-
vers d’un tamis. On jette le marc dans un vais-
seau avec la méme quantité d'eau, quon fait
égalementréduireet couler a travers d’un tamis;
oa jette cette teinture dans le syrop qu'ona ob-
servé de n’étendre qu’en raison de la quantité
de liquide colorant qui doit y entrer; on jette
le marce dans Pesprit aromatigue d’anis, quon
amisen réserve, aleffet den tirer ce qui lui
reste des parties colorantes par le moyen de I'in-
fusion qui peut s'effectuer en vingt - quatre

¢
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heures , si on employe le méme moyen dont
on a fait usage dans linfusion de la graine
d’anis. Celte opération étant finie , on verse
Pesprit et le marc dans le syrop qui a été pré-
paré; on agite le mélange, on le met dans de
grosses bouteilles de verre , et on le fait éclair-
cir. Quand on veut avoir de l'huile de fenouil ,
au lieu de celle d’anis , on emploie la graine,
de fenouil ; et quand on en veut de mélangée
Pune avec. l'autre , on en met deux livres de
chacune.

Huile d'Anis vert.

77. 2. Quand on a fait choix de trois livres
de grains d’anis de l'ile de Malthe , qui soient
de l'année, on les jette dans une bassine bien
propre et bien seche. On la met sur un feu trés-
modéré, puis on agite et on frotte cette graine
avec les paumes des mains, aussi long-tems qu'il
est nécessaire pour endétacherles petites queues,
ainsi que les pellicules poudreuses qui lui
sont fortementadhérentes;onlajetie ensuitedans
un tamis de crin, qui soit assez clair pour que ses
particules passent au travers. On continue de
frotter avec la main, et quand cette graine est
totalement dépouilléede ses parties hétérogenes,
on la jette avec neuf pintes d'eau-de-vie recti-
fide dansunecucurbite qu’onplace dans son bain;
on la couvre d’'un chapiteau avengle. On lutte
la jointure , on échauffe et on entretient le
liquide pendant trois ou quatrejours au soixante-
dixieme degré , en observant d’agiter ce liquide
avec une baguette. Lorsque le tout est bien re-
froidi, on démonte le vaisseau , on coule la li-
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queur au travers d’'un tamis; on y ajoute sept
ou huit goutes d’essence d’ambre , et on la met
en réserve ; puis on jette cette graine dans la
méme cucurbite avec quatres pintes d'eau de
riviere; on la place dans son bain ; on la cou-
vre d’'un chapiteau armé de son réfrigérant ; on
fait distiller jusquau degré de I'ean bouillante
et on méle le produit avec la teinture d’anis.

Lorsquon passe a la composiiion, on fait
clarifier et on convertit en huile la méme quan-
tité de sucre que pour l'anis précédent ; et quand
ce syrop estrefroidi, ony verse ensuile la tein-
ture d’anis. On agite le mélange, on le verse
dans de grosses bouteilles , et on fait éclaircir
suivant la méthode.

Huile de Vanille.

78. 3. On commence par faire choix de
vanille dont les gousses soient longues de six
pouces, assez grosses, pesantes, bien rem-
plies, d’un bon gotit , d’une odeur vive , pé-
nétrante et agréable ; on en coupe quatre onces
par pelifs morceaux, qu’on jette avec neuf
pintes d’eau-de-vie rectifiée dans une cucurbite
quon place dans son bain; on la couvre
d’un chapiteau aveugle ; on lutte bien hermdé-
tiquement la jointure , puis on échauffe et on
entretient pendant huit jours ce liquide au
soixante-dixieme degré de chaleur ; on le laisse
encore cinq ou six jours dans le méme vais-
seau, et pendant ce tems on fait clarifier et
on converlit vingt-une livres de sucre en huile.
Apres celle opération, on retive le vaisscau da
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eu, et on I'expose pendant quatre ou cinq jours
a un air libre, a r’eﬁ'et de faire perdre & ce
syrop huileux le gotit de cuit, qui absorberoit
une partie du parfum de la vanille. Le tout
étant ainsi disposé, on démonte le vaisseau ,
on verse la teinture et le fruit dans le syrop,
on y ajoute cing ou six gouttes d’essence éthé-
rée d’ambre : on agite fortement avec le mé-
lange, on la verse dans des vaisseaux qu'on
tient bien bouchés, on laisse reposer pendant
quinze jours , puis on colle, on laisse éclaircir,
on soutire et on passe le dépot au travers de
la chausse de drap. ‘
Par ce moyen on a une liqueur huileuse,
et d’autant plus agréable, qu'elle contient tous
les principes de la vanille. Lorsqu'on veut lui
donner une belle couleur d'or, on jette une
demi-once de cochenille dans le syrop ou dans
la teinture de vanille; et quand on voudra
lui communiquer une belle couleur rouge, on
snivra les mémes procédés qui ont été donnds
pour huile d’anis ou de fenouil.

Huile d’willet.

79- 4. Quand on a fait choix de fleurs d'ccil-
let, on les monde de leurs pistils , on en pese
douze livres qu'on met dans un vaisseau de
gres avec neuf pintes d’cau-de-vie rectifide ;
on bouche, on lulte bien hermétiquement ce
vaisseau, et on laisse infuser pendant un mois,
on coule la liqueur au travers d’un tamis de
crin; on exprime le marcavec les mains; on
jette ce marc dans une cucurbite avec quatre
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ou cing pintes d’ean de riviere, on la place
dans son bain, on la couvre d’un chapiteau,
on ajuste le serpentin avec le rfécipi?nt; on
lutte les jointures, on fait distiller jusquau
degré de I'eau bouillante ; on démonte Fap-
pareil ; on verse le produit dans la teinture
d'eeillet ; on y fait infuser demi-once de can-
nelle, et un mois apres cette opération, on
passe & la composition. Pour cet effet on fait
clarifier et on convertit vingt - une livres de
sucre en huile, qu’on expose pendant cing ou
six jours & une air libre, puis on délaye ce
syrop avec deux pintes d’eau distillée d’ceillet
aromatisé de gérofle ; on y verse ensuite la
teinture spiritueuse qui a été mise en réserve;
on agite fortement le mélange, on le verse
dans de grosses bouteilles de verre, on laisse
reposer pendant quinze jours, on colle et on
fait éclaircir, suivant la méthode.

Huile de Rose.

80. 5. Cette huile est composée avec 'eau
distillée des roses péles, et Pesprit de vin aro-
matisé par le bois de roses.

Lorsqu'on a fait choix d'une livre de bois

¢ rose , on le rape et on le coupe par
petites lames tres-fines, on le jette dans un
mortier , on humecte de tems & autre avec un
pen d’eau, et on pile jusqu’a ce que les par-
ticules de bois soient grossierement rédnites
en poudre; puis on jette cette poudre dans
une cucurbite avec nenf pintes et demie d’esprit
de vin commun; on le place dansson bain,

o
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on le couvre de sa calotte aveugle , on luile
la jointure , onéchaufle et entretient le liquide
pendant trois jours au soixante-onzitme degré
de chaleur ; ensuite on démonte la calotte , &
laquelle on substitue le chapiteau armé de son
réfrigérant; on ajuste le serpentin avec le ré-
cipient, on lutte les jointures, et on fait dis-
tiller jusquau degré de I'eau bouillante ; on
démonte l'appareil, on rejette le résidu, on
nettoye le vaisseau , ony verse le produit avec
trois ou quatre pintes d’eau de riviere, et on
réchauffe le liquide comme ci-devant; on dé-
monte la calotte, on couvre la cucurbite de
son chapiteau, on ajusté le serpentin avec le
récipient, et on fait distiller jusqu'au quatre-
vingt-unieme degré; on change de récipient,
et on laisse couler la liquenr jusquau degré
d’eau bouillante; on démonte le tout, on net-
toye le vaisseau, on y verse le produit avec
la méme quantité d’eau; on le recouvre de
son chapiteau, on échaufle et on procede A la
seconde rectification, qui doit s’exéculer de-
puis le soixante-quatorzieme jusqu’au soixante-
dix-neuvieme degré : on change de récipient,
et on continue la distillation jusquau degré
d’eau bouillante. On met ce dernier produit
avec ceux qui ont été mis en réserve , pour
w'en faire usage qu'apres avoir été rectifié
dans une seconde opération. Au moyende la
rectification, on a un esprit de rose fort agréa-
ble, et dépouillé de toute dcreté éirangere.
Cet esprit aromatique acquiert plus de qualité
en vieillissant, ou en le faisant circuler pen-
dant quatre ou cinq jours au soixante-dixieme
degré de chaleur.
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Lorsquon passe a la_composition, on fait
clarifier et on convertit vingt-une llvreg de
sucre en huile, qu'on expose a un air libre
pendant qu'on prépare la partie colorante :
pour cet effet on mesure trois pintes de bonne
eau de roses, dans lesquelles on jette d’abord
deux onces de cochenille enti¢re, et ensuite
deux pierres de tournesol enveloppées dans un
linge ; on agite deux ou trois fois chaque jour,
et jusqu’a ce que la liqueur soit fqrtement im-
prégnée de la couleur rouge, puis on la coule
au travers d’un tamis, on la met en réserve
et on jette le marc dans le vais_seal} qui con=
tient l'esprit de roses, qu’on agite également
jusqua ce que cet esprit se soit chargé de
toute la partie colorante ; on délaye pour
lors son syrop huileux avec les trois pintes
d’eau de roses claire : on coule I'esprit aro-
matique de roses au travers d'un tamis , ony
fait dissoudre environ un demi-gros d’essence
de cédra , et sept ou huit goultes d’essence
d’ambre : on exprime légérement le mare de
cochenille, qu'on rejette ensuite comme inutile.
On méle et on agite fortement ces liquides
ensemble, et on verse la liqueur dans de grosses
bouteilles de verre, on laisse reposer pen-
dant huit jours, et on fait éclaircir, suivant
la méthode plusieurs fois pratiquée.

Huile de Veénus.
81. 6. Lorsquon a fait un bon choix de

vanille, on en coupe deux onces par petits
morceaux, on les jelte dans une cucurbite
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qu'en place dans son bain, et dans laquelle
on verse huit pintes d’eau-de-vie rectifiée, on
la couvre d’un chapiteau aveugle, on échauffe
et on entretient le liquide sept ou huit jours
au soixante-onzieme degré ; on le laisse encore
dans le vaisseau autant de tems, pendant le-
quel on fait clarifier et on convertit vingt-une
livres de sucre en huile, et quand l'opération
est finie , on retire le vaissean du feu, on Pex-

ose pendant quatre ou cinq jours a un air
Ebre, puis on verse une pinte d’eau de can-
nelle orgée , etla méme quantité d’ean d’ceillet
distillée et aromatisée de gérofle , dans le
gyrop qui a été préparé, et dont la totalité
nie doit produire qu'onze pintes de liquide. Le
tout étant ainsi disposé, on démonte le vais-
seau qui conlient la teinture de vanille, on la
verse dans le syrop avec une chopine d’esprit
d'oranges : on agite fortement le mélange,
on le verse dans de grosses bouteilies de verre,
et on fait éclaircir, suivant la méthode or-
dinaire,

Huile de Café.

82. 7. On fait clavifier dix livres de sucre,
et quand le syrop est cuit au cassé , on le retire
promptement du feu: on agite fortement avec
une spatule , et jusqu'a ce que le syrop soit
converti en poudre aussi séche et aussi solide
que le sucre en pain. Quand cetle opération
est finie, on expose le vaisseau pendant quatre
ou cinq jours dans un lieu sec et a un air
libre , puis on fait choix de deux livres de
graines de café Mcoka trié; on le torréfie &

un
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un feu modéré ; et quand il a acquis une beile
consistance de maron clair tirant sur le violet ,
on le jette dans un vaisseau, on le vanne,
tant a Teffet d’expulser toutes les pellicules
qui s'en sont détachées en le grillant, que Fout
faire évaporer toute la fumée qui s’en exhale.
On jette cette graine toute chaude dans une cu-
curbite dans laquelle on a préalablement versé,
quatre pintes d’eau tiede ; on la place dans
son bain , on la couvre d’un chapiteau aveugle;
on échauffe et on entretient le liquide pendant
deux heures au soixante-dix-huititme degré.
On laisse refroidir pendant une demi-heure ;
on démonte la calotte, on coule la liqueur au
travers d'un tamis, on rejette la graine comme
étant sans vertu, et on verse cette teinture de
café sur le sucre qui a été préparé; et quand
il est totalement fondu et refroidi, on le méle
avec qualtre pintes d’esrrit de vin rectifi¢, on
agite fortement le mé ange, on le verse dans
de grosses bouteilles de verre, on laisse re-
poser pendant quatre ou cinq jours, puis on
colle ; et quand cette liqueur est éclaircie, on
soutire et on passe le dépot a la chausse. Cette
liqueur est trés-agréable, et est imprégnée de
I'odeur et de la saveur du café.

Huile des Sept-Graines.

83. 8. Quand on a fait choix de quatre onces
de graines d’anis, denx onces de celle d’an-
gélique , deux onces de celle de carvi b
deux onces de cumin, six onces de coriandre ,
quatre onces de fenouil, et deux onces d’anet,
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on écrase et on jette ces semences dans une cu~
curbite avec huit pintes d’esprit de vin com-~
mun ; onla place (fans son bain , onla couvre
d’un chapiteau aveugle, on lutte la jointure,
‘on échauffe et on entretient le liquide pen-
dant deux jours au soixante-onzieme degré ,
puis on ajoute trois pintes d’eau titde qu'on
verse par le tuyau de cohobation : on agite
le mélange avec une baguette qu'on introduit
dans le vaisseau, et on continue Popération
comme ci-dessus, aprés quoi on démonte la
calotte, on ajuste le chapiteau armé de son
réfrigérant avec le serpentin et le récipient ;
puis on procede a la distillation, et on laisse
couler la liqueur jusquau degré de I'ean bouil-
lante ; on démonte Pappareil, on jette le ré-
sidu, et on met le produit en réserve.

Quand on passe a la composition, on fait
clarifier et on convertit vingt - une livres de
sucre en huile, quon expose quatre ou cing
jours & un air libre, puis on verse dans le
syrop l'esprit aromatique qu'on a en réserve ;
on agite fortement le mélange , on le verse
dans de grosses bouteilles de verre, on laisse
reposer pendant huit jours, et on fait éclair-
cir, suivant la méthode.

De ce composé il résultera une liqueur aro-
matique huileuse , qui possede toutes les vertus
médicamentenses que les médecins ont attri-
buées aux sept graines.

Huile de Cythere.

94. 9. Faites un syrop avec sept livres de
sucre et quatre pintes d’eau; versez dans le
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syrop cing pintes d’esprit de cannelle , comnie
si on vouloit faire du cinnamomum simple ;
ajoutez & ce premier mélange une pinte de
scubac, plus dix goultes d’huile essentielle de
cédra , autant d’huile essentielle de citron .

uatre gouttes d’huile essentielle de gérofle,
ﬂeux gouttes d’huile essentielle de bergamote 3
remuez bien ce mélange, ajoutez-y du blanc
d’euf, parce que ce mélange deviendra lai-
teux ; placez-le au bain-marie pendant douze
heures, mais & une chaleur tempérée , en-
suite vous filtrerez.

Huile de Jupiter.

85. 10. Prenez trois pintes d’esprit imprégné
d'huile essentielle de citron, méme dose d'ps—
prit de cédra ; mélez ces esprits dans un grand
vaisseau; ajoutez au mélange égale quantité
de syrop fort chargé de sucre; pius deux bou-
teilles de scubac ; m2lez bien le tout, le mé-
lange deviendra trouble : pour le clarifier
prenez des blancs d'eufs, battez-les bien dang
une bouteille avec une chopine de la liqueur,
versez le tout sur la totalité de la composi-
tion, remuez-la bien, placez votre vaisseau
bien bouché au bain - marie pendant douze
heures & une chaleur modérée » Apres quoi
filtrez. L’huile de Jupiter est une espece d’élixir
trés-cordial et trés-agiéable.
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Autre composition d’Huile de Vénus, diffé-
rente de celle du n°. 6.

86. 11. Réduisez en poudre impalpable deux
onces de graines de carvi, deux onces de graines
de chirouis , deux onces et demie de graines
de daucus creticus, quatre gros de macis et
une once de cannelle. Faites infuser ces dro-
gues pendant quinze jours dans neaf pintes
d’eau-de-vie ou d’esprit de vin tempéré par
Teau, apres quoi vous distillerez au bain-
marie au fort filet: d’abord ayant retiré six
pintes, vous les reverserez dans Palambic et
vous cohoborez. Avyant retiré & celte se-
conde distillation la valeur de cinq pintes
d’esprit, vous vous en tiendrez la; vous syro-

erez ensuite de la maniére suivante : Faites
Eouillir quatre gros de safran dans trois pintes
d'eau: le safran ayant bien bouilli et décLargé
sa teinture , coulez cette cau teinte en jaune
et d’une consistance d’huile ; coulez-la , dis-
je , toute bouillante sur sept livres de sucre ;
remuez bien le tout, afin qu'il fonde plus
promptement : étant fondu, laissez-le refroi-
dir, versez alors vos esprits sur votre syrop :
le mélange sera trop épais pour étre filtré au
papier gris; il faudra par conséquent se ser-
vir d’une chausse faite de toile de coton.

Autre Huile de Veénus.

87. 12. Prenez six onces de fleurs de carotte
sauvage, il vous sera facile d’en trouver, les
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prés en sont remplis. Faites infuser pendant
quelques jours cette quantité de fleurs dans
neuf pintes d’eau-de-vie ou bien dans neuf
pintes d’esprit de vin tempéré d’eau, c’est-a-
dire, cinq pintes d'esprit parfaitement recti-
fié et quatre pintes d'eau; disti lez' au bain-
marie : ayant retiré cinq ou six pintes d'es-
prit, s'il ne paroit point assez chargé de par-
fum, mettez encore quelques onces de nou-
velles fleurs dans la cucurbite , en y ajoutant
le produit de la premiere distillation, et re-
commencez la seconde jusqu’a'occurrence des
cinqg pintes d’esprit ou environ ; procédez en-
suite a la syrupation, mais d’'une maniere
toute différente "de celle pratiquée jusqu'a
pré:ent.

Vous prendrez {rois onces de capillaire de
Canada , vous le meltrez bouillir dans six
pintesd’eau; apres le premier bouillon, si I'ean
paroit assez chargée de la teinture de la plante,
retirez-la du feu, c’est & quoi il faut bien
prendre garde, car celte teinture est sujetle &
contracter une couleur un peu brune, et c’est
ce qu’il faut éviter , une couleur d’'ombre fon-
cée est celle qui convient. Ayant retiré la tein-
tare de dessus le feu, passez-la par la chausse;
prenez ensuite dix livres de sucre, mettez-les
avec la teinture de capillaire sur le feu; pen-
dant quil s'échauffe, prenez quatre blancs
d'eufs pour le_clarifier, ce qui se pratique
ainsi : on met les blancs d’ceuts dans un vase
de fayence, tel qu'un saladier; on y méle une
verrée d'eau, et on fouette bien le tout avec
un petit balai d'osier, jusqu'a ce que le blanc
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d’ceufs soit en mousse. Quand le sucre jettera
son premier bouillon , versez dans la poéle
la moitié des blancs d’ceufs, remuez bien le
tout ; au second bouillon versez le reste des
blancs d’ceufs; laissez faire encore un bonillon s
enlcvez bien toutes les ordures avec I'écumoire,
le sucre sera parfaitement clarifié : lorsql.l:’ll
aura la consistance de syrop, retirez la poéle
du feu, passez le syrop par un tamis de soie,
et laissez-le refroidir, apres quoi vous en me-
lerez sept pintes avec les quatre pintes d’esprit-
Si vous croyez que la liquenr soit trop vio-
lente, vous augmenterez un peu la dose de
syrop : il ne sera pas nécessaire de filtrer.
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De UHydromel.

C’est une préparation de miel avec de I'eau,
qui a servi anciennement de boisson aux
Gaulois, et qui acquiert par la fermentation
un gotit vineux.

Hydromel balsamique.

88. 1. Prenez des feuilles et sommités ré-
centes de bétoine , de millepertuis, de bouil-
lon blanc, de véronique méle , de chacune
demi-poignée , mettez le tout infuser dans une
pinte I‘eau chaude , pendant une demi-heure,
dans un vaisseau bien fermé ; ajoutez ensuite
du miel blanc une once et demie; prescrivez
cet hydromel pour boisson dans les maladies
de poitrine.
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Hydromel anti-asthmatique.

89. 2. Prenez des racines d’aunée coupées par
morceaux , une demi-once; faites-les bou@llu‘
dans trois chopines d’eau que vous réduirez
a une pinte; ajoutez sur la fin fevilles d’hys-
sope et de lierre terrestre , de chacune une pin-
cée; faites bouillir le tout quelques momens ,
pour écumer le miel une ou deux fois, et
retirez le vaisseau du fen pour servir avec la
décoction pour boisson aux asthmatiques.

Hydromel de Met:.

90. 3. On prend treize pintes d’eau de rivitra
ou de fontaine ; on met cette eau dans une
chauditre dont la capacité est au moins du
double ; on a en méme - tems une ba-
guette avec laquelle on prend la hauteur de
treize pots d’eau, et on fait un cran i cette
hauteur, on y jette ensuite deux autres pots
d’eau et quatre pots de miel ; on fait cuire
le tout ensemble dans cette chauditre, jusqu'a
ce quil soit réduit & la hauteur du cran;
on a sur-tout grand soin d’écumer I'eau tant
et si long-tems quelle cuit ; et quand l'eau
wécume plus , on y jette de tems en tems
une demi-chopine d’ean a-la-fois pour la faire
encore écumer. Cela fait, on retire la liqueur
de dessus la feu, et on la met toute bouillante
dons un baril bien échaudé et bien rincé,
dans lequel on aura jetté un demi - verre de
bonne eau-de-vie ou environ , pour oter le
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gott de ’eau et du bois : on expose le baril au
" soleil pendant un mois ou six semaines, et on
Ie remplit tous les matins pendant ce tems ;
on observe sur-tout qu'il ne faut qu'un baril
de dix pintes pour toute cette comiposition ,
afin d’avoir le reste des trois autres pots pour
le remplir ; on mettra ensuite & I'endroit du
bondon une petite plaque de fer blanc percé &
jour, quon attache avec quatre broquettes.
Apres avoir laissé le baril exposé au soleil pen-
dant un mois ou cing & six semaines, on le
meltra a la cave, et on en otera la plaque
{)our y substituer le bondon; si on a de la
iqueur de reste, on la remplira chaque quinze
jours dans la cave ; 4 la pleine lune de mars,
on tirera cette liqueur , et on la mettra en
bouteilles.

Hydromel & la facon de Russie.

9t. 4. On prend une certaine quantité de
bon miel blanc, et huit fois autant d’eau de
puils ; on fait un peu clarifier 'eau dans un
chaudron de cuivre bien étamé, ensuite on y
jette le miel , et on fait bouillir ensemble. Pen-
dant que la liqueur bout, on I'écume avec
soin jusqu’a ce que le tout soit réduit au tiers.
Tout cela consiste a ne laisser bouillir ni trop
ni trop peu: 'hydromel sera fait, lorsquun
ceuf frais pourra y surnager ; au reste, il faut
fe faire bouillir plus ou moins, selon la quan-
tité de miel qu'on emploie; le meilleur miel
n'a pas besoin de rester aussi long-tems que
le moindre : lorsqu’il est encore chaud , on le
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passe par un sac pointu, afin de le clarifier,
aprés quoi- on le met dans un tonneau ou il
a eu autrefois du vin; on expose ensuile le
tonneau pendant cing ou six semaines au so-
leil, ou derriére un fourneau, ou sur un four
de boulanger, afin que I'hydromel puisse bien
fermenter. Aprés toutes ces précautions on le
met & la cave; cette méthode ne différe pas
beaucoup de la précédente. ;
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De U'Infusion.

L'infusion se fait de deux maniéres, ou &
froid ou a chaud ; celle a chaud s’appelle infu-
sion théiforme ; celle a froid se fait uniquement
en laissant infuser pendant vingt quatre heures,
ou quelquefois plusieurs jours, des substances
solides dans quelque liquide approprié.

Infusion contre le rhume et catarre de
poitrine.

92. 1..Prenez fleurs de pas d'dne, de
mauve, de coquelicot, de pied-de-chat, de
chacun une pincée; versez dessus trois cho-
pines d’eau bouillante , et laissez le tout in-
fuser pendant une demi-heure; ajoutez a la
décoction du syrop de capillaire, ou du sucre
une once et demic, pour une infusion pec-
torale.
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Des Juleps.

Le julep est une espece de liquide formé du
mélange rfe différentes eaux simples et spiri-
tueuses, et de syrops destinés a étre pris par la
bouche.

Julep Rosatou Alexandrin.

93. 1. Ce Julep west rien autre chose quun
syrop clair qu'on fait avec trois parties d’eau de
rose et deux parties de sucre.

Julep pour le bon goiit.

94. 2. Onle prépareavec del’eaucommune
et du syrop le plus agréable qu’on peut trouver,
tel que celui de limons, de groseilles, d’épines
vinettes, de grenades, de violettes; on méle avec
ce dernier quelques goutes d'esprit de vitriol
ou de soufre.

Julep contre la soif immodérée.

95. 3. Prenez des eaux distillées des fruits
d’épine vinette et d'oseille, de chacune trois
onces ; syrop d’épine vinette, une once, sel de
prunelle, un demi-gros; faites un julep a pren-
dre dans la soif immodérée.
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Julep rafraichissant.

96. 4. Prenez des eaux de lys et de nénu-
phar, de chacun trois onces ; suc de’bourra-
che purifié, deux onces ; syrop de nénuphar,
une once ; faites un julep’a prendre dans les
grandes effervescences de sang.

Julep cordial dans les syncopes.

97. 5. Prenez eaux distillées de reine des prés
et de cerises noires , de chacun trois onces ; sy-
rop d’ceillet et de limon , de chacun une demi-
once. Mélez le tout pour un julep cordial, a
prendre dans les défaillances et les syncopes.

Julep contre la coligue.

98. 6. Prenez des semences d’anis et de fe-
nouil, de chacune un demi-gros ; feuilles de
fenouil , une demi-poignée ; faites-les bouillir
dans cinq onces d’eau de fontaine ; ajoutez &
la décoction deux onces d’huile d’amandes
douces pour un julep & prendre dans la coli-
que néphrétique.
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Des Liqueurs aqueuses anodines.

Les liqueurs aqueuses anodines tiennent un
milieu entre les liqueurs purement aqueuses et
les rafraichissantes ; aussi en faisons-nous un
chapitre séparé. Leurs principales qualités sont
d’étre calmantes.

Liqueur aqueuse anodine de Cerises.

99. 1. On fait choix de deux livres quatre
onces de cerises , qui soient d’'un bon gott ; on
les monde de leurs queues , on en sépare les
noyaux que l'on réserve, on jette le frnit dans
un mortier de marbre , puis on écrase en
roulant le pilon, de maniére & ne pas trop divi-
ser la peau du fruit. On verse trois demi-
septiers d’eau dans le liquide , et on roule
encore le pilon plus doucement , mais assez
long-tems pour que les parties soient bien
unies ; on verse cette liqueur dans une terrine
de grés et on y ajoute une cuillerée a café
desprit acide de citron , dont on augmente
un peu la dose, quand la maturité des cerises
leur a fait perdre une partie de leur acidité.
On agite légérement ce mélange avec une
cuiller de bois ; on laisse infuser pendant deux
heures et plus, si Pair est froid. On lave et
on frotle les uns contre les autres les noyanx
qui ont été mis en réserve , a leffet de les
dépouiller de la pellicule dcre qui est forte-
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ment adhérente au bois. On les écrase ensuite
dans un mortier , et on les jette avec l}ult onces
de sucre blanc dans un pot de gres ou de
fayence, qu’on couvre ensuite d’un gros linge,
au travers duquel on coule le liquide ; on en
exprime le marc sous la_presse, on agite for-
tement la liqueur, on laisse encore infuser les
noyaux pendant une demi - heure; on filire
ensuite au travers de la chausse dedrap, jus-
qu'a ce que que la ligueur soit bie,n limpide;
on y ajoute un poisson et demi df;rau-de-VJe
rectifie ; on agite le mclangg , quon met en
réserve , pour en user au besoin,

Quand on veut donner plus d’étendue aux
vertus de cette liqueur, on y ajoute demi-
poisson d'ean de cannelle orgée, ou b:len la
méme quantité d’eau d'eeillet aromatisé de
gérofle , ou bien encore poids égal de ces deux
substances mélées ensemble.

Liqueur anodine de Fraises.

100. 2. Lorsqu'on a fait un bon choix de
fraises de bois, on les monde de leurs queues,
on en pese une demi-livre, quon jétte dans
un moriier de marbre ; on écrase le fruit en
roulant le pilon, puis on y verse trois demi-
septiers d’eau de rivitre bien limpide , et on
roule encore doucement. On verse le liquide
dans un vaisseau non vernissé, on y ajoute
une grande cuillerée & café d’esprit acide de
citron, on agite doucement avec une cuiller
de bois , et on laisse infuser pendant deux
heures , puis on pese huit onces de sucre blanc,




94 L AR
on le jetfe dans un pot de grés on de fayence;
quon couvre d’un gros linge. On coule le liquide
au travers, et on exprime lemarc sous la presse.
Lorsque le sucre est totalement fondu, on filtre
au travers de la chausse de drap , on y ajoute
un poisson et demi d’ean - de-vie rectifiée,
demi-poisson, ou seulement une cuillerée 4 café
d’eau de fleurs d’orange; on agite le mélange,
qu'on met en réserve dans un lieu frais pour en
user au besoin.

Liqueur anodine de Framboises.

ro1. 3. On compose cette liqueur avec la
méme quantité de framboises bien choisies ,
cueillies avant le lever du soleil, que celle qui
est entrée dans 'eau de fraises; on les monde
de leurs queues, on les écrase comme les
fraises, on les délaye avec la méme quan-
tit¢ d’ean de riviere et d’esprit acide de ci=
tron; on laisse infuser pendant deux heures;
on coule le liquide au travers d'un gros linge ;
on exprime le marc ; on fait dissoudre huit
onces de sucre blanc dans la liqueur; on la
filtre an travers de la chausse de drap, et on
y 2joute la méme quantité d'eau-de-vie rec-
tifiée , avec demi-poisson ou seulement une
demi - cuillerée d’eau d'eillet aromatisée de
gérofle. On met la liqueur en réserve , pour e
user an besoin.

Liqueur anodine de Groseilles.

109. 4. On choisit la groseille bien miire,
on l'égraine, on en peése une livre et demie ;
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on ajoute quatre onces de framboises mondées
de leurs queues; on jette l'un et lautre fruit
dans un mortier de marbre ; on écrase.en rou-
lant le pilon, de maniére'é ne pas froisser les
pepins; on ajoute trois demi-septiers d’eau, et on
roule encore, puis on verse le liquide dans un
vaisseau; on laisse infuser pendant une heure;
on pese douze onces de sucre que I'on met
dans un pot, on le couvre d'un gros linge, on
coule le liquide an travers, on exprime le marc
sous la presse ; et lorsque le sucre est fondu,
on filtre la liqueur au travers la chaus§e , on
¥ ajoute un poisson et f]eml d’eau-de-vie rec-
tifice, et on met en réserve pour en user au
besoin.

Liqueur anodine de Citrons.

103. 5. On fait fondre douze onces de sucre
blanc dans une pinte d’eau bien limpide , et
on fait choix de quatre ou cinq citrons d'Italie
ou de Portugal. On essuie la superficie avec
un linge blanc, on les coupe transversalement
en deux parties ; on place chacune de ces
moitiés de cifron entre le pouce et l'index, et
on exprime avec la main droite de maniére
a rompre les vésicules intérieures qui renfer-
ment le suc de ce fruit ; on laisse tomber cha-
cune de ces écorces dans 'eau sucrde. Lorsque
cette opération est finie , on enléve chacune
de ces parties d'écorces 'une apres 'autre, on
les place entre les deux paumes de la main ,
on exprime en sens contraire et assez forte—
ment pour rompre les petites cellules qui ren-
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ferment les globules d’huile essentielle qui ré-
side dans I'écorce jaune de ce fruit; puis on
filtre la liqueur au travers de la chausse, on
y ajoute un poisson d’eau de mélisse simple,
ou un poisson et demi d’eau-de-vie rectifiée.
On agite fortement le mélange, qu'on met en
réserve dans un vaisseau, qu'on tient bien bou-
ché, pour en user & volonté.

Liqueur anodine d’Oranges.

104. 6. On fait fondre dix onces de sucre
blanc dans une pinte d’eau bien limpide, et
on fait choix de quatre ou cinq oranges de
Portugal,, dont la peau soit fine et d'une belle
couleur d’or ; on les essuie et on les coupe trans-
versalement en deux parties ; on exprime
comme on a fait des citrons, aprés quoi on
filtre la liqueur aq travess de la chausse ; on
y ajoute un poisson de bonne eau de fleurs
d’oranges double, avec un poisson et demi
d’eau-ge-vie rectifiée. On agite fortement le
mélange, on le met aprés dans un lieu frais
et dans un vaisseau quon tient bien bouché,
pour en user a volonté.

Liqueur anodine de Thé.

105. 7. On choisit du meilleur thé; on en
Jette un gros dans une caffetitre avec trois
demi-septiers d’eau froide. On approche le
vaisseau du feu, puis on échauffe et on en-
tretient le liquide pendant dix minutes a deux

degrés de chaleur au-dessous de I'eau bouil-
lante ,
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Iante ; on retire le vaisseau du feu; ony jelte
deux pincées de sucre en poudre, on épure la
liqueur, et, bien refroidie, on la tire au clair.
On y fait dissoudre sept ou huit onces de
sucre blanc ; et lorsque le sucre est bien fondu,
on y verse demi- poisson de verjus avec un
poisson et demi d’eau -de - vie reclifiée ; on
agite fortement le mélange, et on le verse
dans un vaisseau quon tient bien bouché ,
pour en user lorsqu'on en a besoin. Pour
rendre cette liqueur plus médicamenteuse , on
vy ajoute quelques gouttes d'essence éihérde
d’ambre, de la teinture de vanille, ou de quel-
qu’autre substance aromatique qui soit mé=
langée & celle du thé.

Liqueur anodine d’Eau de Fleurs d’ Orange.

106. 8. On mesure trois demi-septiers d'eau
de rivitre , que l'on verse dans un vaisseau
avec un poisson et demi de bonne eau de fleurs
d’orange double, auxquels on joint demi-poisson
de suc acide de verjus. Oa fait dissoudre $ept
onces de sucre dans ce mélange, et quand il
est bien fondu, on ajoute un poisson et demi
d’ean-de-vie rectifiée; on agite le mélange, et
on le réserve pour le besoin.

Liqueur anodine de Fleurs d’Orange
confites.

107. 9. On jette une demi-once de pétales
de ﬂeurs_d’orange pralinées dans une pinte
d'eau froide ; on approche le vaissean du feu,

-
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on échauffe et on entretient la liqueur & deux
degrés de chaleur au-dessous de I'eau bouil-
lante, jusqu'a ce que la liqueur aitacquis une
conleur bien foncee : on retire pour lors le
vaisseau du feu ; et quand tout est bien re-
froidi, on soutire par inclinaison, on fait dis-
sondre dans la liqueur six onces de sucre blanc;
et quand il est_bien fondu, on ajoute demi-
poisson de verjus, avec un poisson et demi
d’ean-de-vie rectifiée ; on agite fortement le
mélange , on verse dans un vaisseau qu’on
tient bien bouché , et on s’en sert au besoin.

Liqueur anodine de Cannelle.

108. 10, On verse d’abord un poisson et demi
d’eau de cannelle orgée sur sept ou huit onces
de sucre blanc, avec un demi-poisson de la
liqueur acide de verjus. Lorsque les deux subs-
tances sont bien mélangées avec le sucre, ony
verse trois demi-septiers d’eau de riviére bien
limpide; et quand le sucre est totalement fon-
du, on fait dissoudre deux gouttes d'essence
éthévée dambre dans un poisson et demi d’eau-
de-vie reclifiée, quon verse ensuite dans la
liqueur; on agite (}'orlement le mélange , on le
verse dans un vaisseau qu’on (ient bien bouché,
pour s'en servir dans le besoin.

Liqueur anodine de Roses-
109. 11. On met sept ou huit onces de sucre

blanc dans un vaisseau, sur lequel on verse
un demi-septier d’eau de roses, et demi-poisson
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de suc acide de verjus. Lorsque ces deux subs-
tances sont bien incorporées avec le sucre, on
les méle avec trois demi-septiers d’eau d= ri-
viere bien limpide; on agite ¢ mélange avec
une cuiller de bois, puis on fait dissoudre deux
gouttes d’essence d’ambre, et une goutte d’eau
essentielle de cédra dans un poisson et demi
d’eau -de - vie rectifie , que I'on verse ensuite
dans la liqueur : on agite fortement le mé-
lange.

Liqueur anodine de Mélisse.

110. 12. On fait également dissoudre Ia
méme quantité de sucre blanc dans un demi-
septier d'eau de mélisse simple; et quand le
sucre est bien fondu, on y verse trois demi-
septiers d’eau bien limpide, on ex prime le suc
de denx moyens citrons, on coule la liqueur au
travers d’uriliuge, on y ajoute un poisson et
demi d’eau-de-vie rectifiée, on agite fortement
le mélange.

Liqueur anodine d’écorces de Citrons
confits.

111.13. On verse une pinte d’eau froide dans
un vaisseau qui soit exactement dépourvu de

toute odeur; on yijette une once et demi de zestes |

e citrons nouvellement confiis, on approche
le vaisseau du feu, on échauffe et on entretient
le liquide & un degré de chaleur au-dessus de
Peau bouillante , jusqu'a ce que la liqueur ait
acquis une belle couleur citron. On retire le
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vaisseau du feu, et quand tout est refroidi,
on tire la liqueur au clair, on y fait fondre
six onces de sucre blanc, on exprime le suc de
deux pelils citrons, et on passe au travers
d'un linge; on ajoute un poisson et demi
d’eau-de-vie rectifiée, on agite fortement le
mélange.

Ligueur anodine d'écorces d’Oranges
confites.

112. 14. On pese une once et demie de zestes
d’oranges confli)tes ou sucrées , on jette les
portions d’écorces dans une pinte d’ean froide,
et on suit en tous points les mémes procédés
que pour la ligueur anodine de citrons.

Nota. Ces sortes de liqueurs ne se conser-
vent que quelques jours de plus que les liqueurs
rafraichissantes, aussi ne les faut-il composer
qu’en raison du besoin.

C H APIIER-E XX,
Des Liqueurs fraiches.

On appelle ces liqueurs fraiches ou rafrai-
chissantes , parcequ’elles ont la propriété de
désaltérer et de ralentic les mouvemens de
la circulation.

'Limonade.

113. 1. Quoique toutes les espices de ci+
trons, ou plutdt de limons, soient propres &
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faire de la limonade, on doit donner la préfé-
rence & ceux qui viennent d'Italie et de Por-
tungal; ils sont supérieurs en qualité & ceux de
Provence et de Monaco. Quand on a fait un
bon choix de citrons, si on veut se procurer
une liqueur simplement rafraichissante, on
fait fondre cinq onces de sucre blanc c‘ians une
pinte d’eau bien limpide ; on essuie Iégérement
deux ou trois citrons, on les coupe transver-
salement en deux parties, aprés quoi on place
chacune de ces moitiés entre le pouce et I'in-
dex; on exprime avec l'antre majn, de manicre
a rompre les vésicnles qui renferment le suc
de ces fruits, quon laisse tomber dans I'eau
sucrée. Le tout étant ainsi exprimé, on enleve
chacune de ces parties d’écorces, qu'on place
Pune aprés 'autre entre les deux paumes de la
main; ensuite on exprime en sens contraire ,
et assez fortement pour rompre les petites cel-
lules qui renferment les globules huileux qui
résident dans I'écorce jaune de ce fruit. On
filtre le liquide au travers de la chausse de
drap, et on le met en réserve dans un licu
frais, pour en faire usage dans le jour. Lors-
qu'on veut communiquer une vertu meins ra-
fraichissante 4 la limonade, on enléeve par
petites lames trés-minces la moitié des écorces
Jaunes de ce fruit, et on les fait infuser dans
Peau sucrée pendant vingt ou trente minutes,
puis on coupe et on exprime le fruit comme
il a été dit ci-dessus ; et quand les écorces de
citron sont desséchées en partie , comme cela
arrive pour Pordinaire dans I'arriere-saison ,
en ce cas on enlevera également par petites
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lames et on fera infuser la totalité des écorces
jaunes des fruits qui doivent entrer dans la
quantité de liqueur qu'on veut composer;
quand 6n veut communiquer des verius stimu-
lantes et incisives & la limonade, on jette les
petites lames d’écorces dans l'eau sucrée, et
on en tire la teinture; on approche our cet
effet le vaisseau du feu, on échauffe et on
entretient le liquide & cinq degrés de chaleur
au-dessous de Ieau bouillante , jusqu’a ce que
cette teinture ait acquis une belle coulenr
brune; apres quoi on verse la liquear dans un
vaisseau de gres ou de fayence; et quand elle
ést totalement refroidie, on y exprime le suc
des citrons, on passe le tout au travers d’'un
linge, on met la lijueur en réserve dans un
lien frais, pour en faire usage dans le jour.

Orangeade.

114.2. Onsuit la méme méthode pour I'oran-
geade que pour la limonade ; au lieu de ci-
trons, on se sert d’oranges, principalement
d’oranges douces.

Eau de Fraises.

115. 3. Lorsqu'on a fait un bon choix de
fraises, on les monde de leurs queues, on en
pese cinq onces que Pon jette dans un mortier
de marbre, et qu'on écrase avec le pilon, puis
on y verse une pinte d’eau bien limpide; on
roule encore doucement, mais assez long-tems
pour en faire une espece de bouiilie, que 'on
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verse ensuite dans un vaisseau non vernissé ;
ony ajoute une cuillerée a café d’esprit acide
de citron ; on agite doucement le liquide avec
une cailler de bois, et on laisse infuser pen-
dant deux heures , aprés quoi on pése cing
onces de sucre, que I'on jette dans un pot de
gres ou de fayence, et que I'on couvre d’un
gros linge ; on coule le liquide au travers, on
exprime le marc sous la presse, et lorsque le
sucre est totalement fondu, on filtre la liqueur
au travers la chausse de drap, on la met en
réserve, pour en faire usage dans le jour.
Celte eau est rafraichissante, appaise la soif,
excite les urines, et passe bien vite dans le
corps.

Eau de Framboises.

117. 4. On choisit les framboises fraiche-
ment cueillies , et avant le lever du soleil , bien
odorantes , et d’une belle couleur écarlate ou
jaune foncé; on les monde de leurs quenes ; on
en pese cing onces, que l'on écrase dans un
mortier de marbre , en roulant le pilon de ma-
niere a ne pas froisser les pepins; on y ajoute
la méme quantité d’esprit acide , que pour I'eau
de fraises; on laisse infuser pendant deux jours,
on coule le liquide & travers d’un linge, on
y fait fondre quatre onces de sucre ; puis on
filtre la liqueur par la chausse de drap ; on la
met en réserve pour en user.L’eau de fram-
boise donne bonne bouche , rafraichit, hu-
mecte et purifie le sang.

/
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Eau de Groseilles.

118. 5. On choisira la groseille d'une belle
couleur rouge, miire, transparente, fraiche-
ment cueillie, d'une acidité agréable, et dont
les grains ne soient pas trolp gros; on I'égraine ,
apres quoi on en pése une livre et demie, que
T'on jette dans un mortier de marbre, et que
T'on écrase enroulant le pilon , de maniere a ne
pas froisser les pepins de ce fruit, on ajoute une
pinted’eau, onroule encoreal’effet de bien méler
les deux liquides ensemble ; on les verse ensuite
dans un vaisseau, en laissant infuser pendant
une heure. On pese six onces de sucre, on les
met dans un pot, qu'on couvre d’un gros linge ;
on coule le liquide au travers , et on exprime
le marc sous la presse; lorsque le sucre est
totalement fondu , on filtre la liqueur par la
chausse de drap, onla metdans un lieu frais,
pour en user dans le jour. .

Quand on veut adoucir I'acidité du suc de
groseille , et lui communiquer une saveur plus
agréable , on supprime deux ou trois onces de
ce fruit, que I'on remplace par la méme quan-
tité de framboises, et on écrase le tout ensemble;
Peau de groseilles arréte les hémorragies, qui
naissent d’une trop grande dissolution, oud’une
effervescence du sang;elle convient dans les
fitvres malignes et les maladies contagieuses. -

Eau d'Epine Vinette.

119. 6. Cette eau se prépare comme celle de
fa groseille , sinon qu’il ne faut pas faire entrer

e T e
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la framboise dans I'eau d'épine vinette ; en
cffet, le mélange de la framboise absorberoit
la saveur agréable de I'épine vinette; on em-

loie avec succes cette eau dans les fievres ma-
ﬁgnes et pestilentielles.

Eau de Cerises.

izu. 7. Lorsqu'on a fait choix d'une livre et
demie de cerises , d’une belle couleur rouge ,
transparentes, biensaines et d'une saveur agréa-
ble , on les monde de leurs quenes, on en sé-
pare les noyaux, qu'on met en réserve ; on
jette le fruit dans un mortier de marbre, en-
suite on écrase en roulant le pilon , de maniere
ane pasdiviser les pellicules qui renferment le
suc de ces cerises ; on verse une pinte d’eau
dans ce suc , et on roule encore le pilon plus
doucement , mais assez long-tems pour que les
parties soient unies intimement : on verse en-
suite le liquide dans un vaissean non vernissé ;
on y ajoute une cuillerée a café d’esprit acide
de citron, dont on augmente un peu la dose ,
lorsque la cerise est trop mire , et on agite
légérement le mélange avec une cuiller de bois;
on laisse infuser pendant deux heures, apres
quoi on lave et on frotte les uns contre les
autres les noyaux mis en réserve, a leffet de
les dépouiller de la pellicule acerbe , qui est
fortement adhérente an bois ; on les écrase
ensuite dans un mortier , et on les jette avec
six onces de sucre dans un vaisseau de gres
oude fayence, que l'on couvre d’un gros linge
et on coule le liquide au travers ; on exprime
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cnsuite le marc sous la presse , on agite for-
tement la liqueur , on laisse ensuite infuser
les noyaux pendant quinze ou vingt minutes :
on filtre ensuite avec la chausse de drap, et
on met la liqueur en réserve dans un lien frais
pour en user dans le jour.

Lesuc descerises, délayédansl’eau et adouci
avec le sucre , est uné boisson rafraichissante
enété, agréable a lestomac , et utile & ceux
qui ont la fievre.

Eaude Verjus.

121. 8. On choisit le verjus, dont les grains
sont gros , bien remplis et d’une acidité agréa-
ble ; on I'égraine en observant de détacher et
de rejetter ‘i{e petit bouton fortement adhérent
au grain de ce fruit, que I’on jette dans eau
froide; on le lave , on en pese vingt onces, que
I'on met dans un mortier de marbre , et on
écrase en roulant le pilon de maniére i ne pas
froisser les pepins ; car cette graine communi-
queroit a la liqueur une saveur amére et désa-
gréable. On y verse une pinte d’eau, on agite
doucement et promptement les deux liquides ,
que P'on jette ensuite dans un linge. On exprime
sur-le-champ , et on jette le marc comme inu-
tile. On pese six onces de sucre blanc , que l'on
fait fondre dans le liquide, auquel on ajonte
une cuillerée de lait cru, et on fltre A tra-
vers la chausse de drap. Lorsque la liqueur est
bien limpide , on la met au frais pour en user
dans le jour, I’eau de verjus a les mémes vertus
rafraichissantes que les autres acides.
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Le suc de Verjus.

122. 9. Lorsqu'on a fait choix d_‘f Vel‘ius"s
on I'égraine également , et de maniére qu'il
ne reste aucune des queues ni des boutons,
qui sont plus adhérens aux graines de ce fruit,
car ces particules de la pP@nte communique~
roient un gotit acerbe & la liqueur. Apres cette
opération, on jette environ deux livres de ces
grains dans une serviette, et on les essuie ,
tant a I'effet d’expulser la poussiere, que de
priver ce fruit de toute humidité ; puis on le
jette dans un mortier de marbre, et on écrase
avec les mémes précautions que ci-devant. On
verse promptement le liquide dans un gros
linge bien sec , que I'on a préalablement placé
sur une terrine de gres; on exprime d’abord
avec les mains, on verse la liqueur dans un
autre vaisseau, et on met le mare en réserve.
Tout le fruit étant ainsi écrasé, on arrange
le marc sous la presse, et on exprime, jus-
qua ce qu'il n’en découle plus rien. On réserve
ensuite toute la liqueur, on y mélera une cuil-
lerée a café de lait cru, et la méme quantité
d’esprit acide de citron, pour chacune des
pintes de liquide. On laisse reposer pendant
douze a quinze heures, puis on filtre au tra-
vers de la chausse de drap; on met en ré-
serve dans un vaisseau quon a destiné 4 cet
objet.

On choisit une fontaine ou une bouteille de
gres ;5 on y fait ajuster une cannule d’¢tuin fin,
et on la place dans un lieu médiocrement frais,
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aprés quoi on 'y verse la liqueur , sur laguelle
on ajoute une asscz grande quantité dhuile
dolive, pour que sa superficie ensoit toujours
couverte d’environ nne ligne et demie d’épais-
seur , et on ne tirera la quueur de ce vaisseau
quautant quon en a besoin. Quand on veut
transporter ce verjus dans les pays éloignés ,
onmet la liqueur couverte avec de huile d’o-
live dans des vaisseaux de verre , qu'on bou-
che hermétiquement | et quon encaisse comme
les liqueurs spirituenses.

Lorsquonest dans le cas de consommer en
troisouquatrejoursla]iquem'contenuedansl’un
de ces vaisseaux, qui doivent étre de différente
continence , on rejette pour lors I'huile qui
surnage , en donnant une secousse a la bou-
teille ; on verse ensuite l'acide du verjus dans
de l'eau sucrée , et par ce moyen on a une
liqueur rafraichissante , 4 laquelle on pourroit
¢galement communiquer d’autres vertus , par
€ moyen des substances aromatiques qu'on a
la liberté d'y faire entrer en plus ou moins
grande quantité. Si on destine le verjus a I'u-
sage de la cuisine , on laromatise pour lordi-
naire avec les gousses d'ail qu'on écrase dans
un mortier , et dont on sature cet acide , avant
de le passer & la chausse. On 'aromatise encore
a Iéchalote, a la fleur de sureau desséchée ,

3

a lestragon, etc.
Limonade artificielle.

124. 11. Le suc dissous de citron dans un
grand verre d'eau auquel on ajoute un peu de
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sucre , sil’onveut, fera une fort bonne limo-
nade artificielle.

Petit lait , ligueur rafraichissante.

124. 11. On prend une pinte de lait de
vache ou deux livres environ; on le met
dans un bassin d’argent, ou ‘dans un vais-
seau de ferre vernissé; on le place sur des
cendres chaundes, on y ajoute quinze ou dix-
huit grains de presure, qu'on a délayé aupa-
ravant dans trois ou quatre cuillerées d'eau,
on la méle avec un spatule & mesure que le
lait séchauffe ; il se caille ; la sérosité, qui est
le petit lait, se sépare des autres substances,
qui forment la partie caséeuse. Lorsque le
petit lait est bien chaud, ou que la partie
caséeuse est bien séparée, on le passe au tra-
vers d’'une étamine, et on laisse égoutter la
caillé.

Ce peit lait est toujours blanchétre, en rai-
son d’'une portion de caillé échappée a la coa-
gulation. On le sépare parla clarification, de
fa maniere suivante.

On met un blanc d’ceuf dans un bassin d’ar- -
gent, on le fouette en y ajoutant un verre
de petit lait et douze ou quinze grains de
créme de tartre, on met ensuite le reste du

elit lait, et on laisse jeter an tout quelques
f)ouil]ons. Le blanc d'eeuf en cuisant, se coa-
gule et enveloppe la partie caséeuse,, qui se
irouve elle-méme coagulée par la créme de
tartre. Lorsque le petit lait est parfaitement
clair, on le filtre, en le faisant passer au tra-
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vers d'un papiergris, qu'on arrange sur un en-

tonnoir de verre : il passe alors parfaitement

clair, et il doit avoir une couleur verdatre. Ce
elit lait est rafraichissant, et pour lordinaire

ﬁixalif; il est en outre nourrissant.

I’ Agrostata des Italiens.

125. 12. On prend pour faire cette boisson
duraisin & demi-mtar, qu'on nomme verjus;
on I'écrase grossicrement dans un mortier de
marbre , pour le rédnire en une espece de
pulpe. Cette opération achevée, on met cette
pulpe daps des sacs de crin ou de grosse toile,
quon place ensuite sous une presse , pour
en exprimer tout le suc. On garde cette li-
queur dans un endroit trés-frais, apres y avoir
ajouté une certaine quantité de syrop de capil-
Jaire ou du sucre. Cette boisson , qui est peu
dispendieuse, conserve tout le gott du raisin
verd tempéré par le sucre, et se prend avec
de I'eau glacée comme de la limonade : comme
elle tend aisément a de la fermentation acide, il
faut avoir soin de la méler chaque jour; au-
trement on n'auroit que du verjus ou 'du vi-
naigre.

" Boisson rafraichissante.

126. 13. Prenez avoine de la premiére qua-
lité, bien melte et lavée , vingt-huit onces;
chicorée sauvage nouveilement arrachée , une

etile poignée ; miel blanc de meilleure qua-
Eté, quatre cuillerées on quatre onces; crystal
minéral, demi-once ; eau de riviére, douze
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pintes. Faites bouillir l’avgine et la chxcorqe
sauvage dans I'eau de riviere pendant trois
quarts-d’heure ; mettez ensuite le crystlal'mx-
néral avec le miel , et faites encore bouillir le
tout ensemble pendant une demi = heure ;
passez dans un linge fort avec expression ; lais-
sez refroidir la liqueur, et aprés meltez dans
des bouteilles que vous placerez dans un en-
droit bien frais. On prendra cette liqueur pen-
dant quinze jours le matin 4 jeun, et quatre ou
cing heures aprés son diner, quand la diges-
tion est faite.

T T\ PO OO0 ittt it 2 i s

CHAPITRE XXIL
Liqueurs spiritueuses.

Les liqueurs spiritueuses sont de Pesprit de
vin chargé par la distillation du principe de
Podeur des sabstances. Clest donc de la pureté
de l'esprit de vin, et de la séparation de son

huile, que dépend en grande partie la perfec-
tion des liqueurs de table.

Rectification de UEsprit de vin.

127. 1. Pour rectifier Pesprit de vin, on
mettra vingt-quatre pintes d’esprit de vin com-~
mun en dissolution pendant quinze jours dans
douze pintes d’cau de riviere non filtrée, mais
limpide; on fera distiller le mélange, et quand
onen a oblenu vingt pintes de liqueur, on
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change de récipient, et on continue la distil
lation jusqu’au degré de chaleur de I’eau bouil-
lante. On met le premier produit en réservey
on y ajoute huit pintes d’eau, et quinze jours
apres le mélange , on fait également distiller au
bain , qu'on est convenu d’appeler de vapeurs,
parce que le degré de chaleur doit étre moins
considérable ; et lorsqu’on a obtenu seize pintes

_d’esprit, on change le récipient , on laisse

couler le surplus, commeil a é1é dit, on méle
ce dernier produit avec celui de la premiére
opération , et on met le mélange en réserve,
pour en faire usage comme d’eau-de-vie rec-
tifice. Lorsqu'on veut avoir un esprit de vin
plus déphlegmé, on change le récipient ; quand
on a oblenu les huit premieres pintes d’esprit,
dans lequel on fait entrer une livre de sucre
royal bien sec, et qu'on a préalablement ré-
duit en poudre impalpable, on agite souvent
et fortement la liqueur; et lorsque cette poudre
de sucre paroit tomber en deliguium, et qu'elle
s’est précipitée au fond du vaisseau, on verse lp
liqueur par inclinaison sur la méme quantité de
sucre , on agite comme ci-dessus; et si cette
seconde parie de sucre donnoit encore des
marques sensibles d’humidité, on répéteroit la
méme opération; on met ¢galement les parties
de sucre en réserve, parce qu'on les fait ren<
trer dans le syrop , qui fait partie des li<
queurs composces.

Créme de Fleurs d'Orange.

128. 2. On choisira quatre livres de fleurs
d’oranges fraichement cueillies , bien nourries
el

|
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el bien seches, c’est-a-dire, que les fleurs soient
privées de toute humidité étrangere, et q‘u’elles
soient les premitres qui paroissent sur larbre.
Ce choix fait, on détache avec précaution les
feuilles oupétalesdu centre,et on lesmetchacune
séparément en réserve, aprés quoi on pesedeux
livres de ces pétales, qu'on fait infuser pqndant
deux heures dans huit pintes d’esprit de vin rec-
tifié, puis on coule laliqueur au travers d’un ta-
mis, onlamet en réserve dans unvaisseau qu'on
tient bien bouché, etonjette les pétales dansune
cucurbite avec quatre pintes d’eau de riviere ;
on la place dans son bain-marie, et on fait
distiller au méme degré de chaleur que pour
la rectification de I'esprit de vin. Lorsque la
liqueur du thermometre est montée jusquau
soixante-dix-huitieme degré, on change de ré-
cipient, on verse le premier produit dans le
vaisseau qui contient Pesprit qu’on a mis en
réserve ;on augmente le feu, on continue la dis-
tillation jusqu'au degré de chaleur de I'eau
bouillante, et on met le dernijer produit en
réserve , & leffet d’étre rectifié dans une se-
conde opération. La distillation finie , on dé-
monte Tappareil et on commence la composi-
tion, on fait fondre pour cet effet dix-neuf
livres de sucre enpains dans quatre pintes d’ean,
dans I'une desquelles on a préalablement fouetté
deux blancs d’oeuf,puis on fait clarifier en ralen-
tissant le feu, lorsque le liquide commence &
bouillir, et en observant de jetter peu-a-peu
de l'eaufroide sur les bouillons, jusqu’a ce que
toute I'écume soit montée , et quelle soit de-
venue blanche, Le sucre étant cuit au perlé et
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refroidi , doit produire neuf & dix pintes de
syrop. On y ajoate pour lors Pesprit aroma-
tique de fleurs d’orange ; et, ces deux liquides
mélés ensemble, on agite fortement ce mé-
lange, on le verse dans de grosses bouteilles
de verre, qu’on tient bien bouchées; on laisse
reposer pendant deux ou trois jours ; on colle
la liqueur avec deux ou trois blancs d'eeufs,
u'on fouette avec un demi-septier d’eau de
pluie; et lorsque le mare s’est précipité an fond
du vaisseau, on soutire avec unsyphon, et on
passe le dépot au travers d’une petite chausse
de drap; on méle la liqueur qui en découle
avec celle qui avoit été soutirée , puis on la met
en réserve dans de petites bouteilles, pour en
user au besoin.

A DPégard des boutons de la méme fleur,
quon a réservés , on en sépare les étamines,
on les met dans une chopine d’eau de riviere,
puis on écrase légerement les calices el les pis-
tils, on les jette dans une poéle avec cinq
pintes d’eau, qu'on échaufle et qu'on entretient
pendant trois heures jusqu’au cinquantitme
degré de chaleur. Enfin, douze heures apres
cette opération, on jette le tout ensemble dans
une cucurbite, quon place dans le fourneau;
on la couvre de son chapiteau, on lutte les join-
tures et on fait distiller au petit filet, jusqua
ce qu'on ait obtenu une pinte ou trois chopines
d’eau de fleurs d’orange, qu'on trouvera étre
encore d’une qualité supérieure, et qui ne sera
point imprégnée du gott de vert.
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Autre Créme de Fleurs d’Orange.

129. 3. On choisira quatre livres de ﬂeur,'s
d’orange , on séparera avec précaution les pé-
tales et les étamines des calices et des pistils ;
on met ces derniers en réserve. Celte opération
finie, on met les pétales et les é!an}iq‘f's dans
une poéle avec six pintes d’cau Ele riviere; on
place le vaissean sur le feu, quon a préparé
dans un fourneau; on échauffe et on entretient
le liquide pendanttrente heuresau cinquantiéme
degré de chaleur ; on retire le vaisseau du
feu, et on I'expose pendant vingt-qualre heures
a un air libre , puis on coule le liquide au
travers d’un tamis de crin, et on le met en ré-
serve, pour en faire usage avec les calices. On
jette ces fleurs dans la méme quantité d’eau
froide ; lorsquelles y ont séjourné pendant
une heure, on coule de nouveau au travers
d’un tamis, et on enveloppe les fleurs dans un

ros linge , qu'on met ensuite sous la presse,
i%eﬁ'et d’en exprimer toute I'ean. On délayd
ensuite ces fleurs dans huit pintes d'esprit de vie
rectifié; on verse le tout dans une cucurbiten
quon place dans son bain-marie; on la couvr,
de son chapiteau aveugle, on lutte les joine
tures, on place le thermomatre dans le bain-
on échauffe et on entretient le liquide pendan,
trois jours, a raison de quatorze heures pat
jour, au soixante-dixiéme degré de chaleur r
et autant de fois que la liqueur se refroidit 040,
Yagite fortement avec une baguette quon inn
troduit dans la cucurbite par le tuyau de coho
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bation ; puis, vingt-quatre heures aprés, on
demonte lappareil, on'coule le liquide au tra-
vers d'un tamis plus servé que le précédent , on
met la liqueur en réserve dans un vaisseau,
qu’on tient bien bouché; on jette les fleurs dans
la méme cucurbite avec quatre pinies d’eau de
rivitre, on la place dans son bain-marie, on
la couvre de son chapiteau, on ajuste leréci-
ient,, on lulte les jointares, et on fait distiller
jusqu’au degré de chaleur de I'eau bouillante.
On démonte le tout, on verse le produit dans
le vaisseau qui contient la teinture, et lorsquon
veut procéder a la composition , on suit exac-
tement la méme méthode, et on fait clarifier la
méme quantité de sucre qui a été été prescrite
ci-dessus.

A l'égard des calices et des pistils qu'on
avoit réservés, on les éerase légérement, et on
Ies fait marir; on y ajoute le liquide qu'on
avoit retiré des fleurs, on fait distiller au petit
filet, jusqu'a ce qu'on ait obienu une pinte et
demie de fleurs, qu'on met en réserve.

Quand on met une cuillerée de créme de
fleurs d’orange dans un demi-septier de limo-
nade ou d’orangeade, il en résulte une espéce
de liqueur végétale anodine fort agréable.

On fait encore entrer la fleur d’orange dans
la_composition d'une espéce d’élixir de pro-
priété, qui en est plus agréable.

Elixir de propriété.

130. 4. On choisit une once de vanille du
Mexique , dont les gousses soient longues d’en-
viron six pouces, bienremplies, et de la cou~
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leur bruune tirant un peu sur le noir, brillante ,
et grasse, sans étre Inisante, d’une odeur suave,
pénétrante et agréable.

On choisit également denx onces d’écorcede
cannelle , quon appelle lettrerouge, qui soient
minces, de la couleur d’un brun rougedtre,
d'une odeur pénétrante, dont la saveur soit
dcre et piquant la langue, quand on la miche.

On pulvérise ces deux substances ensemble
jusqua ce qu'elles soient réduites en poudre
impalpable, puis on pulvérise huit onces de
sucre blanc ; on jette le tout dans le méme mor-
tier, et on fait triturer en roulant pendant un
quart - d’heare avec le pilon ; lorsque cette
opération est finie, on fait clarifier neuf livres
et demie de sucre en pain , et quand il est cuit
au perlé, onretire le vaissean du feu ; ensuite
environ dix minutes apres on délaye les pou-
dres dans ce syrop, et quand le liquide est to-
talement refroidi, on y méle quatre pintes de
teinture spiritueuse de fleursd’orangesdu n°. 3,
dans laquelle on a préalablement fait dissou-
drequatred cinqg goutes d’essence d’ambre éthé-
rée. Onverse le tout dans un vaisseau qu'on
tient bien bouché ; on agite fortement cette li-
queur de deux en deux jours, jusqu’a six ou
sept reprises différentes ; apreés quoi on la colle
avecun blane d’eeuf,qwon foueite dans un demi-
septier d’eau de puits; et lorsque le marc s'est
totalement précipité au fond du vaisseau , on
soutire avec un syphpn de crystal , et on met
la liqueur en réserve pour en user au besoin.
Cette liqueur est peut-étre la plus agréable et
e des plus salutaires de toutes celles qui ont
€lé 1maginées.
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A Pégard du dépét qui s'étoit précipité au
Fond du vaisseau , on le fait d’abord infuser
pendant trois ou quatre jours dans trois chopi-
nes d’esprit de vin commun, ensuite on Y ajoute
trois chopines d’eau de riviere, On agite for-
tement le toul ensemble , on fait infuser pen-
dant huit jours, on verse le liquide dans une
cucurbite qu'on place dans son bain-marie ,on
1a couvre de son chapiteau, on lutte les jointu-
Tes , onajuste le récipient puis on fait distiller,
et on laisse couler la liqueur , jusquau degré
de chaleur bouillante. On démonte lappareil
et on met le produit en réserve dans un vaisseau
bien bouché pour en faire usage dans la com-
position de l'eau de cannelle.

La fine Orange.

51. 5. On choisit pour cet effet vingt-deux
‘Ou vingi-quatre oranges de Portugal, qui soient
bien fraiches, d’une belle couleur d’or , tirant
plutét sur le rouge que sur le jaune pale; on
fait aussi choix de six citrons de Portugal et
d'oranges dont les écorces sojent également
fraiches, bien odorantes, d’'une belle couleur
citron, brillante , claire, et qui soient plus
épaisses que fines.

Lorsqu'on a fait un bon choix de ces fruits,
on les essuie lég‘erement, I'un apres lautre ,
avec une vieille serviette, puis on ote les zestes
en observant d’enlever I'écorce de ces fruits
par petites lames minces , et qui soient assez
délides , pour quil n’

1 ; Iy reste de blanc que le
moins qu’il sera possible. On laisse tomber ces
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parties d’écorce sur une assiette de fayence ,
quon place sur une table. devant so1 , et a
mesure qu’on aura .dépoml]é une demi-dou-
zaine de fruits , on jettera les zestes dans une
cucurbite , on y versera neuf pintes d’esprit
de vin commun |, on la placera dans son bain-
marie, onla couvrira de son chapiteau aveugle,
on luttera les jointures, on mettra le thermo-
meétre dans le bain , on échauffera et on entre«
tiendra le liquide pendant trois jours , a raison
de douze heures par jour, au soixante-dixieme
degré de chaleur ; et autant de fois que le
liquide se refroidit , on agite fortement avec
une baguette , qu’on introduit par le tuyau de
cohobation ; puis vingt-quatre heures aprés on
démonte le vaisseau , on coule le liquide au
travers d’un tamis de crin , et on met cette
teinture en réserve dans un vaisseau bien bou-
ché; on jette les mémes écorces dans la cucur-
bite avec six pintes d’eau de riviere, on la place
dans son bain , ou la couvre d’un chapiteau
aveugle, on lutte les jointures, on échauffe le
liquiﬁe jusquan quarantitme degré, on laisse
refroidir pendant vingt - quatre heures , on
démonte le vaisseau, on coule le lignide, on
jette les écorces comme inutiles, et on méle
cette deuxieme teinture avec celle qu'on a mise
en réserve. On laisse le mélange en dissolu-
tion pendant quinze jours , puis on procede a
la distillation comme il suit.

On verse le mélange susdit dans une cucur-
bite, on la place dans son bain, on la couvre
d’un chapitean armé de son réfrigérant , on
ajuste le serpentin avec le récipient, on lutte
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les jointures, on place le thermométre dans le
bain, on met le feu au fourneau, on échauffe
le liquide, et quand la liqueur du thermométre
a monté an 74.° degré. de chaleur , on
remarque que l'esprit commence a couler goutte
a goutte ; alors on tient en main une caffetiere
remplie d’ean froide, qu'on verse sur la calotte
du chapiteau peu-a-peu, en proportion de ce
que les gouttes deviennent plus fréquentes, et
jusqud ce qulelles forment le filet; alors on
remplit le réfrigérant, qu'on a soin de rafrai-
chir autant de fois que I'eau devient tiede; et
quand le filet est totalement établi, on remar-
que que laliquenr du thermométre est montée
au soixante - quinzieme degré. On exécute
cette opération depuisce terme jusqu'au quatre=
vingticme degré de chaleur, puisonchangede
récipient; on laisse couler le surplus jusqu’an
degré de I'eau bouillante ; on démonte I'appa-
reil, et on met ce dernier produitenréserve,
pour n'en faire usage qu'apres avoir été rec-
tifié. L

Quand Tesprit de vin commun n’est pas
chargé d’une quantité surabondante d’eau, il
ne doit y avoir qu’un neuvieme de perte; ainsi
le premier produit doit étre de guit pintes
d’esprit aromatique, qui se tronveront étre de
bonne qualité, parce qu'il n’est pas nécessaire
gue cel esprit soit aussi déphlegmé que Pesprit

e vin rectifié.

Lorsqu'on veut passer a la composition, on
fait dissoudre dix - neuf livres de sucre en
poudre dans cinq pintes d’eau , dans I'une
desquelles on a fouetté deux blancs d’ceufs ;
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puis on fait clarifier suivant les régles de I'art;
et quand Pécume, qui monte sur la su.perﬁc’,m,
est blanche, on fait cuire le syrop jusqu’au
Jort boulet ; on retire le vaisseau du feu, on
exprime et on passe au travers d’m_l lamis lq
suc de quinze oranges, qu'on choisit parmi
celles qui ont été dépouillées de leur écorce,
puis on le filtre au travers d’un papier, et on
le met avec le syrop qui a été préparé ; on
y ajoute deux pintes de bopne eau de mélisse
simple, en observant de méler peu-a-pen ef
d’agiter le liquide avec I'écumoire ; quand le
tout est bien incorporé, on y fait entrer les
trois pintes d'esprit d’orange , on agite forte-
ment les deux liqueurs ensemble, on verse le
mélange dans de grosses bouteilles de verre ;
on laisse reposer pendant trois ou quatre jours,
et on colle la liqueur avec deux blanes d'eeufs,
qu'on fouette dans un demi-septicr d’eau de
puits ; on agite encore, et lorsque le marc s'est
precipité au fond du vaisseau, on fouelte et
on passe le dépot comme ci-dessus, puis on
met le liquide en réserve, pour en user au
besoin.

Orangasse, ou Ratafiat d’Oranges.

132. 6. Lorsqu’on aura fait choix de la méme
quantité et qualité d’oranges que ci - dessus ,
n°.5, onenlevera également les écorces de ces
fruits par petites lames, pour quil nen reste
que le moins de blanc qu'il sera possible , on
laisse tomber ces parties d’écorces dans une ter-
rine de gres, quona placée devant soi; etquand

i D
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cette opération est finie, on met les oranges
qui ont été dépouillées, en réserve, pour en
user comme ci-apres : on prend les petites
lames d’écorces les unes aprés les autres, on
les ploye entre les deux pouces et 'index, on
exprime sur lesprit de vin, de maniere &
rompre toutes les petites cellules qui renfer-
ment les globules de T'huile essentielle, qui rési-
dent dans les parties d’écorces. Lorsque cha-
cune de ces lames a été exprimée , on la plonge
en ligne perpendiculaire dans Pesprit de vin,
et on la jette dans la terrine qu'on a placée a
coté de celle-ci : quand la totalité a été ex-
primée, on verse l'esprit de vin dans le vais-
seau qui contient toutes les parties d’écorces;
on laisse infuser pendant deux heures; on
place un tamis sur la méme terrine qui con-
tenoit l'esprit de vin,on jette le tout dansce
tamis, on met la liqueur qui a passé au tra-
vers dans un vaissean qu'on tient bien bouché,
on jette les écorces dans une cucurbite avec
quatre pintes d'eau de riviere , on la place
dans son bain-marie, on la couvre d’'un chapi-
teau, on ajuste le récipient, on lutte les join-
tures , on place le thermometre, et on fait dis-
tiller en entretenant le feu, de maniere que
T'opération se termine au soixante-dix-huititme
degré de chaleur; puison démonte 'appareil ,
on verse le produit dans la teinture qu'on a
mise en réserve , et on jette le surplus comme
inutile. On fait ensuite clarifier dix-neuf livres
de sucre, comme ci-dessus , et lorsqu'il est clair
jusqu’a la méme consistance , on retire le vais-
seau du feu ; et pendant le tems que le syrop
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est & refroidir, on mouille et on tord forte-
ment une serviette fine, on I'étend sur une ter-
rine, on I'attache avec une ficelle qu'on passe
a la circonférence de ce vaisseau, puis on
coupe transversalement et par moitié toutes
les oranges qu'on aura mises en réserve, et on
place d’abord chacune de ces moitiés de fruit
entrele pouce et 'index, la coupure au-dessous;
on exprime avec la main droite, on place ces
mémes écorces entre les deux pouces des mains,
et on exprime en sens contraire, jusqua ce
que tout le suc en soit sorti, en observant
toutefois de ranger la pulpe et les pepins dans
un coin de la serviette, parce que I'une et
Pautre parties communiqueroient a la liqueur
unesaveur amere, désagréable. Lorsque la to-
talité du suc de ce fruit est passée au travers
de la serviette, on retire celle-ci; on méle et
on agite fortement ce suc d’oranges avec le
syrop, on ajoute ensuite I'esprit aromati((i]ue;
on agite encore, puis on verse le mélange dans
de grosses bouteilles de verre ; on laisse repo-
ser , on colle et on soutire cette liqueur comme
ci-dessus : il arrive quelquefois qu'une parlie
du dépot reste sur la superficie de la liqueur ;
on agite pour lors le vaisseau de huit jours en
huit jours, et jusqu’a ce que la totalité de ce
dépot se soit précipitée. Cette liqueur et la pré-
cédente sont trés-agréables, et ne jouissent pas
moins des proprictés quon attribue aux au-
tres,

o
vy
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Fine Orange cilronnéca

133. 7. On choisira viugt-quatre oranges et
huit citrons de la méme qualité que ceux dont
on a fait usage ci-dessus. On enléve également
les écorces de ces fruits par pelites lames ,
qu’on jeltera a mesure dans une cucurbite ; puis
on y versera neaf pintes d’esprit de vin com=
mun, a leffet d’en retirer d’abord la teinture
spiritueuse , qn’on coulera an travers d’un ta-
mis. Un méle ces deux teintures ensemble , et
ﬂuiuze joursapres ce mélange , on procede a la

istillation , pour laquelle on applique le méme
degré de chaleur que pour la fine orange. On
meltra en réserve les oranges , qui ont été
dépouilides de leur écorce, pour en faire usage;
et quand on veut passer a r:composition , on
fait ¢galement clarifier et cuire au forz bou-
let laméme quantité de sucre , qui a déja été
déterminée , aprés quoi on y fait entrer deux
pintes d’ean de mélisse avec les mémes pré-
cautions ; et lorsque ces deux liqueurs ont été
réunies , on y jetie le suc des oranges, qu'on
a préalablement exprimé et fait passer au
travers d'une serviette , on agite fortement le
mélange, on ajoute les huit pintes d’esprit de
vin , qu'on a retirées par le moyen de la
distillation , on agite encore et on fait éclair-
cir la liqueur.
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Orangasse acidulée.

134. 8. Pour la composition de cette oran-
gasse, on suivra en tous points les mémes pro-
cédés qui ont été indiqués par la formule de
Forangisse ci-dessus , n.° 6. faite par infu-
sion, a I'exception de ce qui suit , c’est-a-dire,
quon fait entrer dans celle-ci la méme quan-
tité d’écorce de citrons que d’oranges , et on
ajoute seulement le suc de quatre citrons a
celui qu’on aura exprim¢é de la totalité des
oranges qui auront été déponillées de leurs
écorces. On fait encore cuire dans I'eau de
riviere ou confire au sucre les parties d’écorce
quon enleve de ces fruits , et qu'on appelle
zestes de cilrons, zestes d’oranges. Ces ¢corces
étant confites , on les arrange sur des tamis,
on les fait sécher & I'étuve , on met en réserve
dans une boéte, qu'on tient bien fermée , pour
en user au besoin. On mange de ces écorces
séches ; on en compose aussi différentes bois-
sons , on en réduit pour cet effet une demi-
once grossierement en poudre , qu'on jette
dans une pinte d’eau froide. On approche le
vaisseau du feu , et on I'échauffe sans faire
bouillir ; on liisse reposer , et on fait usage de
la liqueur lorsqu’elle est encore chaude , ou
bien on y fait fondre une once et demie de
sucre blanc , et on y ajoute le suc d’un bon
citron. Cette teinture qui a odeur et la saveur
spécifique de I'huile douce , qui réside dans
les écorces de ces fruits, nous produit deux
especes de boissons fort agréables , et qui ont
des vertus qui leur sont particuliéres.
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Eau cordiale & Uimitation de celle de
Coladon.

~ 135. 9. On fait cueillir dans le pays , c'est-
a-dire , on prend des ciirons les plus mirs
qu'on peut trouver sur 'arbre, et qui soient
néanmoins en état de supporter le transport ,
et on les fait envelopper dans du coton cardé ,
qui n'ait aucune odeur ; on les arrange au
milieu d’une caisse de citrons , semblable &
celles qu’on envoie ordinairement. Lorsque ces
citrons sont arrivés , on ajuste sur un support
un morceau de glaces d’environ six pouces de
diametre , qu'on incline au - dessus d’un vais-
seau rempli jusquaux deux tiers de sa capa-
cité , d’esprit de vin rectifié et totalement
dépouillé de son huile grasse. Le morceau de
glace doit étre disposé de manitre que sa par-
tieinférieure soit a fleurs de I'esprit de vin. Tout
étant ainsi disposé , on verse quatre pintes d’es-
pritde vin dansle vaisseau ; on essuie légere-
ment avec une serviette fine quarante de ces
citrons , on enleve les écorces jaunes par petites
lames trés-fines , quion laisse tomber sur une
assiette placée devant soi. Lorsqu'on a dépouillé
ainsi une demi-douzaine de ces fruits, on prend
les petites lames d’écorces I'nne apres Pautre ,
onles ploye, & diverses reprises , entre le pouce
et I'index. On exprime & une demi - ligne de
distance de la glace et de maniere & rompre
toutes les petites cellules ou est renfermée
Phuile essentielle , qui réside dans ces parties
d’écorce , quon jette ensuite comme inutiles.
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On plonge de tems & autre le bout des doigts
dans Pesprit de vin , a I'effet de dissoudre les
parties huileuses qui s’y attachent en expri-
mant ; aprés quoi on verse l’esprltz aromahql’le
dans un vaisseau qu'on tient bien b?uche ;
ensuite on agite le liquide de tems a autre
pendant cinq ou six jours. kL .
Lorsqu’on passe a la composition , on fait
fondre neuf livres et demie de sucre blanc dans
deux pintes d’ean de m_(él:1§se bien limpide , ou
une chopine d’eau de riviere , dans !aquelle on
fouette un blanc d’ceuf ; puis on fait clarifier
suivant les régles de Part , et on fait rédui‘re
jusqu’a consistance de syrop , dpnt la quantité
doit se monter a environ cinq pintes et demie.
Onexprimera le suc desixouhuit citrons , qu’on
choisira dans le nombre de ceux qui ont
été dépouillés de leurs écorces 5 puis apres
Pavoir filtré an travers d’un papier Joseph , on
le jettera dans le syrop. On agitera fortement,
et quatre heures apres on ajoutera I'esprit aro-
matique de citrons, qu'on remue encore forte-
ment , onversera le mélange dans de grosses
bouteilles de verre , qu'on tiendra bien bou-
chées , et on laissera reposer pendant huit
jours. On collera , on soutirera la liqueur ,
comme il a été dit. Cette liqueur est la plus
agréable et peut-étre la plus salubre de celles
qu'on a imaginées.

Autre Eau cordiale de Coladon.

_136. 10. Dans une caisse de citrons d’Ita-
lie, on choisit et on met & part les fruits qui
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paroissent plus mtrs. On les essuie légerement
et on préfere ceux qui ont I'odeur la plus suave;
pour s'en assurer , on égratigne doucement
avec l'ongle la superficie de Pécorce jaune ; et
lorsqu'on a fait un bon choix de trente citrons,
on verse huit pintes d'esprit de vin rectifié dans
une terrine de grés ou de terre non vernissée ;
puis on enléve une partie de I'écorce jaune de
cesfruits. Onprend ensuite ces parties d’écorces
P'une apres lautre , on exprime sur Pesprit de
vin, onlesy plonge en ligne perpendiculaire,,
et on les jeite dans une terrine quon a placée
a ctté de celle qui contient Pesprit de vin.
Aprés cette opération , on verse l'esprit de vin
sur les écorces , qui ont été exprimées ; on
laisse infuser pendant une heure, le thermo-
melre étant a vingt degrés au-dessus de la
glace, et pendant deux heures , ¢'il est a six
degrés au-dessous du tempéré ; apres quoi on
coule le liquide au travers d’un tamis de crin,
on le verse dans un vaisseau , on le met en
réserve. On jette les écorces dans une cucur-
bile avec quatre pintes d’eau de rivicre, eton
fait distiller jusqu’an soixante - dix-huitieme
dégré. On démonte appareil , on méle le pro-
duit avec I'esprit , qui a été mis en réserve ; et
lorsqu’on passe & la composition, on fait fondre
dix-neuf Evres de sucre dans trois ou quatre
pintes d’eau de mélisse simple et une pinte
d'eau de riviere , dans laquelle on a fouetté
deux blancs d’eenfs. On fait clarifier suivant
les regles de l'art , et la quantité de sucre doit
produire au moins dix pintes de syrop ; on
exprime le suc de douze ou quatorze citrons,
quon
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qu'on choisit dans le nombre de ceux qui ont
¢été déponillés de lenrs écorces , on le filtre a
travers le papier Joseph, et on le jette dans le
syrop; on agite fortement , et quatre l}eures
apres on'y ajoute I'esprit aromatique de citron;
on agile encore , puis on verse le mélange dans
de grosses bouteilles ; on laisse reposer pendant
huit jours; on colle, et lorsque la liquear est
éclaircie , on soutire avec un syphon, on passe
le dépot a la chausse, et on met le tout en ré-
serve, pour n'en faire usage que six mois
apres. , ; W

Le parfum de cette hque}n‘ est thcat et
méme presqu'autant que celui de la liqueur de
Coladon.

Eau Divine.

137. 21. On choisit trente citrons d'Ttalie
ou de Portugal, dont les écorces soient plas
épaisses que fines, d’'une odeur pénéirante, agréa-
ble ; on enléve les écorces par petites lames
tres-minces, qu'on laisse tomber surune assiette
de fayence, et lorsqu’on a dépouillé une demi-
douzaine de fruits, on jette les parties d’écorces
dans une cucurbite; quand cette opéraiion est
finie , on verse neuf pintes d’esprit de vin com=
mun dans la méme cucurbite ; aprés quoi on
la place dansson bain-marie ; on la couvre d’un
chapitean aveugle, on lutte la jointure , on
place le thermométre dans le bain, on échauffe
et on entretient le liquide pendant trois jours,
araison de douze heures par jour, au soixante-
dixieme degré de chaleur; et chaque fois que’
le liquide se refroidit , on agite fortement avec

9
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une baguette, qu'on introduit par le tuyau de
cohobation ; vingi-quatre heures aprés on dé-
monte 'appareil, on coule le liquide au tra-
vers d’un tamis de crin, et on met cette tein-
ture en véserve dans un vaisseau qu'on tient
bien bouché , puis on jette les mémes parties
d'écorces dans la cucurbite, avec six pintes
d'eau de pluie ou de riviere , on la place encore
dans son bain, on la couvre'd’un chapiteau
aveugle, on lutte la jointure, on échauffe le
liquide jusqu'au cinquantiéme degré de cha-
leur , eton laisse refroidir pendant vingt-quatre
heures, on démonte le vaisseau, on coule le
liquide comme ci-devant, on rejette les écorces
comme inutiles, et on méle cette deuxieme
teinture avec celle qu'on a mise en réserve,
on agite ces deux liqueurs, on laisse le mé-
lange pendant quinze jours, et on fait dis-
tiller.

Lorsqu’on veut passer 4 la composition, on
fait fondre dix-neuf livres de sucre blanc dans
quatre pintes d’eau limpide, dans I'une des-
quelles on fouette deux blancs d’ceufs, on fait
clarifier suivant les regles de lart, et quand
Iécume est blanche. on fait cuire le syrop
jusquau fort boulet , on retire le vaisseau du
feu, et on y ajoute deux pintes d’eau de fleurs
d’orange double bien limpide, en observant de
verser peu-a-peu et d’agiter le liquide avec I'é-
cumoire ; on ajoute encore le suc de huit citrons
qu'on exprime et qu'on filtre, comme il a été
dit; quand le suc est refroidi , on y fait entrer
esprit de citron, on agite fortement le mé-
lange, on laisse reposer pendant trois ou quatre
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jours , on colle avec deux blancs d’cenfs, (}ujon
fouette dans un demi-septier d’eau de pluie :
lorsque le marc s’est précipité au fond du
vaisseau, on soutire, on passe le dépot a la
chausse, puis on méle le tout, et on met la
liqueur en réserve.

Autre Eau Diyvine.

138. 12. Pour composer cette eau, on choisit
trente citrons de la méme qualité de ceux dont
on a fait usage ci-dessus ; on verse huit pintes
de l'esprit de vin rectifié dans une terrine de
gres 5 on enléve par petites lames I'écorce jaune
de ce fruit; on prend ensuite les parties d’é-
corces I'une apres 'autre, on exprime sur Ies-
prit de vin ; et on suit en tout pointle méme
procédé que pour la seconde eau cordiale ;
apres quoi on fait fondre , clarifier et cuire
au fort boulet dix-neuf livres de sucre blanc ;
on retire le vaisseau du feu, on y verse avec la
méme précaution deux pintes d’eau de fleurs
d’orange bien limpide, on ajoute le suc de
huit citrons et I'esprit aromatique, on verse la
liqueur dans de grosses bouteilles de verre, et
on fait éclaircir comme ci-dessus.

Créme de Barbades.

139. 13. Pour faire cette liqueur, on choisit
d’abord vingt citrons d'Italie et huit moyens
citrons dont les écorces soient plus épaisses que
fines, d'une odeur pénétrante, agréable ; on
enléve ces écorces par petites lames trés-min-
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ces, quon laisse tomber sur une assictte de
fayence; et lorsquon a dépouillé une demi-
douzaine de ces fruits, on jette les parties d’é-
corces dans une cucurbite; quand cette opé-
ralion est finie, on verse neuf pintes d’esprit
de vin commun dans la méme cucurbite, on
la place dans son bain-marie, on la couvre
d’un chapiteau aveugle, on lutte la jointure,,
on assujettit le thermometre dans le bain, puis
on échauffe et on entretient ce liquide pendant
trois jours, & raison de douze heures par jour,
au soixante-dixieme degré de chaleur, et cha-
ue fois que le liquide se refroidit, on agile
ortement avec une baguette , qu'on int1‘0§uit
par le tuyau de cohobation ; on démonte l'ap-
pareil, on coulele liquide au travers d’an tamis
de crin, et on met cette premicre teinture dans
un vaisseau, qu’on tient bien bouché ; on jette
les mémes écorces dans la cucurbite avec six
pintes d’eau de riviere, on la couvre de son
chapiteau aveugle, on échauffe encore le li-
quide jusqu’au troisitme degré de chaleur, on
Jaisse refroidir pendant vingt-qualre heures; on
démonte le vaisseau , on coule comme ci-
devant , on rejette les écorces comme inutiles,
et on méle cette seconde teinture avec celle qui
a été mise en réserve, on agite encore le vais-
seau, on laisse en dissolution pendant quinze
jours , ensuite on procéde a la- distillation,
comme il suit, on verse le mélange dans une
cucurbite qu’on place dans son bain-marie, on
la couvre d’'un chapiteau orné de son réfrige-
rant, on ajuste le serpentin avec le récipient,
on lutte les jointures, on assujetiit le thermo-
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métre dans le bain, puis on échauffe le liquide,
et quand la liqueur commence a couler goutte
a goutte, on verse peu-a-pen de I'eau froide sur
la calotte du chapiteau, a mesure queles goulttes
deviennentplus fréquentes, et jusqu'a ce qu'elles
forment le filet ; on remplit pour lors le réfri-
gérant, quon a soin de rafraichir autant de fois
que I'eau devient tiede. Cette opération doit
s'exécuter depuis le soixante-quatorzieme jus-
quau quatre-vingtieme degré de chaleur. On
change de récipient, et on laisse couler jusqu'an
degré de l'eau bouillante ; on démonte l'appa-
reil, et on met le dernier produit en réserve,
pour n'en faire usage qu'apres avoir été rectifié
dans une autre opération.

Lorsquon passe au mélange et ala composi-
tion, on fait clarifier dix-neuf livres de sucre
suivant les régles de I'art ; et quand 'écume qui
monte est blanche , on fait cuire le syrop au
Jort boulet ; onretire le vaisseau du feu, on y
verse peu-a-peu deux pintes de bonne eau-de-
vie de mélisse simple ; on exprime, on
filtre,, on ajoute le suc de huit ou dix citrons;
et quand tout est bien refroidi, on y fait entrer
l'es, rit aromatique de ces fruits, on agite le
mélange, on laisse reposer pendant trois ou
quatre jours, puis on colle avee le blanc d’ceuf,
et lorsque le marc s’est précipité au fond du
vaisseau , on soulire, on passe le dépot a la
chausse, et on met en réserve, pour en user
au besoin.
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‘Autre Créme de Barbades.

140. 14. Lorsqu’on voudra se procurer fa
méme quantité de froits qui doivent entrer
dans la liqueur que nous allons traiter, on
prendra d’autant plus de précautions, que
les huiles essentielles , qu'on en retire par le
moyen de I'expression , conservent le goft
naturel des fruits. il arrivoit que I'écorce de
quelques-uns de ceux dont on auroit fait choix,
et un gott de verd , ou de sauvageon , tel
quil se fait sentir assez communément, il com~
muniqueroit une saveur désagréable 4 la li-
queur. Ainsi , pour éviter de tomber dans cet
inconvénient , et pour sassurer de la bonté
de I'huile essentielle du fruit , on détache 1ége-
rement avec l'ongle une particule de I'épi-
derme de chacun de ces fruits , et onne fait
usage que de ceux qui ont Yodeur suave , péné-
trante , agréable. Quand on a fait un bon
choix , on verse huit pintes d’esprit de vin rec-
tifié dans une terrine de gres , on enléve par

etites lames trés-fines 'écorce jaune de ces
ruits , comme ci-dessus. On prend ensuite
ces parties d’écorces 'une aprés I'autre , on les
place entre le pouce et I'index, on les exprime
sur Pesprit de vin, on les y plonge en ligne
perpendiculaire , et on les jette dans une ter-
rine, qu'ona placée a coté de celle qui contient
Tesprit de vin. Apres cette opération, on verse
le méme esprit de vin sur les écorces qui ont
été exprimées , on laisse infuser pendant une
heure , si le thermométre est au vingtieme
degré au-dessus de la glace, et pendant deux
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heures, s'il est au sixitme degré au-dessous du
tempéré ; puisoncouleleliquide au travers d’un
tamis,on le metenréserve dans un vaisseauqu’on
tient bienbouché, on jette les écorces dans une
cucurbite avec quatre pintes d’eau, on fait dis=
tiller jusqu’au soixante-dix-huiti¢eme degré. On
démonte l'appareil , et on verse le produit avec
Vesprit qui a été mis en réserve. Lorsqu'on
passe a la composition , on suit exactement les
mémes procédés que ceux du n° précédent.

Eau de Bergamotte.

141. 15. 1l faut d’abord faire un bon choix
de bergamottes ; on détachera légerement avec
I'ongle une particule de I'epiderme de I'écorce,
et onnefera usage que de celles qui donneront
une odeur suave et agréable. Quand on a fait
un bon choix, on enleve par petites lames tres-
minces I'écorce jaune de quatorze ou quinze
bergamottes , ainsi que celle de sept ou
huit oranges ; et lorsquon a dépouillé une
demi-douzaine de ces fruits , on jette les parties
d’écorces dans une cucurbite ; aprés quoi on 'y
verse neuf pintes d’esprit de vin commun; on
la place dans son bain-marie, on la couvre d’'un
chapiteau aveugle , on lutte la jointure , on
place le thermometre dans le bain, puison
échauffeet on entretient le liquide pendant trois
jours , & raison de douze heures par jour , jus-
qu'au soixante-dixieme degré de chaleur, et &
chaque fois que la liqueur se refroidit, on agite
fortement avec une baguette qu'on introduit
par le tuyau de cohobation. Vingt-quaire heu-
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res aprés, on démonte le vaisseau, on coule le
liquide au travers d'un tamis, et on met cette
premiére teinture en réserve , puis on jette les
mémes parties d’écorces dans une cucurbite
avec quatre pintesd’eauderiviere. On échauffe
encore le liquide jusqu'au cinquantitme degré ,
on laisse refroidir pendant vingt-quatre heures.
On démonte I'appareil et on coule comme ci-
devant ; on rejette les écorces comme inutiles,
et on méle cette seconde teinture avec celle qui
a été réservée, on agite le vaissean, on laisseen
dissolution pendant quinze jours , et on procede
a la distillation comme il suit.

On verse le mélange dans une cucurbite , on
la place dans son bain, on la couvre d’un cha-
piteau armé de son réfrigérant, on ajuste le
serpentinavec leréeipient,on lutte les jointures,
on place le thermometre , puis on échauffe le
liquide ; et lorsqu’il commence & couler, on
verse de I'eau froide surla calotte du chapiteau,
a mesure que les gouttes deviennent plus fré-
quentes, et jusqu’a ce quelles forment le filet.
On remplit pour lors le réfrigérant, qu'on a
soin de rafraichir autant de fois que l'ean
devient tiede. Cette distillation doit s'opérer
depuis le soixante-quinzieme jusques et compris
le quatre-vingtieme degré de chaleur, aprés
lequel on change de récipient , et on laisse cou-
ler ce qui distille jusquau degré d’eau bouil-
lante. On démonte le tout et on met ce dernier
produit en réserve pour n'en faire usage qu'a-
pres avoir été rectifié dans une seconde opéra-
tion. Lorsqu’on passe a la composition , on fait
clarifier dix -neuf livres de sucre suivant les
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régles de Part, et quand I'écume, qui monte,
est blanche , et que le syrop est cuit az lzs.se 5
on retire le vaissean du feu, puis on exprime
et on filtre tout le suc des oranges, qui ont été
dépouillées ; on le jette dans le syrop, on agite
fortement, on ajoute l'esprit aromatique mis
en réserve; on agite encore , on verse le
mélange dans un vaisseau, on laisse reposer
trois ou quatre jours, on colle ensuite avec le
blanc d’ceuf ; et lorsque le marc s’est précipité,
on soutire, on passe le dépot a la chausse , et
on met en réserve.

Autre Eau de Bergamotle.

142. 16. Lorsquon a fait choix, suivant
quil est indiqué au commencement du n°.
précédent , de la méme quantité de bergamot=
tes et d’oranges , on verse huit pintes de l'es-
prit de vin rectifi¢ dans une terrine de grés,
puis on enléve par petites lames I'ecorce jaune
de ces fruits. On prend ensuite les parties
d’écorces 'une apres Pautre , et on les exprime
sur I'esprit de vin ; on les y plonge en ligne
perpendiculaire , et on les jette dans une ter-
rine qu'on & placée a c6té de celle de Vesprit
de vin. Quand cette opération est finie , on
verse le méme esprit de vin sur les écorces
qui ont été exprimées ; on laisse infuser pen-
dant une heure, si le thermométre est au ving-
titme degré au-dessus de la glace , ou bien
pendant deux heures, ¢'il est & six degrés au-
dessous du tempéré. On coule ensuite le li-
quide au travers d’un tamis ; on le met en
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réserve ; on jette les écorces dansune cucurbite
avec quatre pintes d’eau, puis on fait distiller
jusquau soixante-dix - septieme degré. On
démonte le tout, on méle le produit avec I'es-
prit qui a été mis en réserve ; on passe a la
composition , comme il a été dit au n°. ci-
devant.

Eau de Limette.

143. 17. On appelle lime ou bigarade , une
etite orange aigre , qui est commune dans
res iles d'Hieres. Quand on a fait choix de
deux ou trois bergamottes , de vingt-deux ou
vingt-quatre oranges bigarades , dont les écor-
ces soient totalement jaunes, et le suc moins
aigre , on enléve les écorces par petites lames
trés-fines , qu'on laisse tomber sur une assiette
de fayence. Lors qu'on a dépouillé une cer-
faine quantité de ces fruits, on jette les par-
ties d’écorce dans une cucurbite ; aprés quoi
on verse neuf pintes d’esprit de vin com-
mun dans la cacurbite. On la place dans son
bain-marie ; on la couvre d’un chapiteau aveu-
gle, on lutte la jointure , on place le ther-
mometre dans le bain , puis on échauffe et on
entretient le liquide pendant trois jours , a
raison de douze heures par jour , jusqu’a ce
que le tout soit monté jusquau soixante-dixieme
degré de chaleur ; et chaque fois que le
liquide se refroidit, on agite fortement avec
une baguette , quon introduit par le tuyau
de cohobation. Vingt-quatre heures aprés |
on démonte le vaisseau , on coule la liquear
au travers d’un tamis , et on met cette tein-
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ture en réserve. On jette les mémes parties
d’écorces dans la cucurbite avec six pintes
d’eau de riviére ; on échauffe encore ce liquide
jusquau cinquantitme degré , on laisse ’I'efl‘Ol—
dir pendant vingt-quatre heures , on démonte
lappareil et on coule comme ci-devant. On
rejette les écorces comme inutiles, et on méle
cette seconde teinture avec celle qui a été mise
en réserve ; on agite le vaisseau , on le laisse
en dissolution pendant quinze jours, puis on
procede & la distillation suivant la méthode.

Quand on veut passer a la composition de
cette liquear , on fait clarifier dix-neuf livres
de sucre suivant la méthode indiquée, et quand
Pécume , qui monte , est devenue blanche ,
et que le syropa été cuit au lissé , on retirele
vaisseau du feu , puis on exprime et on filtre
le suc de douze oranges bigarades , qu'on
choisit dans le nombre de celles qui ont été
dépouillées de leurs écorces ; on le jette dans
le syrop qui a été préparé , et quon agite
fortement avec ce suc. On ajoute ensuite
Pesprit aromatique , on agite encore et on
verse le mélange dans un vaisseau : on laisse
reposer , on colle avec le blanc d’ceuf , et
lorsque la liqueur est bien limpide , on sou-
tire avec un syphon , on passe le dépot, qui
s'est précipité au fond du vaisseau , au tra-
vers de la chausse de drap,et on met le tout
en réserve pour en user au besoin.

Eau de Bigarade , ou autre Eau de Limette.

144. 18. Lorsqu'on a fait choix de la méme
qualité et de la méme quantité de fruits ,
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quon a fait dans I'eau de limette de l'article
précédent , on verse huit pintes d’esprit de
vin rectifié dans une terrine de grés, on es- |
suie légérement ces fruits avec une servietle
fine, et on enléve l'ecorce jaune par petites
lames fines ; quand on a dépouillé cing ou
six fruits , on place les parties d’écorces I'une |
apres lautre entre le pouce et lindex , on
exprime sur Pesprit de vin, en les ployant de.
maniere a rompre toutes les petites ‘cellules
qui renferment les globules d’huile essenticlle ,
et on les y plonge en ligne perpendiculaire. |
On les jeite ensuite dans une terrine qu'on
a placée & coté de celle de Pesprit de vin. |
Quand cette opération est finie , on verse le ‘\
méme esprit de vin sur les écorces qui ont l
€té exprimées ; on laisse infuser pendant une ‘
heure et demie, si le thermométre est an ving- }
titme degre au dessus de la glace , ou pendant ;
|

deux heures , quand il est & six degres au
dessous du tempéré ; puis on coule le liquide
au travers d’un tamis , on jette les écorces dans
une cucurbite avec quatre pintes d’eau , et on
fait distiller jusquau soixante - dix - huitieme
degré. On démonte V'appareil , on méle le
produit avec Pesprit qui a été mis en réserve ,
puis on passe ala composition comme ci-des-

sus , a la premiere composition de l'eau de
bergamotte.

Eau de Cedra.

145. 19. Quoique Podeur et la saveur de
Técorce de citron puissent , pour ainsi dive,
se confondre avec celle de cedra , la finesse
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et la douceur du parfum , quexhale I'huile
essentielle qu'on retire de I'écorce de ce frguf,
font que les connoisseurs la distinguent aisé-
ment de celle qui provient du citron. v

Les cedras, quon nous apporte d’I_“,‘he ’
ne sont pas sasceptibles d’étre froissés ni écra-
sés dans le transport, parce quils sont artis=
tement encaissés , étant enveloppés d‘ans du
coton ; mais quand on tient ce fr’ult dans
un lieu trop sec, il arrive que son écorce se
desseche , que lesprit recteur s’évapore 4
que la liqueur, qui résulte de ce frult_, con-
tient plus d’amertume et beauconp moins de
cette saveur pénétrante , agréable , qui en fait
tout le mérite.

Quand on a fait choix de douze ou qua-
torze gros cedras,dont I’écorce soit bien frai-
che, plus épaisse que fine , d’une belle couleur
jaune et vive ,on enléve les écorces par peli-
tes lames fines , on les jette dans une cucur=
bite ; et quand cette opéralion est finie , on
verse neuf pintes d’esprit de vin commun dans
la méme cucurbite , on la place dans son bain-
marie, on la couvre d'un chapitean aveugle ,
on lutte la jointure, on assujettit le thermo-
metre dans le bain , on échauffe et on entre-
tient le liquide pendant trois jours , & raison
de douze heures par jour , jusquau soixante-
dixitme degré de chaleur ; et autant de fois
que le liquide se refroidit , on agite fortement
avec une bagueite , quon introduit par le
tuyau de cohobation ; on laisse refroidir pens
dant vingt-quatre heures. Ce terme expiré ,
on démonte le vaisseau , on coule le liquide
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au travers d’un tamis et on met cette teinture
en réserve; puis on jette les écorces dans la
méme cucurbile avec quatre pintes d’eau de
rivitre, on la couvre de son chapitean aveugle,
on échauffe jusquau cinquantieme degre , on
laisse refroidir pendant vingt-quatre heures.
On démonte Tappareil , on coule le liquide
comme ci-dessus ; on rejette les écorces comme
inutiles, puis on méle la seconde teinture avec
celle quon a mise en réserve ; on agite le
vaisseau , on laisse en dissolution pendant
quinze jours , et on procéde a la distillation
comme pour I'eau de bergamotte.

Quand on passe a la composition, on fait
clarifier dix-neuf livres de sucre blanc , sui-
vant les regles de lart , et quand I'écume ,
qui monte sur la superficie du syrop , est
blanche , on fait cuire jusqu’a consistance du
fort boulet , puis on retire le vaisseau du
feu, on y verse peu-a-peu une pinte de bonne
eau de mélisse , une chopine d’eau de fleurs
d’orange qui n’ait point le gott de verd , car
cette saveur giteroit le tout. On exprime ,
on filtre et on ajoute le suc de huit citrons
d’Italie. Quand tout est bien refroidi , on verse
cing ou six gouttes de I'essence d’ambre dans
Tesprit aromatique , on agite fortement le vais-
seau, on méle cet esprit avec le syrop , on
verse dans des bouteiﬁes qu'on laisse reposer

endant trois ou quatre jours, on colle avec
e blanc d’ceuf ; et lorsque le marc s'est pré-
cipité , on soutire, ou passe le dépdt , et on
met la liqueur en réserve , pour n'en user que
six mois apres.
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Autre Eau de Cedra.

146. 20. Quand on a fait choix de la méme
quantité de cedra qu’on a fait entrer .dans
la formule précédente,on verse !uut pintes
d’esprit de vin rectifié dans une terrine de grés.
On enléve par petites lames I'écorce jaune de
ce fruit, de facon qu’il n’y reste aucune par-
ticule de blanc; puis on exprime sur Iesprit
de vin ; on y plonge I’écorce en ligne perpen-
diculaire , a I’effet d’en détacher les particules
huileuses qui seroient restées sur sa superficie.
On la jette ensuite dans un autre vaissean 5
qu'on a placé a c6té de celui de I'esprit de vin;
et apreés cette opération , on verse I'esprit de
vin sur les écorces qui ont été exprimées, on
laisse infuser pendant deux heures, si le ther-
mometre est au vingtieme degré au-dessus de
la glace , et pendant trois heures , 8’1l est a six
degrés au-dessous du tempéré, On coule le
liquide au travers d’un tamis ,on le met en
réserve. On jette les écorces dans une cucur-
bite avec quatre pintes d’eau , on fait distil-
ler jusqu'an soixante-dix-huiticme degré. On
démonte le tout, on- verse le produit avec
Tesprit de vin qui a été mis en réserve , et
lorsqu'on passe a la composition , on suit les
mémes procédés que ci-dessus.

Le parfait Amour.

147. 21. Cette liqueur ne différe de l'eau de
cédra que par sa couleur rouge. Quand on veut
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convertir les deux liqueurs de cédra en celle
du parfait amour , on fait réduire deux onces
de cochenille grossierement en poudre ; on la
jette dans lesprit aromatique qui a été pré-
paré comme ci-devant. On laisse infuser pen-
dant sept ou huit jours, et on agite le vaisseau
deux ou trois fois par jour, on laisse reposer.
On soutire cette premiére teinture par incli-
naison, puis on verse trois chopines d’eau de
mélisse et une chopine deau de fleurs d'o-
ranges sur le marc de la cochenille. On laisse
encore infuser pendant deux ou trois jours;
on agite également ce liquide , on fait clarifier
et cuire au fort boulet la méme quantité de
sucre que pour eau de cédra ; on retire le vais-
seau du feu , on verse peu-a-peu cette seconde
teinture avec le marc de la cochenille dans le
syrop , on ajoute ensuite la méme quantité de
suc de citrons , on agite le liquide , et quandle
syrop est totalement refroidi, on le méle avec
Tesprit aromatique de cédra , on agite forte-
ment le mélange, on laisse reposer pendant
trois ou quatre jours , on colle seulement avec
un blanc d’ceuf, qu'on fouette dans un demi-
septier d’eau de puits. Quand on veut colozer
la seconde eau de cédra rapportée n°. 20, on
ajoute a la cochenille une pierre de tournesol ,
parceque sa liquenr bleue empéche la li-
queur de jaunir.

Eau cordiale des six fruits aromatiques.
148. 22. Prenez quatre cédras , six citrons ,

six oranges, deux bergamottes, deux big{x-
rades
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rades et un poncire. Quand on a fait un bon
choix de ces fruits , on enléve I'écorce jaune
par petites lames fines , on les jette dans une
cucurbite , et lorsque ’opération est finie, on
verse neuf pintes d’esprit de vin commun dans
la méme cucurbite : on la place dans sonbain-
marie , on la couvre d’'un chapiteau aveugle,
on lutte la jointure, on place le thermometre
dans le bain, puis on échauffe et on entretient
le liquide pendant trois jours , a raison de
douze heures par jour , jusqu’au soixante et
dixieme degré de chaleur ; et chaque fois que
le liquide se refroidit , on agite comme il a été
dit. On laisse refroidir pendant vingt-quatre
heures, et ce terme expiré, on démonte le
vaisseau , on coule le liquide au travers d’un
tamis et on met cette teinture en réserve, puis
on jette les écorces dans la méme cucurbite
avec six pintes d’eau de riviere. On la couvre
de son chapiteau aveugle et on échauffe jus-
qu'au cinquantieme degré. On laisse refroidir,
on démonte I'appareil, on coule le liquide
comme ci-devant, on rejette les écorces , on
méle -cette teinture avec celle quia été mise
en réserve , on' laisse en dissolution pendant
quinze jours , puis on fait distiller comme il
suit.

On verse le mélange dans une cucurbite , on
la place dans son bain-marie, on la couvre
d'un chapiteau armé de son réfrigérant. On
ajuste le serpentin avec le récipient, puis on
échauffe le liquide ; et lorsquil commence &
couler, on verse de I'eau froide sur la calotte
du chapiteau, a mesure que les gouttes de~

10
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viemment plus fréquentes , et jusqu'a-ce qu'elles
forment le filet. On remplit le réfrigerant ,
quon a soin de rafraichir autant de fois que
Veau devient titde.

Cette distillation, qui commence au soixante-
quinzieme degré , doit s'exécuter depuis ce
terme jusqu'au quatre-vingtitme degré de cha-
leur , apres lequel on change de récipient ; on
laisse conler jusquan degré de I'eau bouil-
lante; on met ce dernier produit en réserve,
pour nen faire usagc qu'aprés avoir été rec-
tifi¢ dans une seconde opération.

Quand on passe & la composilion, on ex<
prime et on filtre le suc des oranges et des
citrons qui ont été dépouillés de leurs écorces,
et pour le surplus on suit les mémes procédés
que pour P'eau de cédra.

Seconde Eau cordiale de fruits aromatiques.

149. 23. Lorsquon a fait un bon choix de
la méme quantité de fruits, on essuie la super-
ficie avec une serviette fine, on verse huit pintes
desprit de vin rectifié dans un vaisseau ; puis
on enléve les parties d’écorces jaunes, on les
exprime avec le pouce et 'index. On les plonge
dans esprit de vin et on les fait infuser comme
dans la seconde de cédra. On met le liquide
en réserve , on jelte les écorces dans une cu-
curbite avec quatre pintes d’eaun de riviere.
On fait distiller jusqu’au soixante-dix-huitieme
degré de chaleur ; on démonte Pappareil , on
méle le produit avec l'esprit, qui a ¢té mis en
véserve. On rejetle les écorces et on suit les
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mémes procédés que pour la premiere com=
position. On voudra bien se rappeler que, si
on supprimoit les acides d’oranges , de ci-
trons , etc. qu'on fait entrer dans ces diffé-
rentes especes de liqueurs, la saveur nen seroit
pas moins agréable , mais que leurs vertus
seroient bien différentes, d’autant plus que ces
acides ont la ‘propriété deralentir I'action de
Vesprit ardent qui en fait la base.

Le Scubac.

150. 24. Lorsqu'on veut ﬁ'tfparer convena~
blement cette liqueur , on choisit douze onces
de fleurs de safran du Gatinois, qui soient de
lannée , d’'une belle couleur rougedtre, bien
remplies du principe résino—;[z,ommeux , et
d’une odeur balsamique agréable; on jette ces
fleurs dans une poéle a confire, avec quatre
ou cinq pintes d’eau de riviere. On place le
vaisseau sur un fourneau ; puis on échauffe et
on entretient le liquide pendant trois ou quatre
heures dans le soixantieme degré de chaleur,
on verse le tout dans un clayon , quon a
préalablement placé sur une terrine non ver-
nissée : on laisse couler la liqueur jusqu’a ce
quil ne tombe plus rien, puis on jette les
fleurs de safran dans le méme vaisseau avec
trois pintes d’eau , a l'effet d’en tirer une se-
conde teinture , qu'on échauffe et quon faif
couler comme ci-dessus. On en retire encore
une troisieme teinture avec trois pintes d’eau 3
qu'on verse dans le méme vaissean. Lorsque
ces fleurs sont bien égouttées, on les jelte dans




S —— A

148 1. K R
une cucurbite avec neuf pintes d’esprit de vin
commun , puis on tire la teinture an clair.
O jette le marc dans la méme cucurbite avec
quatre pintes d'eau , on la place dans son
bain-marie , on la couvre de son chapiteau
aveugle , on lutte la jointure, et on entre-
tient le liquide pendant quarante-huit heures
au soixante-dixieme degré du thermometre de
Réaumur. On démonte la calotte , on place
le chapiteau armé de son réfrigerant ; on
ajuste le serpentin avec le récipient , on lutte
les jointures , on fait distiller suivant les régles
de l'art etjusquan degré de chaleur de I'eau
bouiilante , on démonte le tout, on met Pes-
prit en réserve , puis on passe a la composi-
tion. ;
Pour cet effet , on casse vingt-une livres de
sucre par morceaux , on le jette dans une poéle,
avec cinq ou six pintes de la teinture de safran,
dans'unedesquelles ona préalablement fouetté
trois blancs d’ceufs. On fait clarifier , et a
proportion de I'ébullition et du gonflement du
syrop , on y jette peu-d-peu de la teinture de
safran, quion a encore en réserve ; et quand
la clarification est finie, on verse ce qui reste
de teinture, et on fait cuire jusqu'a consis-
tance de syrop ; on retire pour lors le vais-
seau du feu , on laisse refroidir , puis on fait
dissoudre sept ou huit gouttes d’essence d’am-
bre dans esprit de safran, qu'on a mis en ré-
serve , et auquel on ajoute une chopine d’es-
prit tiré des tiges d’angélique. On verse le
tout dans le vaisseau qui contient le syrop,
on agite fortement le mélange , on laisse re-
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poser trois ou quatre jours, et on colle avec
trois blanes d'ceafs , qu'on fouetle dans un
demi-septier d’eau de puits. Quand la liqueur
s’est ¢claireie , on soutire avec un s Phon ; on
met le mare en réserve , pour en faire usage
comme il suit.

Dans une seconde opération , quand on a
retiré, par le moyen de la distillation , 'esprit
aromatique des filamens de safran , comme ci-
dessus , on verse cet esprit sur le marc qu'on
a mis en réserve. On agite fortement pendant
trois ou quatre jours , on laisse reposer, on
soutire , on passe a la chausse ce qui s'est pré-
cipité an fond du vaisseau , puis on le méle
avec le syrop de safran, qui a été préparé par
une seconde opération.

Par ces différens procédés on extrait non-
seulement tous les principes de la fleur de sa-
fran, mais on en obtient encore une liqueur
agréable , parceque, par ce moyen, on en
fait évaporer le sel volatil , qui est d’'une &creté
considérable.

Eau d' Angélique.

151. 25. Lorsqu’on veut préparer artistement
cette liqueur, on choisit des tiges d’angélique ,
quisoient bien nourries et qui aient atteint tous
les degrés d’accroissement dont cette plante est:
susceptible. On les monde de leurs petites
branches et des feuilles ; puis on en coupe une
livre et demie par morceaux , auxquels on
ajoute quatre onces de baies de geniévre ré-
centes. On jette le tout avec peuf pintes d’es-
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prit de vin commun et six pintes d’eau de
riviere dans une cucurbite d’étain ; on la place
dans son bain-marie , on la couvre d’un cha-
iteau aveugle , on lutte la jointure , on assu-
jettit le thermometre dans le bain , puis on
échauffe et on entretient le liquide pendant
trois jours , a raison de donze heures par jour,
au soixante-dixieme degré de chaleur ; et
toutes les fois que la liqueur se refroidit’, on
agite fortement avec une baguette, qu’on in-
troduit par le tuyau de cohobation. On laisse
refroidir pendant vingt-quatre heures , on agite
la terrine, on démonte la calotte , on couvre
la cucurbite d'un chapiteau armé de son ré-
frigérant, on ajuste le serpentin avec le réci-
pient, on lutte les jointures , on procede a la
distillation snivant les régles de lart ; et quand
la liqueur du thermometre est montée jusqu’au
quatre-vingt-unieme degré, on change le ré-
cipient , et on laisse couler jusquau degré de
Ieau bouillante. On met ce dernier produit en
réserve , pour nen faire usage qu'aprés avoir
été rectifié dans une seconde opération. Puis
on jette quatre ou cinq gouttes d’essence d’am-
bre dans Pesprit d'angélique ; on agite et on
le met en réserve , pour n’en faire usage que
trois ou quatre mois apres sa distillation , ou
bien on verse cet esprit dans la méme cucur-
bite ; on la couvre d’un chapitean aveugle , on
lutte bien hermétiquement la jointure , on
échauffe et on entretient ce liquide pendant
trois ou quatre jours dans le méme degré de
chaleur que pour I'infusion ; et quand on veut
passer a la composition, on fait clarifier dix~
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weuf livres de sucre suivant la méthode ; lors-
que I'écume qui monte , est blanche , on retire
le vaisseau du feu. Cette quantité de sucre
doit produire dix ou onze pintes de liquide,
et lorsqu’il est bien refroidi , on verse l'es-
prit aromatique dans le méme vaisseau, on
agite fortement le mélange; on le met ensuite
dans de grosses bouteilles de verre, ou d'ans
une cruche qu’on tient bien bouchée. On laisse
reposer pendant trois ou quatre jours, puis on
colle avec deax blancs d'eenfs , quon fouelte
dans undemi-septier d’eau de puits. On soutire,
on passe le dépot par la chausse de drap , et
on met la liqueur en réserve pour en user au
besoin. Cette liqueur est stomachique , cor-
diale , céphalique.

Autre Eau d’Angelique.

152. 26. 'On choisit les tiges d’angélique
comme ci-dessus , on en coupe une livre et
demie par morceaux, qu'on jette dans une
bassine ou poéle & confitures , avec six pintes
d’eau de riviere , on place le vaisseau sur le
feu , on échauffe et on entretient le liquide
pendant deux heures au soixante-dix-huiticme
degré de chaleur ; on retire le vaisseaadu feu ,
on laisse refroidir pendant douze heures , on
coule le liquide qu'on jette comme inutile,

uis on laisse bien ressuyer les tiges , et on
fes jette dans une cucurbite avec huit pintes
d’esprit de vin rectifié , on la place dans son
bain , on la couvre d’un chapiteau aveungle ,
et on fait infuser pendant trois jours an méme
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degré de chaleur que ci-devant. La liquenr
étant bien refroidie , on coule au fravers d’un
tamis, et on jetle les morceaux dangélique
dans une cucurbite avec quatre pintes d’eau ;
on fait distiller jusqu’au soixante-dix-huitiéme
degré ; on méle ce dernier produit avec le pre-
mier, on y ajoute quatre oun cinq gouttes de
Pessence d’ambre , et pour le surplus on
suit exactement les mémes procéddés.

FEau de Geniéyre.

153. 27. On choisit les baies qui sont les plus
noires et les plus fraiches , ce qui se distingue
aisément par la forme des grains , quand leur
‘épiderme est bien tendre. Comme ces baies sont
encore susceptibles de fermenter et de con-
tracter un gotit d’aigreur et de moisi, on en
méche quelques grains de ceux qui paroissent
les moins remplis , et on rejette tous ceux qui
sont affectés de cette saveur.

Lorsqu’on a fait un bon choix de ces baies,
on en jette deux livres dans I'eau froide , on les
lave en les frottant dans les mains. On les
essuie avec une serviette, on les écrase dans
un mortier de marbre, et on délaye cette espece
de pate avec deux pinles d’eau de riviere. On
jette ce liquide dans une cucurbite , avec
quatre onces de tiges d'angélique , quon a
coupées par morceaux , et sur lesquelles on
verse neuf pintes d’esprit de vin commun. On
couvre la cucurbite de son chapiteau aveugle ,
et on fait infuser pendant quarante-huit heures,
au soixante - dixieme degré de chaleur, On
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démonte la calotte , on couvre la cucurbite
d'un chapiteau armé de son r'éfr‘jgerant, on
ajuste le serpentin avec le récipient, et.on fait
distiller jusquan degré de chaleur de I'eau
bouillante. On démonte Pappareil , on nettoie
le vaisseau , on y verse le produit avec six
pintes d’ecau ; on le couvre d’un chapiteau
aveugle , et on échauffe comme ci-devant.
On démonte la calotte, on couvre la cucur-
bite d’'un chapitean armé de son réfrigérant ,
on ajuste le serpentin avec le récipient , on
lutte les jointures, on assujellit le thermo-
metre dans le bain, et on proceéde a la recti-
fication. Quand la liqueur du thermombtre
est montée jusqu'au quatre-vingt-unieme de-
gré , on change le récipient , on laisse couler
Jusqu'au degré de I'eau bouillante , et on met
le dernier prodait en réserve , pour n'en faire
usage quapres avoir élé rectifié dans une se-
conde opération.

Quand on veut passer la composition, on fait
clarifier dix-neuflivres de sucre suivantla mé-
thode ordinaire; et lorsquel'écume qui monte est
blanche , on retire le vaissean du feu. Celte
quantité de sucre doit produire onze pintes de
liquide , et lorsque ce syrop est bien refroidi ,
on verse l'esprit aromatique dans le méme
vaisseau , on agite forlement le mélange , on
laisse reposer pendant trois ou quatre jours ,

uis on fait éclaircir cette liqueur suivant
a méthode usitée ci-dessus, et on met en ré-
serve pour en user au besoin,
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Autre Eau de Genicore.

154, 28. Quand on a fait un bon choix de
Ja méme quantité et de la méme qualité des
fruits comme ci-dessus , on les jette dans une
bassine avec six pintes d’eau de riviere. On
place le vaisseau sur le feu , on échauffe et on
entretient le liquide pendant deux heures au
soixante-douzieme degré de chaleur , on retire
le vaisseau du feu , on laisse refroidir pendant
vingt-quatre heures , on coule le liquide
qu'on jette comme inutile , puis on laisse res-
suyer le fruit. On le jette dans une cucurbife
avec neuf pintes d’eau-de-vie rectifiée, on la
place dans le bain; on la couvre d’un chapi-
teau aveugle , on lutte les jointures et on fait
infuser pendant trois jours au soixante-dixiéme
degré. On démonte le vaisseau , on coule le
liquide, et on met cette teinture en réserve 5
Puis on jelte les fruits dans la méme cucurbite
avec quatre pintes d’eau , on fait distiller jus-
qu’au quatre-vingt-troisitme degré ; on méle
le produit avec la teinture qui a été mise en
réserve , et pour le surplus on suit exactement
les mémes procédés que pour la premiere
composition.

La ligueur appelée Marasquin.

155. 29. On fait d’abord choix de denx
livres de fleurs de pécher , fraichement cueil-
lies, on sépare les pétales et les étamines,
qu'on jette dans une cucurbite avec cinq pintes




p b LEMONADIER. - ¥
d’esprit de vin commun ; aprés quoi on écrase
grossierement les calices et les pistils ; on les
met dans une pefite bassine avec deux pintes
d’eau de riviere. On échauffe et on entretient
le liquide pendant une heure au quatre-ving-
titme degré de chaleur. On retire le vaisseau
du feu et on le laisse refroidir & un air libre,
on jette le tout dans la méme cucurbite , qu’on
place dans son bain-marie , on la couvre de
son chapiteau aveugle, on lutte la jointure,
on chauffe et on entretient la liqueur pendant
trois jours , & raison de douze heures par jour,
aun soixante-dixieme degré, on procede a la
distillation suivant les régles de I'art ; et quand
la liqueur du thermometre est montée jusqu’au
quatre-vingt-unieme degré, on change de ré-
cipient, et on laisse couler la liquear jusquau
degré de I'eau bouillante ; apres quoi on dé-
monte 'appareil et on met en réserve le der-
nier produit pour n’en faire usage que dans
une seconde opération. On nettoie le vaisseau ,
on y verse le premier produit avec deux pintes
d’eau, on le place dans son bain, on le cou-
vre d’unchapiteau aveugle, on lutte la join-
ture, on échauffe jusqu’au soixante-onzieme
degré , et on laisse le liquide en digestion aussi
long-tems que pour l'infusion. Quand tout est
refroidi , on démonte la calotte, on couvre la
cucurbite d’un chapiteau armé de son refrigé-
rant, on ajuste le serpentin avec le récipient ,
et on procede a la rectification. Cette opéra-
tion , qui commence au soixante-quatorzime
degré , doit s'effectuer depuis ce terme jus-
quau soixante-dix-peuvieme. On met pour
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lorsle produit en réserve ‘pour en faire usage ,
comme il sera dit aprés; on change de réci-
ient , et on laisse couler jusqu’an degré de
‘eau bouillante. On démonte Pappareil et on
verse ce dernier produit avec ces)ui de la pre-
miére distillation. Telle est la premicre opé-
ration pour composer le marasquin semblable
a celui du Zara. Venons actuellement 3 la se-
conde opération.

Quand les cerises sont dans leur parfaite
maturité , on choisit trois livres de leurs plus
8ros noyaux, on les jette dans une terrine de
grés avec une pinte d'eau, on les frotte les uns
contre les autres avec la paume de la main, &
Peffet de les dépouiller d’une pellicule qui est
fort adhérente au bois; et lorsque I'eau est
salie J)ar cette pellicule,, on la renouvelle au-
tant de fois qu’il est nécessaire 5 quand les
noyaux se trouvent totalement mondés, on les
met dans des clayons, et on les fait sécher en
les exposant a I'ardeur du soleil , jusqu'a ce
que la peau qui sert d’enveloppe aux amandes
qu'ils renferment, ne donne plus de saveur
guelconque; et lorsque les noyaux sont bien

essechés, on les écrase grossicrement, bois
et amandes, qu'on jette dans une cucurbite

avec quatre pintes d’esprit de vin rectifié, on -

a couvre d’un chapiteau aveugle, on lutte les
jointures, et on fait infuser pendant quarante-
huit heures au méme degré de chaleur que
ci-dessus, on laisse reposer pendant deux jours,
on tire au clair par inclinaison, et on met cette
teinture de noyau en réserve, pour en faire
Pusage quon gira ci-apreés ; on verse quatre




DU LIMONADIER. 157_
pintes d’eau-de-vie rectifiée sur le marc qui
est resté dans la cucurbite; on la place dans
son bain , et on la couvre de son chapiteau
aveugle, on lutte la jointure, et on laisse in-
fuser pendant quatre jours au méme degré de
chaleur, en observant d’agiter avec une‘b:cl—
guelte autant de fois que le liquide se refroidit;
on laisse reposer pendant vingt-quatre heures,
en tirant également par inclinaison, et on méle
ceite seconde teinture avec Pesprit de fleurs
de pécher mis en réserve; on verse deux pintes
d’eau de riviere sur le marc resté dans la cu-
curbite, on lagite fortement de tems & autre
avec une cuiller de bois, on coule au travers
d'un tamis, on jette le marc comme inutile,
et on met la liqueur en réserve, pour en faire
usage comme ci-apres ; on verse tout I'esprit
aromatique réservé dans une cucurbite placée
dans son bain, on la couvre d’un chapiteau
avengle , on lutte bien hermétiquement la
jointure , et on fait couler pendant quatre
jours , en observant d'entretenir le liquide dans
le soixante-dixieme degré de chaleur ; et pen-
dant que cette opération s'effectue, on fait
clarifier dix-huit livres de sucre suivant la mé-
thode; quand I'écume qui monte est blanche ,
et que le syrop est cuit, on tire le vaisseau
du feu, on laisse bien refroidir, et on y verse
les deux pintes de teinture laitense provenant
des noyaux de cerises; on ajoute ensuite I'es-
prit aromatique qui a circulé pendant quatre
Jours; on agite fortement le mélange, et on le
verse dans de grosses bouteilles de verre quon
tient bien bouchées; on laisse reposer pendant
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huit jours, en observant d’agiter le vaissean
une ou deux fois par jour ; on colle et on laisse
éclaircir; on soutire, on passe le dépédt a la
chausse ; on méle le tout ensemble.

Ce marasquin artificiel est aussi agréable
que celui qui a été fabriqué avec des cerises
dela Dalmatie; quant ala premiére teinture plus
amére , qu'on a tiré des noyaux de cerises,
et qui a été mise en réserve, on clarifie sept
ou(Luit livres de sucre, suivant la méthode ;
et Jorsqu'il ‘est cuit aw lissé , on retire le vais-
seau du feu, on laisse refroidir, et on y verse
cette teinture ; on agite le mélange , on le met
dans un vaisseau , et on le fait éclaircir comme
ci-dessus. -

Eau de Noyaux de Cerises.

156. 30. On pése trois livres de noyaux de
cerises préparées et desséchées comme nous
Pavons dit dans le n°. précédent; on les jette
avec huit pintes d’eau-de-vie rectifiée, dans
une cucurbite qu'on place dans son bain, on
la couvre d'un chapiteau aveugle, on lutte la
jointure, on assujettit le thermometre dans le
{)ain, on échauffe et on entretient le liquide
pendant six jours, & raison de douze heures

ar jour , au soixante-dixiéme degré de cha-
eur, et autant de fois que la liqueur se re-
froidit, onagile fortement avec une baguette,
qu'on introduit par le tuyan de la cucurbite ;
on laisse reposer pendant trois ou quatre jours,
onsoutire par inclinaison , on met eette teinture
en réserve, et on jette deux pintes et demie d’eant
de cilron sur le mare resté dans la cucurbite ;
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on agite fortement avec une cuiller de bois,
puis on fait clarifier et cuire au forz boulet
dix-huit livres de sucre; et lorsque le syrop
est refroidi, on coule la teinture au travers
d’un tamis, on rejette le marc comme inutile,
on verse cette liqueur laitense dans un vais-
seau, et lorsqu'elle est bien incorporée avec
le syrop , on ajoute la teinture spiritueuse qu'on
a mise en réserve , on agite le tout ensemble,
on verse la liqueur dans de grosses bouteilles
de verre, et on la fait éclaircir, suivant la
méthode indiquée ci-dessus. Cette liqueur est
agréable au gout et & I'estomac, par sa douce
amertume.

Eau de Noyaux d’Abricots.

157. 31. On commence d’abord a faire un
bon choix de vingt onces d'amandes d’abri-
cots bien nourries, on les jette dans I’ean bouil-
lante, on agite avec I'écumoire , jusqu'a ce
que la peau s’enléve en pressant Pamande avee
les doigts ; on retire pour lors le vaissean du
feu, on coule le liquide, on jette les amandes
dans I'eau froide, on les monde de leurs écor-
ces, on les fait ensuite sécher , soit 4 I'étuve,
soit en les exposant 4 ardeur du soleil , jus~
qu'a ce qu'elles soient cassantes, on les écrase
grossierement dans un mortier de marbre , et
on les jette, avec neuf pintes d’eau-de-vie rec~
tifiée, dans une cucurbite qu'on place dang
son bain-marie, on la couvre d’un chapiteay
aveugle, on lutte la jointure , apres quoi an
échauffe et on entretient le liquide pendant
$iX ousept jours, a raison de douze heures par
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jour au soixante-dixitme degré de chaleur, et
chaque fois que la liqueur se refroidit, on agite
fortement avec une baguette qu'on introduit
dans le vaisseau distillatoire ; on laisse reposer
pendant deux ou trois jours; on démonte le
vaisseau, on soutire par inclinaison , et on jette
deux pintes d’eau de riviere sur le mare, qu'on
laisse encore infuser pendant trois ou quatre
heures, en observant d’agiter de tems a autre;
on coule ensuite au travers d'un tamis, on
rejelte le marc comme inuiile , et on verse la
liqueur laiteuse avec I'esprit de noyaux qui a
€té mis en réserve.

Quand on veut passer a la composition, on
fait clarifier dix-huit livres de sucre, et lors-
que Pécume qui monte est blanche , on fait
cuire jusqu’a consistance du forz boulet , puis
on retire le vaisseau du feu; on le Jaisse re-
froidir, on y verse une chopine de bonne
cau de fleurs d’orange, on agite et on verse
ensuile I'esprit aromalique, on agite encore
fortement , et onmet le mélange dans de gros-
ses bouteilles de verre. On laisse reposer pen-
dant trois ou quatre jours, puis on colle; on
soutire, et on passe a la chausse tout le dépot
qui s'est précipité au fond da vaisseau.

Eau de Noyaux de Péches.

158. 32. Pour la faire , on verse deux pintes
d’cau-de-vie rectifiée dans une bouteille de qua-
tre pintes, dont le goulot soit assez large pour
Jaisser passer les noyaux , et dans laquelle on
a soin de les jetter, sitot qu'on les tire des pé-
ches. Quand le vaisseau est rempli, on verse la

méme
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méme quantité d’eau-de-vie rectifiée dans une
autre bouteille , qu'on remplit également de
noyaux de péches , et ainsi de suite, jusqu'a ce
qu'on ait le nombre suffisant pour la quantité
qu’on veut faire de liqueur , puis on laisse infu-
ser , jusqu’a ce que l'ean-de-vie se soit chargée
de I'huile essentielle des noyaux. Quand onveut
accélérer 'opération de l'infusion,onjettele tout
dans une cucurbite , qu'on place dans son bain-
marie ; on lutte la jointure , on échauffe et
on entretient le liquide pendant cinq ou six
jours , au soixante-dixieme degré de chaleur,
et on agite autant de fois que la liqueur se re-
froidit; puis on laisse reposer ; on démonte le
vaisseau, on soutire par inclinaison, et on verse
sur le marc autant de chopines d’eau de ri-
viere, qu'on avoit de bouteilles remplies de
noyaux et d’eau-de-vie. On fait encore infu-
ser pendant cinq ou six heures, on coule la
liqueur au travers d'un tamis, on rejette les
noyaux comme inutiles, on verse le dernier
produit avec la teinture et on y fait infuser une
quantité suffisante de vanille , qu'on a préala-
blement coupée par morceaux. Quand on veut
passer a la composition, on fait clarifier autant
delivres etdemie de sucre qu'on a de pintes de
teinture, et lorsque 'écumeest blanche , on fait
cuire au fort boulet. On retire le vaisseau du
feu,onlaisse refroidir, onméle le tout ensemble
st pour le surplus, comme il a été dit.

Le Cinnamomum ou Ueaw de Cannelle.

159. 33. On fait choix de deux livres de
cannelle de I'ile de Ceylan , quon appelle
11
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communément la letire rouge, dont les écor-
ces sont minces , odorantes , piquant la lan-
gue , lorsqu'on les mache ; on les casse par
morceaux , on les met dans un mortier de
Afonte, on y ajoute quatre onces de sel marin,
on lesarrose avec un peu d’eau de riviére , on
les. réduit grossierement en poudre. On les jette
avec sept pintes d'eau dans une cucurbite
won place dans son bain et que I'on couvre
3_e son chapiteau aveugle ; on lutte la join-
turq , on échauffe et on entretient le liquide
pendant quarante-huit heures au soixante-
douzieme degré de chaleur, puis on démonte la
calotie , on tire la cucurbite de son bain, on la
place sur un fourneau , on la couvre d’un
chapiteau orné de son réfrigérant. On ajuste
le serpentin avec le récipient et on fait dis-
tiller a feu ouvert. Quand on 4 obtenu quatre
pintes de liqueur, on change de récipient, on
met le premier produit en réserve, on verse
quatre autres pintes d’eau chaude dansla cu-
curbite par le tuyau de cohobation , et on
continue la distillation , jusqua ce qu'on ait
encore oblenu la méme quantité de liqueur.
On met séparément le second produit en ré-
serve ; on démonte Pappareil , on replace la
cucurbite dans son bain , et on verse neuf
pintes d’esprit de vin commun sur le résidu;
on la couvre de son chapileau avengle , et
on fait infuser comme ci-devant ; puis on dé-
monte la calotte & laquelle on substitue un
chapiteau armé de son réfrigérant. On ajuste
le serpentin avec le récipient , on lutle les
jointures , on place le thermometre dans le
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bain , et on procéde i la distillation qui doit
s'exécuter depuis le soixante-quatorzieme degré
jusquau soixante-dix-neuvitme. Quand on a
obtenu huit pintes d’esprit ,on change ,de ré-
cipient , on laisse couler jusqu'au degré d’eau -
bouillante ; on démonte I'appareil , et on met
le dernier produit en réserve pour n’en faire
usage qu'aprés avoir été rectifié dans une se-
conde opération.

Si on exécute ces differens procédés avec
la méme exactitude, on obtiendra , 1°. une
eau trés-pénétrante , laiteuse , remplie d’une
partie huileuse , spiritueuse , d’une saveur
aromatique trés-agréable. Cette huile , ou ce
liquide, étant spécifiquement plus pesant que
I'eau , se précipite au fond du vaisseau , aussi
doit-on agiter de tems a autre le vaisseau qui
contient 'eau de cannelle, jusqu’a ce que I'huile
substantielle soit intimement unie avec celte
eau ; ce qui se connoit, lorsque sa couleur
devient plus transparente. 2°. En faisant in-
fuser le marc de la cannelle dans I'esprit de
vin commun , ce menstrue dissout la partie
résineuse de cette écorce et s’en charge de
maniére que le marc ne contient plus que le
sel urineux ammoniacal , qui se manifeste par
la saveur du résidu; ce qui prouve que les
produits de ces opérations ne contiennent que
les principes actifs, agréables et balsamiques
de la cannelle.

Quand Yeau de cannelle double , que nous
appellerons eau de cannelle orgée , aura ac-
quis la couleur transparente, on passera a la
composition de la liqueur appellée cinnamo-




164 £ AR T4

mum. Pour cet effet on méle cetle eau aro-
matique avec les huit pintes deau quon
distillées et mises en réserve ; on agite forte-
ment le mélange , puis on fait clarifier et cuire
au fort boulet dix-neuf livres de sucre. Lors-
que le syrop est refroidi et encore un peu
tiede, on y verse Pesprit de cannelle , auquel
on ajoutesept ou huit gouttes d’essence d’am-
bre. On agite encore le mélange , on le verse
dans de grosses bouteilles de verre, on laisse
reposer. pendant quinze jours, puis on colle :
on laisse éclaircir , on soutire avec un syphon,
et on passe le dépot a la chausse.

A I'égard des quatre pintes d’eau de can-
nelle simple , qu'on a également mises en ré-
serve , on fait clarifier et cuire jusqu’a consis-
tance de syrop douze livres de sucre ; et lors-
que le syrop est totalement refroidi , on y
verse cette eau aromatique avec sept pintes
d’esprit de vin, auxquelles on ajoute cing ou
six gouttes d’essence d’ambre , puis on fait
éclaircir suivant la méthode ordinaire , et on
a par ce moyen une eau de cannelle spiri-
tueuse, fort agréable , mais beaucoup moins
étherée que notre cinnamomum , parce que
celle - ci contient une plus grande quantité
d’huile essentielle aromatique , d’olt son action

paroit dépendre.
Eau d’willet distillée et aromatisée de
gerofle.
160. 34. Cette .opération consiste 3 séparer

la partie aqueuse et, odorante qui réside dans
les fleurs deeillets par le moyen de la macé-
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ration et de la distillation. On fait pour cet
effet le choix d'eeillets qui soient d'une bf%ll.e
couleur rouge foncé, vive, odoran.s,‘c‘uellhs
peu de tems apres le lever dusoleil, et dans
un tems sec, puis on les monde de leurs calices,
et on en pese vingt livres, qu'on pile-avec une
livre de sel marin dans un mortier de marbre,
jusqu'a ce qu’ils soient réduits en pate ; on dé-
laye ensuite dans huit pintesd’eau de rivicre, et
on fait macérer jusqu’a ce que le liquide se soit
échauffé d’un ou deux degrés. au ~ dessus de
celui de I'atmosphére ; on exprime pour lors
fortement , et on verse la liqueur dans une
cucurbite; on délaye le marc dans six pintes
d’eau tiéde, et on entretientle liquide pendant
trois ou quatre heures dansle méme degré de
chaleur ; on laisserefroidir, on exprime comme
il a été dit, et on verse cette seconde infusion
dans la méme cucurbite, qu’on place ensuite
dans son fourneau, on la couvre d’'un chapi-
teau armé de son réfrigérant, on ajuste le ser-
pentin avec le récipient, on lutte les jointures ,

uis on fait distiller jusqu’a ce qu'on ait obtenu
uit pintes de liqueur, qu’on met en réserve ;
on change de récipient, et on continue la dis-
tillation , jusqu’a ce que ce qui coule ne donne
point d’odeur ; on met séparément ce dernier
produit en réserve, pour n’en faire usage que
dans une seconde opération
On choisit ensuite deux onces et deniie de
cloux de gérofle qui soient noirs,pesans, gras, qui
brilent presque la gorge, d’une odeur excellente,
et qui laissent échapper une humidité huileuse
lorsqu’on les presse. Quand a fait un bon choix,
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on les réduit grossierement en poudre , q_u'on
jette dans une cucurbite avec les huit pintes
d’eau d'eillet qu'on a mise en réserve ; on la
place dans son fourneau, on la couvre d'un
chapiteau aveugle, on lutte la jointure, et on
entretient le liquide pendant trois jours au
soixante-douzieme degré de chaleur, en obser-
vant d’agiter comme il a été dit, puison dé-
monte la calotteen la couvrant d’'un chapitean
armé de son réfrigérant, on ajuste le serpentin
avec le récipient, on lutte les jointures, et on
fait distiller jusqu’a ce qu'on ait obtenu quaire
pintes de liqueur, qu’on met en réserve, puis
on ralentit le feu , et on verse une pinte d’eau
froide dans la cucurbite, & I'effet d’arréter la
distillation; on démonte le chapiteau , on place
la cucur bite dans son bain, et on y verse neuf

intes d’esprit de vin commun, qu’on agite avec
ﬁerésidu; oncouvre le vaissean de son chapiteau
aveugle, on lutte les jointures, on entretient le
liquide pendant deux jours ausoixante-dixieme
degré, puis on laisse refroidir, on démonte la
calotte , a laquelle on subslitue un chapiteau
armé de son réfrigérant , on ajuste le ser-

- pentin avee le réeipient, et on fait distiller

jusquiau degré de l'eau bouillante ; on dé-
monte l'appareil , on met l'esprit aromatisé
en réserve , et on rejelte ce qui est comme
inutile.

Quoique ces deux différentes espéces d’es-
prits puissent acquérir plus de qualité en vieil-
lissant,, on peut néanmoins passer a la com-
position trois mois apres la distillation ; on
clarifie pour cet effet, et on convertit vingl-
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une livres de sucre en huile. Voyez dans' le
procédé d'Huile carminatice. d’anis , g:llap.
Huile. Et quand cette opération est finie, on
retire le vaisseau du feu, on I'expose pendant
einq ou six jours & un air Eibre: et comme ce
syrop ne doit pas étre décuit qu'en raison des
quatre pintes d'ean d’eeillet qui doivent y en-
trer, et qui servent a I'étendre davanl‘age., le
syrop huileux ne doit s'‘étendre qu'en raison

es eaux aromaliques qui doivent le porter a
son degré de consistance.

Lorsque le syrop est refroidi, il se convertit
en partie en une masse solide, a-peu-prés sem=
blable aux huiles congelées: dans ce cas on
y verse eau aromatique, on place le vaisseau
sur un feu tres-doux, et on agite le liquide
jusqu’a ce que le syrop soit dissous ; on retire
pour lors le vaisseau du feu , on laisse refroidir,
et on y verse l'esprit aromatique de gérofle , -
dans lequel on a préalablement fait dissoudre
six ou sept gonttes d’essence d’ambre ; puis on
agite fortement le mélange , on le verse
dans de grosses bouteilles de verre, on laisse
reposer pendant quinze jours; on fait clari-
fier suivant notre méthode , et on a par ce
moyen une huile de gérofle délicieuse et trés-
agréable.

Liqueur de Café.

161. 35. Pour faire cette liqueur, choisissez
trois livres de café Moka, le meillear qu’il soit
ossible de trouver ; faites torréfier ces trois
fivres de café dansune poéle de fer : il ne faut

" S e e
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pas qu'il le soit trop ; il sera 4 son point quand
il aura contracté une couleur de marron fort
claire; donnez-vous sur-tout bien de garde
quil ne soit noir, ni méme d'un brun bien
foneé; vous le moudrez ensuite , comme si vous
aviez dessein de le prendre & I'eau ; mettez en
infusion ces trois livres de café en poudre dans
neuf pintes d’eau-de-vie ; ou, si vous voulez
avoir une liqueur plus fine s et gui ne se ressente
point des défauts de l'eau-de-vie, prenez cin
pintes desprit de vin parfaitement rectifi¢ ,
ajoutez & celte quantité quatre pintes d’ean
gommune, et mettez votre café en poudre in-
fuser dans ce mélange:aprés avoir laissé macé-
rer le café pendant huit jours, vous verserez
Pinfusion dans la cucurbite, vous y adapterez
le véfrigérant , vous placerez I'alambic au bain-
. Imarie, et vous disfiﬁerez au filet assez fort :
ayant retiré sic ‘pintes de liqueur, vous les
rectifierez dans la cucurbite par le canal de
cohobation, apres quoi vous distillerez au trés-
petit filet; ayant retiré cinq pintes de liqueur
spiritueuse et bien imprégnée d’huile aroma-
tique de café, vous arréterez la distillation ,
" Vous procéderez ensuite 4 la syrupation ; vous
erez fondre a cet effet cing livres de sucre
dans cing pintes d’eau de fontaine ‘ou-de ri-
viére ; vous mélerez les esprils avec ce syrop ,
apres quoi vous filtrerez avec d’autant moins
¢ peine, que le mélange ne sera point laiteux.
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Thé , liqueur.

162. 36. Prenez quatre onces de bon thé
impérial,, c’est le meilleur; a son défaut, pre-
nez du thé verd , jettez cette dose dans une cho-
pine d’eau bouillante ; aprésun bouillon , reti-
rezla caffetiere du feu, fermez-la exactement,
donnez le tems au thé de se délayer. Cette pre-
miére infusion n’étant plus que tiede, vous
aurez une forte teinture, versez-la avec les
fenilles de thé dans neuf pintes d'eau-de-vie ou
d’esprit de vin tempéré avec de I'eau commune.
Bouchez bien la cruche et laissez le tout en
macération pendant huit jours. Si au bout de
ce tems , l'eau-de-vie n’a pas contracté une
odeur de thé agréable et tirant un peu sur
I'odeur de violette , ce sera une marque que le
thé n’est pas d’une excellente qualité ; en ce cas
prenez encore deux onces de thé, jettez-les dans
un demi-septier d’eau bouillante , tirez-en la
teinture, comme la premiére fois et ajoutez-la
a votre infusion, que vous continuez pendant
huit autres jours ; il sera pour lors tems de dis-
tiller.

Yo_us commencerez cette opération et vous
la finirez au bain-marie , en observant de pous-
ser jusqu’au fort filet pendant les quatre pre-
mieres pintes qui sortiront ; vous les cohoberez,
et aprés avoir diminué le degré du feu , vous
continuerez la distillation au petit filet, jusqu’a
Poccurrence de cing pintes. Vous cesserez alors;
faites ensuite votre syrop au froid , en faisant
fondre cinq livres de sucre dans cinq pintes

..
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d'eau, metfez-Y vos cinq pintes d’esprit de thé,
et filtrez selon l'art.

Cinnamomum , liqgueur.

163. 37. Pour faire avec la cannelle une
excellente liqueur , et trés-agréable a boire ,
prenez une livre d’écorces longues , fines , cas-
santes , douces, et un peu piquantes au gofit,
suaves etaromatiques aussi an gotit et a I'odorat.
Concassez bien cette cannelle et mettez-la in-
fuser pendant quinze jours dans neuf pintes
d’eau-de-vie, on dauns cinq pintes d’esprit de
vin trés-rectifié et tempéré par cinq pintes
d’eau ; distillez Iinfusion an bain - marie.
Comme l'huile de cannelle est trés-pesante,
conséquemment qu'elle monte difficilement,
vous distillerez au fort filet. On ne risque
rien de pousser d’abord le feu un peu vive-
ment. Apres avoir retiré six pintes de liqueur,
il faudra les reverser dans l'alambic par le
canal de cohobation. Continuez pour lors la
distillation au filet simple, et si vous trouvez
que Pesprit ne soit pas assez imprégné d’huile
aromatique , vous cohoberez pour la troisiéme
fois, Faites attention néanmoins qu'il ne faut
pas trop pousser le fen , parceque Thuile de
cannelle est tres-susceptible ’empyreume; il ne
faut pas non plus que 'esprit soit trop chargé
d’huile aromatique ; I'exces donneroit i la li-
queur une saveur piquante et désagréable.
Ayant retiré cinq pintes d’esprit par la distil-
lation , retirez le matras et continuez le feu
trés-vivement. Vous obtiendrez une eau blan-
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chitre , trés-odorante , et tréschargée d’huile
essentielle , que vons réserverez pour d’autres
usages. Ayant préparé le syrop selm’m la regle
prescrite , vous le mélerez avec l'esprit de
cannelle , apres quoi vous filtrerez cette li-
queur et toutes les parties de la cannelle.

Citronnelle , liqgueur.

164. 38. Choisissez trente citrons frais, dont
Pécorce soit épaisse , et qui n'ayent pas été
beaucoup maniées. Vous enleverez I'écorce des
citrons par lames fines ou délides , n'y laissant
de blanc que le moins qu'il sera possible. Vous
les mettrez en infusion dans neuf pintes d’eau-
de-vie ou dans une quantité égale d’esprit de
vin préparé. Vous ajouterez I'écorce de quatre
oranges , trés-peu de coriandre concassée , et
quatre cloux de gérofle ; cependant cette addi-
tion n’est pas nécessaire , 4 moins qu’on n’ait
dessein de faire entrer la ciironuelle dans la
composition de I'huile de Jupiter. Vous ferez
donc la macération pendant un mois , apres
quoi vous distillerez au filet trés-délié et vous
ne cohoberez point , parceque , dés la pre-
micre distillation , T'esprit sera suffisamment
imprégné d'huile essenticlle aromatique. Ces
substances étant toutes deux d’'une pesanteur
spéeifique a- peu-pres égale , elles doivent
s'élever ensemble et se méler intimement l'une
et lautre. Ayant retiré environ cinq pintes par
la distillation , vous les mélerez a une égale
quantité de syrop. La composition donne un
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mélange laiteux ; pour le clarifier, on fait
usage de blanc d’ceuf’, ensuite on filtre.

Fleurs de Cassis , liqueur.

165. 39. Faites infuser dans neuf pintes
d’eau-de-vie , ou égale quantité desprit de vin
tempéré par de I'eau, cing livres de fleurs de
cassis ; si vous la cueillez dans un tems serein,
elle sera fort odorante. Ajoutez une demi-once
de cannelle concassée et six cloux de gérofle;
placez I'infusion au soleil pendant trois se-
maines ou un mois , remuez le vaisseau deux
fois par jour. Le tems prescrit pour I'infusion
étant évolu, versez vos matieres dans la cu-
curbite , adaptez lui un chapiteau, et distillez
au bain-marie , au trés-petit filet. Si ces esprits
sortent de l'alambic bien imprégnés d’odenr
de cassis, vous ne cohoberez point ; mais si
vous croyez que l'esprit recteur n’y est pas en
quantité suffisante , mettez encore une ou deux
livres de fleurs dans la cucurbite, et versez
par-dessus ce que vous aurez recueilli dans le
récipient par la distillation. Continuez pour
ors I'opération assez lentement , car la fleur

e cassis est fort susceptible d’empyreume.
Ayant retiré cinq pintes d’esprit , mélez-les
avec quatre ou cinq pintes d’eau , dans laquelle
vous aurez fait fondre cinq livres de sucre,
le mélange passera aisément par le filtre ; au
moyen de quoi vous aurez une liqueur tres-
claire,, trés-limpide , trés-chargée d’esprit rec-
tenr de cassis. :
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Anis , liqueur.

166. 40. Pilez en poudre fine une demi-livre
d'anis, faites en sorte qu'il soit de I'année. In-
fusez cette dese pendant quinze jours dans
neuf pintes d’eau-de-vie ou de bon esprit de
vin tempéré avec I'eau. Distillez au bain-marie
etau filet ordinaire , le produit sera a l'ordi-
naire de quatre ou cinq pintes d’esprit ; dans
la préparation du syrop , vous aurez soin de
diminuer un peu la dose du sucre. En compo-
sant, le mélange devient laiteux a proportion’
de I'huile essentielle dont la liqueur se trouvera
chargée. Pour la rendre parfaitement claire,
servez-vous des moyens usités pour la filtra-
tion.

NoTA. La coriandre , le fenouil et les autres
substances chaudes majeures ou mineures se
préparent en liqueur comme T'anis. ‘On peut ,
d’apres les doses prescrites ci-dessus , les join-
dre toutes ensemble en proportion égale , pour
en faire une liqueur trés-carminative et en
méme-tems diurétique ; mais cette liqueur ne
sera pas aussi agréable que l'anis , quoique
beaucoup plus eflicace.

Badiane, liqueur.

167. 41. Pilez en poudre fine six onces de
badiane, faites infuser cette pondre pendant
quinze jours dans quatre pintes d’eau-de-vie ,
ou desprit de vin tempéré par I'eau. Distillez
au filet médiocre. Si Iesprit est suffisamment
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imprégné d’odeur , comme il arrive ordinai~
rement dans cetle opération, vous vous en
tiendrez & cette seule distillation ; faute de
quoi,, arrés avoir reliré six pintes d’esprit,
vous cohoberez; & la seconde fois vous vous
contenterez de cing 4 six pintes. Ce qui res-
tera dans la cucurbite sera fort odorant , mais
ﬁeu ou point du tout spiritueux ; et comme la
adiane ainsi que l'anis donnent beaucoup
d’huile essentielle 4dcre et piquante, il ne faut
as tirer a la quantité , de peur d’Gter & la
ﬁqueur la délicatesse qu'elle doit avoir.

Vous prendrez done cing pintes d’esprit,
et vous les mélerez au syrop préparé avec
cinq livres de sucre et cing pintes d’eau. Le
mélange contractera une couleur désagréable,
blanche et laiteuse ; il faudra le clarifier au
blanc d’ceuf et filtrer selon Part. De toutes les
liqueurs , celle-ci embarrasse le plus pour la
filiration , il ne faut pas s'impatienter ; on la
teint en violet ou gris de lin.

Esprit de Geniéyre.

168. 42. Prenez une assez grande quantité
de baies assez miires , écrasez-les , versez-y un
peu de miel ou de levure de bitre , avec assez
d’eau pour quelle surnage d’'un bon doigt ; il
faut mettre ce mélange dans des vaisseaux
d’une capacité relative au gonflement qu'excite
la fermentation. Laissez le tout en macération,
Jusqu’a ce que vous sentiez une odeur forte et
vineuse. Ce sera un signe que la fermentation
s'opére bien. Versez pour lors les maticres
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dans la cucurbite avec un tiers d’eau ou en-
viron ; adaptez le chapiteau et distillez au feu
ouvert, jusqua ce que vous apperceviez que
ce qui tombe dans le récipient n’a plus de
orce, ce seront les phlegmes, il sera tems de
cesser. Si vous trouvez que cet esprit contienne
encore trop de phlegme , il faudra le rectlﬁe.r,
en répétant la distillation dans un petit alambic
au bain-marie ; aprés quoi, si vous avez bien
opéré , vous aurez un esprit tres-inflammable.
Il est vrai que cette liqueur , sans sucre et sans
autre préparation , n’est pas trop agréable ; sa
force pénétrante est extréme , mais elle est
bienfaisante , sur-tout dans les indigestions et
lorsqu’elle est fort vieille , elle perd de sa force
et devient un peu plus supportable.

Absynthe , liqueur.

169. 43. Prenez dix-huit poignées d’ab-
synthe , grande ou petite , verte ou seche,
n’importe, deux onces de cannelle, un demi-
litron de geniévre , trois gros de racines d’an-
gélique , deux gros de safran , six cloux de
gérofle, un gros de macis, un gros d’anis vert,
Mettez ces drogues en infusion dans neuf
pintes d’eau-de-vie , ou pareille quantité d’es-

rit de vin tempéré par un poids égal d’eau.
E’aiies durer I'infusion pendant quinze jours,
remuez la cruche de tems & autre ; aprées quoi
distiliez au bain-marie , an fort filet. D'abord
~ volre esprit sortira blanc , clair et limpide ,
il perdra sa force insensiblement ; vous le
voyez changer et tomber dans le récipient
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d’une couleur ambrée : ne vous alarmez pas;
si cet accident arrive , il ne gite rien a Fopé-
{ ration, continuez-la avec les soins ordinaires.
‘ Quand vous aurez recueilli la valeur de six
pintes d’esprit , versez le tout dans la cucur~
\ bite par le canal de cohobation , et recom-
f mencez la distillation , d’abord au filet ordi-
‘ naire , et ensuite aun petit filet. Ayant extrait
cinq pintes d’esprit bien chargé d’odeur , vous
vous en tiendrez-la. Pour procéder ensuite 3
la composition , vous prendrez cinq livres de
sucre , que vous ferez fondre dans quatre
pintes d’eau de fontaine ou de riviere ; vous
ajouterez & cette quantité une pinte d’eau de
{leurs d’orange double. Le syrop étant fait,
vous le mélerez avec cinq pintes d’esprit. Si
vous jugez & propos , vous colorerez le mé-
lange en rouge avec la cochenille et 'alun, en
observant toujours de diminuer la mesure d’eau
a proportion de celle que vous employerez pour
la teinture. Vous finirez par la nﬁstillation qui
nevous donne pas grande peine. Cette liqueur
est une des plus médicales , des plus bienfai-
santes.

S o
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Liqueur Macaron.

170. 44. Pour faire cette liqueur si flatteuse
an gott , pilez dans un mortier de marbre
une livre d’amandes ameéres , faites bien atten-
tion: qu’il n’y ait point de noyaux d’abricots,
ni d’aucune autre espéce parmi ces noyaux,
on généralement d’une saveur trop dcre ; met-
tez-les en infusion dans neuf pintes d’eau-de-
f vie; oud’esprit de vin tempéré deau; remufz
\ a
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la cruche fréquemment. Le terme de I'infu~
sion passé , c’est-a-dire , au bout de quinze
jours, versez le suc dans la cucurbite , adap-
tez le chapiteau , placez l'alambic au bain-
marie et distillez au petit filet. Entretenez votre
feu le plus également qu'il vous sera possible,
Earceque vous ne serez point obligé de coho-

er. Ayant versé cinq pintes d’esprit , vous
ferez votre syrop avec cinq livres de sucre,
trois bouteilles d’eau commune, et deux pin-
tes d’eau de fleurs d’orange double. Si vous
trouvez la liqueur trop forte d’esprit , aug-
mentez la proportion d’eau et de sucre. Le
syrop fait et le mélange achevé , filtrez par
le papier gris. Cette dernicre opération ne
donnera pas grand mal ; la liqueur passera
claire, limpide , brillante également , agréable
au gout et a la vue.

Eau Singuliére.

171. 45. Vous prendrez les zestes d'un gros
cedra , ou, si vous n’en avez pas, les zestes de
deux beaux citrons , 'écorce fraiche de deux
oranges , une once de cannelle , deux gros de
macis , six cloux de gérofle , un demi - gros
d’anis verd , un gros de coriandre , un demi-
gros de racines d’angélique , demi - gros de
safran , deux gros de genievre. Ayant pilé,
concassé et écrasé toutes ces drogues , met-
tez-les infuser dans cing pintes d’esprit de vin
bien rectifié, que vous tempérérez par quatre
pintes d’eau commune. Faites durer I'infusion
pendant un mois dans un endroit chaud, re-

12
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muez de tems en tems votre cruche. Le mojs
d’infusion expiré , versez vos matiéres dans
la cucurbite , adaptez le chapiteau , luttez-en
les jointures avec de la colle de farine , placez
Talambic au bain-marie , distillez d’abord au
fort filet. Ayant retiré cinq ou six pintes ,
renversez - les dans la cucui'lbite par le canal
de cohobation ; continuez & distiller & feu trés-
doux , de maniere que la liqueur ne sorte que
gouttes & gouttes sans faire le filet. Ayant
reliré environ cing pintes d’esprit bien aro-
matique , vous vous disposerez a la composi-
tion avec toute lattention possible. D’abord
vous commencerez par le syrop , gue vous
préparerez avec cing ou six livres de sucre,
trois pintes d’eau commune , ou deux pintes
d’eau de fleurs d’orange double. Le Syrop pré-
paré , vous y mélerez Pesprit aromatique ,
remuerez bien le tout, et vous gotiterez sirien
ne domine , a exception de la fleur d’orange
qui doit sannoncer un peu plus que le reste
sans néanmoins trop. Si vous appercevez que
quelque parfum domine plus que les autres ,
vous tiendrez prétes les huiles essentielles de
cedra , de citron , de gérofle , de cannelle ,
ou simplement des esprits bien imprégnés de
tous ces aromates , que vous aurez toujours
en réserve pour vous en servir dans le besoin;
vous en verserez dans votre composition au-~
tant quil en sera nécessaire pour élablir 'é-
quilibre entre vos aromates ; et quand vous
aurez monté volre liqueur au ton convenable,
vous la colorerez pour lors enrouge cramoisi
avec la cochenille ; finissez par la filtration.
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Si, dans la composition, vous pouvez altein-
dre au juste accord des huiles aromatiques
ce qui suppose une grande finesse de godt ,
vous aurez une liqueur exquise , et qul ne
sera pas sirement sans de grandes proprictés.

Eau de Barhades.

172. 46. Faites infuser durant quinze jours
les zestes de six gros cedras et deux onces de
cannelle dans neuf pintes d’eau-de-vie , ou
d’esprit de vin tempéré par leau. Apresl'in-
fusion, distillez au bain-marie au filet moyen.
Ayant retiré six pintes, démontez tout-a-fait
votre alambic , jettez comme inuiile tout ce
qui reste dans la cucurbite ; rincez-la propre-
ment , versez y vos six pintes de la prennére
distillation , ajoutez les zesies de quatre autres
cedras et une once de cannelie. Adaptez le
réfrigérant ; distillez au bain-marie et au petit
filet. Ayant retiré quatre pintes, versez-les
par le canal de cohobation pour rectifier les
esprits une troisitme fois ; ayant retiré quatre
pintes ou cinq tout au plus , cassez , rapez
alors en poudre fine sept livres du plus beau
sucre , faites-le dissoudre dans deux pintes
d’eau chaude , mélez les esprits a ce syrop ,
filtrez le mélange , vous aurez une liqueur
d'un parfum agréable a la vérité , mais d’une
force étonnante , et qui ne deviendra suppor-
table que lorsqu'elle aura acquis de longues
années.
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Créme de Barbades, différente de celle rap
portée ci-dessus.

173. 47. Mettez en infusion pendant quinze
jours dans neuf pintes d’eau-de-vie , ou d’esprit
de vin tempéré par l'eau , les zestes de trois
citrons,, les zestes de trois oranges , deux gros
de macis, quatre gros de cannelle, six cloux
de gérofle ; vous distillerez au bain-marie et au
fort filet. Ayant retiré six pintes d’esprit, ver-
sez-les par e canal de la cucurbite, et coho-
bez. Contentez-vous & cette seconde fois de
tirer cinq pintes d’esprit en distillant au trés-
petit filet; apres quoi faites fondre huit livres
de sucre fin dans quatre pintes d’eau; vous la
laisserez en blanc fin sans la colorer.

Marasquin de Groseilles.

174. 48. Prenez cent livres de groseilles par-
faitement mfires , égrainez-les, écrasez-les dans
un ample vaisseau, prenez douze livres de
feuilles de cerisier , pilez ces feuilles dans un
mortier de marbre, ajoutez-les aux groseilles
écrasées , et laissez le tout tranquille jusqu’a ce
que la fermentation s'annonce ; vous foulerez
pour lors et vous refoulerez le fruit toutes les
vingt-quatre heures une fois. Vous laisserez agir
la fermentation jusqua ce que le fruit exhale
une odeur vineuse tirant un peu sur laigre,
mais trés-peu. La fermentation étant a ce point,
il sera tems de passer a la distillation.

Garnissez la grande cucurbite de sa grille,


pre:nez
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rversez-y votre fruit en totalité ou une part’l_e
relativement a la capacité dela cucurbite,, qu il
faut laisser vuider a six pouces du bord; a.dflp-:
tez la partie supérieure et le réfrigér.'%nt_ ainsi
que le serpentin , si vous en avez, et distillez &
un feu modéré. Vous retirerez plus eu moins
d’esprit ardent et aromatique, selon la quantit(,é
du fruit, que vous aurez employé et le degré
de fermentation que vous aurez sagement m(?-
nagé ; communément la groseille n'en fournit
pas beaucoup. Quand vous en aurez retiré trois
on quatre pintes, vous verrez si ce qui sort de
Palambic est encore suffisamment spiritueux ;
ence cas vous continuerezla distillation. Si vous
n’appercevez que du phlegme, vous cesserez ;
vous jetterez comme inutile ce qui restera dans
la cucurbite, et 8’il vous reste de lamatiére, vous
commencerez une seconde distillation , jusqu’a
ce que tout le fruit que vous aurez mis en fer-
smentation, soit distillé. Rassemblez pour lors
tout votre espritardent, provenu de ces diffé-
rentes distillations, versez-le dans un alambic
de médiocre grandeur, et rectifiez-le au bain-
marie. Cela fait, vous pourrez procéder a la-
syrupation de la maniére suivante.

Prenez une livre de sucre par pinte d’esprit
faites-la fondre dans une pinte d’eau commune.
Meélez le tout ensemble et filtrez. On diminuera,
ou on augmentera la dose de syrop, relative-
ment au degré de force de I'esprit ardent.
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Marasquin de Péches.

175. 49. Vous prendrez cent livres de péches
quelconques , vous les écraserez sans en Oter
les pelures ni les noyaux ; vous mettrez le tout
dans un vaisseau d’une capacité fort ample,
etvous Iy laisserez en fermentation, sans addi-
tion d’aucune auatre chose: il pourroit bien se
faire que la fermentation tarde un peu de s’an-
noncer , quelquefois il se passe plus de dix
jourssans qu’on'en remarque la moindre chose;
au bout de ce tems vous appercevrez des trous
paroitre a la crofite qui se sera formée a la
superficie du/fruit écrasé; alors vous les fou-
lerez bien , en prenant ce soin une fois toutes
les vingt-quatre heures ; quand il exhalera une
odeur vineuse tres - forte et tres-aromatique,
on le versera dans la grande cucurbite garnie
de sa grille; vous distillerez, vous recti%erez,
vous syruperez et vous filtrerez ; 'abricot , la
pomme , le coing, et tous les esprits de fruits
pourront étre travaillés de méme que les fruits
de framboises, de cassis, de fraises, etc.

Eau-de-yie de vin.

176. 50. Pour la faire, choisissez avec atten-
tion le vin le plus convenable, remplissez-en la
chaudiére de I'alambic environ jusqu’au tiers;
aprés I'avoir bien échaudée et lavée, on la
couvre de son chapiteau, onla lutte fortement,
on dispose le réfrigérant de fagon que le bec
passe au travers ; on fait aussi provision
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d’eau et de linge mouillé, pour 1'afraip111r le
chapiteau; on allume ensuite un grand feu sous
la chauditre pour la faire bouillir, et lors-
quelle est en train,on la diminue peu-a-peu,
par ce moyen on parvient a tirer-la quintes-
cence du vin. L’eau-de-vie , pour qu'elle soit
bonne, doit étre netteet brillante, ni trop blan-
che, ni trop nébuleuse; il faut quelle pétille,
quelle mousse lorsqu’on la verse, et quelle se
desséche promptement sur la main lorsqu’cn
la frotte. On estime beaucoup les eaux-de-vie
de Coignac, d’Andaye, d’'Orléans, etc.

Eau-de-vie de Pois.

177. 51. Vous faites tremper pour cet effet
des pois dans l'ean jusqua ce quils germent ;
vous les pilez ensuite, les faites fermenter dans
un vaisseau bien bouché; au bout de trois mois
vous les distillez, et vous aurez une liqueur
excellente,, aussi forte que la plus forte eau-
de-vie d’anis qu'on fait & Londres. Harstf,
Anglais, qui enseigne ce procédé, ajoute que,
si on le suit exactement, on pourra tirer
g’un boisseau de pois jusqu’a huit pintes d’eau-~

e-vie,

Eau - de - yie de Figues.

178. 52. On prend des figues non gitdes,
on les met dans ’alambic avec des substances
communes mélées ensemble; on en obtient
une eau-de-vie qui se trouve bonne et agréa-
ble. Toutes les expériences qu'on a faites a ce




B

184 L% A RT

sujet aboutissent & prouver que les figues sont
trés-propres A cet usage , que 'eau qu’elles don-
nent est copicuse et d’'un goiit excellent.

- 7 3
Eau-de -vie de Grains.

179. 53. Une personne qui ne brasse i-la-
fois pour sa consommation qu'un demi-ton-
neau de bitre , employe trente livres de bon
malt avec une demi - livre de bon houblon;
elle prend ensuite trente-cing livres de froment,
qu’elle délaye d’abord peu-a-pen dans une quan-
tité suffisante de sa biere nouvellement brassée
et encore passablement chaude, en sorte qu’il
ne reste dans la masse entiére de cette farine
aucun peloton ou grumeau, et qu'elle soit par-
faitement divisée : cela étant fait, on verse le
tout dans la biere qui a été brassée, pendant
quwon remue avec la farine le tonneau qui la
contient, ensuite on la place dans un endroit
?ui est au degré de chaleur convenable pour

ermenter la bitre, moyennant un pot de levure
qu'on y jette pour l'ordinaire ; enfin, on dé-
pose encore toute la matiere qui la contient
dans un lien froid; en supposant que la levure
gue I'on employe cofite plus que la levure or-
inaire , il est constant que, par ce moyen,
I'alambic rend beaucoup plus que par les pro-
cédés ordinaires, et on a de eau - de - vier
excellente.
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Eau-de-vie de Carottes.

180. 54. Prenez des carottes, lavez-les bien
et étendez-les dans un grand vase, soumettez-
les & la presse commune ; faites boui“i.r mo-
dérément lejus qui en est découlé , et laissez le
fermenter quelque tems, apres quol dls[]llez-le 5
Peau-de-vie qui en provient est supérieure en
qualité et en quantité a celle quon a voulu
tirer des pommes de terre, dont nous allons
donner 'exposé dans l'article suivant.

Eau-de-vie de Pommes de terre.

18r. 55. Pour extraire I'eau - de - vie de
pommes de terre , taites-en bouillir dans I'ean
une certaine quantité ; paitrissez-les avec la
liquenr, jusqu’a ce que vous ayez formé une
ate dure ; délayez ensuite cetie pite dans de
‘eau bouillante , et réduisez-la en gruau fin;
laissez-la fermenter, la fermentation se fera
bien ; distillez- la liqueur trois jours apres.
Par ce procédé seize livres de pommes de terre
rendront une bonne mesure d’eau-de-vie.

Eau-de-vie de Pommes sauvages.

182. 56. Prenez pour un alambic qui peut
contenir douze paniers de pommes sauvages,
seulement six paniers ; écrasez les pommes
avec un pilon de bois, faites-en ensuite une
marmelade avec un morceau de bois rond qui
tient & un manche. Cette opération peut oceu-
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per une personne pendant un jour: plus le jus
exprimé sort clair, plus il donnera d’eau-de-vie.
On met le jus et le marc mélés ensemble dans
un vaisseau, ou l'on jette une assez grande
quantité d'eau tiede. Le wvaissean doit étre
couvert plus ou moins, selon la saison; §'il fait
bien froid , il est nécessaire non-seulement &’y
remettre le couvercle , mais encore d’enve-
lopper le tout de quelques couvertures de laine.
On met dans ce vase quelques épices ou aro-
mates , pour donnper plus de gotit et de force
a l'eau-de-vie. Trois ou quatre jours aprés
lorsque la matitre est parvenue & une bonne
fermentation , on la soumet a la distillation
suivant la méthode ordinaire.

Six panierssou corbeilles de pommes ordi-
naires produisent huit ou neuf livres de liqueur,
mesure de Dresde ; mais le produit dépend
beaucoup de la fermentation, et du tems ol
le fruit a été cueilli. Sil'on a saisi le vrai
point de maturité des pommes , une corbeiile
donnera deux livres et demie , et méme trois
de bonne eau-de-vie ; on préférera les pommes
douces aux pommes acides.

Esprit d’Anis distillé.

183. 57. Pour faire deux pintes d’esprit
d’anis , vous mettrez , dans un pot tres-propre
et bien couvert, quatre pintes d’eau-de-vie,
avec trois quarterons du meilleur anis ; vous
mettrez le pot sur des cendres chaudes, pour
tenir titde la liqueur qui est dedans, ot a I'é-
tuve pendant huit jours. Lorsque I'anis est bien
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infusé , vous mettez le tout dans l'alambic
pour le faire distiller, apres quoi vous serrez
pour en user au besoin.

Eau de Cerises ou de Kirchyvasser.

184. 58. Pour bien faire celte eau , vous
prendrez une trés-petite quantité de cerises
ou de merises, vous les ferez fermenter comme
pour faire du vin. La fermentation étant :‘i'SOI‘l
point , fournissez-vous d’un grand alambic a
eau-de-vie, garni de son serpentin et de son
véfrigérant; vous jetterez péle-méle mare et
jus dans la cucurbite que vons remplirez jus-
qu'au tiers et pas plus. Vous distillerez au feu
ouvert et au fort filet , jusqu’a ce qu’il ne sorte
que du phlegme , ce que vous connoitrez en
versant de la liqueur dernitrement sortie sur
la téte de mort de P'alambic et en présentant
a la vapeur un papier allumé. 8i le feu prend,
continuez la distillation, s’il ne prend pas ;
concluez qu'il n’y aque du phiegme; il faudra
par conséquent démonter I'alambic ; jettez
comme inutile ce qui se trouvera au fond, et
remplissez-le de nouveau jusqu’au tiers. Re-
commencez a distiller , et réitérez la méme
chose tant qu'il restera quelque chose de la
fermentation. Recueillez alors tout ce que
vous aurez extrait d’eau spiritueunse , elle sera
«hargée de beaucoup de phlegme. Pour la
rectifier , vous la verserez dans la cucurbite
d’'un alambic ordinaire, et vous distillerez an
filet ordinaire ; vous aurez pour lors ce quon
appelle proprement dit du kirchyasser.
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Fenouillette , liqueur.

185. 59. Prenez de la semence de fenouil
bien choisie la quantité qu'il conviendra sui-
vant la liqueur que vous voulez faire , pilez-la,
mettez-la dans I'alambic avec de I'eaun et de
Peau-de-vie aussi en quantité proportionnée.
Garnissez votre alambic et mettez-le sur un
feu tempéré , vous tirerez vos esprits purs,
c’est-a-dire, sans y laisser les phlegmes. Ces
esprits tirés, vous ferez fondre du sucre dans
de 'eau fraiche , et quand il sera fondu, vous
mettrez votre esprit de vin dans ce syrop;
vous remuerez bien le tout pour le méler , et
vous le passerez a la chausse. Pour six pintes
de fenouillette , vous prendrez trois pintes et
une chopine d’eau-de-vie, deux onces de fe-
nouil. Vous mettrez le tout dans I'alambic , en
y joignant une chopine d’eau, et vous prendrez,
pour faire le syrop , une livre de sucre et trois
pintes d’eau.

Eau de Muscade.

186. 6o. Pour faire cette lir*ueur , vous choi-

sirez une muscade qui ait de I'odeur et qui soit

pesante. Vous la mettrez dans le mortier , et
vous la réduirez en poudre, ou plutét vous la

raperez, de peur qu’elle ne devienne en pite en

la pilant, parcequelle est extrémement hui-
leuse. Vous la distillerez ensuite avec de Peau-
de-vie et un peu d’'eau ; vous ferez en méme-
tems un syrop , vous mélerez les esprits avee
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le syrop , et vous les passerez a la chausse.
Lorsque vetre liqueur sera claire , elle sera
censée faite. Vous prendrez pour lors cing
pintes et demie d’eau commune de muscade ,
une muscade ordinaire ; une des plus grosses
pour une pareille q]uantité de ‘la double, et
une et demie pour la fine et séche. La dose
d’eau-de-vie pour cette distillation sera de
trois pintes et un demi-septier et un pen d’eau ;
et celle de I'eau pour le syrop, de trois piates
et trois demi-septiers sur une livre et un quart

de sucre. 5
Eau de Macis.

187. 61. Prenez une demi-once de macis,
du meilleur et du plus beau ; réduisez-le en
poudre trés-fine , distillez-le avec trois pintes
etun demi-septier d’eau-de-vie et un peu d’eau;
faites en méme-tems un syrop avec une livre
et un quart de sucre , et deux pintes trois demi-
septiers d’eau. Mélez les esprits avec le syrop ,
passez le tout & la chausse, et aprés que la li-
queur sera clarifiée , elle sera faite. Si vous
aimez a avoir de I'eau macis double , vous en
prendrez six gros que vous pulvériserez comme.
ci-dessus ; vous la mettrez dans ’alambic avec
juatre pintes d’ean-de-vie. Quant au syrop , il
audra quatre livres de sucre sur deux pintes
et une chopine d’eau.

Rossolis de Turin , ligueur.

188. 62. Prenez quatre onces de roses mus-
quées , autant de fleurs d’orange et autant de
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jasmin. Tl faut que ces fleurs soient cueillies
dans un tems serein et un peu avant le lever
du soleil , et bien mondées. Mettez avec elles
une demi-once de cannelle, un demi-gros de
cloux de gérofle, et quatre pintes et une cho-
pine d’eau dans 'alambic ; distillez a I'eau sim-
ple sur un feu un peua vif , et tirez trois pintes
et demi-septier. Ensnite mettez dans le syrop
quatre pintes d’eau-de-vie ou d’esprit de vin;
colorez alors la liqueur en rouge cramoisi avec
trois gros de cochenille, un demi-gros d’alun
de roche que vous pulvériserez ensemble , et
que vous dissoudrez dans trois poissons d’eau
bouillante, pour incorporer a laliqueur. Quand

" elle sera ainsi colorée , passez-la par la chausse,
et elle sera faile.

Eau Nuptiale , liqueur.

189. 63. Mettez dans I'alambic une once de
grains de daucus creticus , une once de
graines de cherouis , une demi-once de celle de
carottes toutes pilées , un gros de muscade
aussi pilée, trente gouttes de quintessence de
¢édra, quatre pintes d’eau-de-vie , et une cho~

ine d’eau pour associer avec les grains dans
Fa]ambic. Distillez & un feu tempéré, et ne
tirez point le phlegme. Vous composerez le
syrop avec quatre livres de sucre , que vous
mettrez dans une poéle a confitures, avec une
chopine d’eau sar le feu pour le faire fondre.
Versez vos esprits dans ce syrop , puis colorez
la liqueur an cramoisi foncé avec trois gros de
cochenille , et un demi-gros d’alun de glace
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ou d’Angleterre, et enfin vous passerez le mé-
lange par la chausse , et la liqueur sera faite.
Vous pouvez employer toute cassonade poau‘
cette composition , et, si vous vous servez de
sucre , vous en mettrez toujours une demi-
livre sur le total du sucre.

Le Céleri , ligueur.

190. 64. Coupez en pgtits_ morceaux trente
ou quarante pieds de gel.erl », plus ou moins
suivant leur grosseur. Faites-les infuser pen<
dant un mois dans neuf pintes d’eau-de-vie,
distillez au fort boulet. [’huile montera diffi-
cilement , par conséquent cohobez.. Si vous
trouvez que l'opération vous a fourni des es-
prits trop peu chargés d'aromates, pour les
renforcer avant de procéder a la composition,
prenez une bonune quantité de céleri bien blanc
en terre, faites-le bouillir dans un peu d’eau,
il en jettera de lni-méme considérablement ;
exprimez et coulez cette eau. Remplissez votre
cucurbite avec d’autre céleri verd, et coupez
en petits morceaux ; versez l'eau que vous
avez exprimée sur le céleri dans la cucurbite ,
adaptez le chapiteau et distillez an feu ouvert.
1l faut bien prendre garde dans cette opération
de ne point laisser briiler le céleri au fond de
la cucurbite. Pour prévenir cet inconvénient ,
ne retirez que les deux tiers de I'eau , que vous
aurez mise dans la cucurbite ; cette eau, sans
étre spiritueuse , sera trés-odorante. Vous
Yous en servirez au lien d’eau commune pour
faire le syrop. Comme il en faut une quantité
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égale & T'esprit , vous vous réglerez sur cotte
prnpor.tion , c’est-a-dire , que de neuf pintes
d'infusion , ayant retiré cinq pintes desprit , il
faudra vous arranger de facon que vous puis-
siez avoir cinq pintes d’eau odorante pour faire
le syrop. Le mélange fait, vous y ajouterez
dix gros d’essence de bergamotte, vous la lais-
serez en liqueur claire et limpide. La filtration
ne demande aucun embarras.

Le Raki , espéce d'eau distillée de fruits qui
se fait en Hongrie.

191. 65. Les Hongrois remplissent de pom-
mes, poires , prunes et autres fruits semblables,
leurs cuves ; ils les écrasent avec les pieds ,
comme nous foulons les raisins , ils les laissent
fermenter , ils tirent ensuite la liqueur , la mé-
lent avec un peu d’eau et la mettent dans des
alambics de cuivre, quils ne remplissent pas
enticrement. Chaque alambic est aupres d'un
tonneau , qui doit avoir un long tuyau et élre
plein d’eaun. Le bec du chapiteau de I'alambic
va s’unir au tuyau du tonneau ; onlutte bien
ensuile avec le marc des fruits les alambics,
leurs chapiteaux, leurs cucurbites et leurs becs,
ainsi que les tuyaux des tonneaux. On met
alors le feu dans les fourneaux ; il ne faut em-
ployer que du bois bien sec pour rendre le feu
plus violent. 1 air entre tout autour de Ja-
Jambic et renvoye la flaimme au centre. La
liqueur coule du tuyau dans le vaisseau , ot
elle achéve de se filtrer au travers d’'un liﬁr}ge

o,
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fin , dont il est couvert, et de 12 on la trans-
verse dans des barils.

Eau Romaine , liqgueur.

192. 66. Prenez les zestes de six beaux ci-
trons, un gros de macis bien pilé ; mettez-les
dans un alambic avec quatre pintes d’eau-de-
vie et une chopine d’ean. Distillez aa feu ordi-
naire et tirez un peu de phlegme pour donner
a la liqueur l'odeur et le got du macis, incor-
porez ensuite les esprits dans un syrop com-
posé de trois livres moins un quart de sucre
fondu dans trois pintes d’ean fraiche , et votre
liqueur sera faite , aprés Pavoir passée par la
chausse pour la bien clarifier.

Vous pouvez la colorer en rouge avec la co-
chenille ou autrement.

Eau de Persicot, liqueur.

193. 67. Prenez trois pintes et une chopine
d’eau-de-vie, que vous metirez dans I'alambic,
avec une demi-once de graine de persil fraiche
et pilée, et une chopine d’eau. Distillez & un
feu tempéré , et quand les esprits seront tirés ,
versez-les dans un syrop composé d’une livre
de sucre fondun dans trois pintes et demie d’eau
fraiche. Le tout étant bien mélé, passez ala
chausse et vous aurez six pintes d’excellent
persicot.
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Eau de Pucelle.

194. 68. Prenez deux onces de geniévre , et
une demi-once d’angélique pilées ensemble,
Ajoutez un demi-poisson d’eau de fleurs d’o-
ranges ; trois pintes et un demi-septier d'eau-
de-vie; tirez-en les esprits en distillant & un
feu modéré, et incorporez-les au syrop fait
avec trois livres et un quart de sucre fondu
dans trois pintes et un demi-septier d'eau
fraiche ; passez ensuite e mélange 4 la chausse,
et vous aurez d’excellente eau (%e pucelle.

La Belle de Nuit , ligueur.

195. 69. Prenez des zestes de deux limons
ou trente gouttes de quintessence de ce fruit,
une belle muscade , une demi-once de racines
d’angélique , autant de cherouis. Pilez les
graines avec la muscade, distillez le tout sur
un feu ordinaire avec quatre pintes d’eau-de-
vie et une chopine d’eau. Tirez les esprits ,
versez-les ensuite dans un syrop composé de
quatre livres de sucre ef de deux pintes etdemie
d'ean de roses , que vous ferez chauffer pour
fondre le sucre, parceque la quintessence blan-
chiroit la liqueur sans cette précaution. Vous

asserez ensuite ce mélange A la chausse , et la
Equeur sera faite. Vous observerez toujours de
meitre sur le total de la recette une demi-
livre de cassonade pour graisser la chausse ,
afin de mieux clarifier la liqueur. Vous pouvez
aussi dépasser la liqueur a la chausse, la co-
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lorer au violet pourpre avec le tournesol en
pains , que vous pulvériserez, et que vous fel:ez
ensuite bouillir dans de I’eau. Ayant bien agité
ce mélange, vous le verserez doucement dans
la liqueur, avant de la passer a la chausse, et
vous aurez soin de diminuer sur le syrop la
quantité d’eau que vous aurez employée pour
préparer la teinture.

Eau de Mille-Fleurs , ligueur.

tg6. 70. Prenez les zestes d_e trois citrons
moyens, une demi-once d’angélique et un gros
de macis, pulvérisez I'un et’l’autre , mettez le
tout dans I'alambic avec trois pintes et demi-
septier d’eau-de-vie , et une chopine d’eau ;
distillez @ un feu modéré, prenant garde de
laisser monter le phlegme. Quand vous aurez
tiré les esprits, vous les verserez dans le syrop
composé d'une livre de sucre fondua dans trois
pintes d’eau et un demi-septier d'ean-de-vie
pour composer la liqueur qu'il vous plaira lui
donner ; passez le mélange a la chausse, et
mettez-la ensuite en bouteililes.

Eau de Jonquille , ligueur.

197. 71. Distillez & 'eau-de-vie , sur un feu
un peu vif, telle quantité de fleurs de jonquille
bien épluchées qu’il vous plaira, pour ftaire
six pintes d’eau de jonquille , liqueur, et obser~
vez exactement pour le reste ce (ue nous pres=
crirons ci-apres , pour la composition de I'ean
de jasmin , liqueur. Vous vous servirez ensuite
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de la teinture de safran en quantité suffisante,
pour donner a la liqueur la couleur naturelle
de la fleur.

Eau Cordiale de Jasmin.

198. 72. Prenez trois pintes et demi-septier
d’eau-de-vie et une chopine d’eau , mettez-les
dans I'alambic, ajoutez-y six onces de jasmin
d'Espagne, le plus beau et le plus frais, douze

outtes de quintessence de cédra , deux gros

e coriandre. Distillez-les au feu ordinaire; et
quand vous aurez tiré les esprits, vous les ver-
serez froids dans le syrop , composé d'une
livre et demie de sucre fin fondu dans trois
pintes d’eau ; passez ensuite le mélange par la
chausse , et la liqueur sera faite.

Eau de Basilic , ligueur.

199. 73. Prenez trois poignées de feuilles ei
fleurs de petit basilic , meitez-les dansI’alambic
avec quatre pintes d’eau-de-vie ; distillez a feu
nu, mais tempéré ; et quand vous aurez tiré
les esprits sans phlegme , vous boucherez bien
le récipient pour éviter I'évaporation. Vous
ferez ensuite le syrop avec quatre livres de
sucre que vous ferez fondre dans de 'eau bouil-
lante ; et lorsque le syrop sera froid , vous y
mélerez les esprits et les passerez ensuite par
la chausse , que vous aurez soin de couvrir,
afin que rien ne se perde des esprits.
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Eau de Jasmin , liqueur.

9200. 74. Faites cueillir du jasmin avant le
lever du soleil par un tems serein,, arrachez la
fleur du calice verd dans lequel elle est venfer-
mée , et employez-la aussitot comme il suit.
Mettez dans votre alambic trois pintes et demi-
septier d’ean-de-vie , une chopine d’eau et six
onces de jasmin. Distillez & un feu vif , et pre-
nez garde que le phlegme ne monte , car vous
gateriez votre liqueur qui n'auroit plus son
parfum ; observez aussi quen distillant le jas-
min , le parfum monte le premier. Quand
vous aurez tiré tous vos esprits, vous bouche-
rez promptement le récipient. Vous compo-
serez ensuite le syrop avec trois pintes et un
demi-septier d’eau et une livre de sucre ; et ,
au lien de verser vos esprits dans le syrop,
vous verserez an contraire le syrop dans le
récipient sur les esprits parfumés ; vous bou-
cherez le récipient et ne les passerez a la
chausse que les jours suivans, afin que les
esprits aient le tems de se refroidir parfaite-
ment et de bien pénétrer le syrop. Vous aurez
six pintes d’excellente eau de jasmin en sui-
vant exactement ce procédé.
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Des Loochs.

T.es Loochs sont des médicamens liquides,
qui doivent étre d’une consistance moyenne
entre les syrops ordinaires, et les syrops cuits
pour les ¢lectuaires.

Looch de jaunes d'ceufs.

201. 1. Prenezjaune d’ceufrécent, un; huile
d’amandes douces , deux onces; syrop de gui-
mauve compesd, une once ; eau , quatre onces;
eau de fleurs d’orange , deux gros. On passe
dans la méme phiole I'eau et le syrop, et on
met 'huile dans une autre phiole. On délayele.
jaune d'eeaf dans un mortier de marbre avec
un pilon de bois, et on ajoute une petite cuille-
rée d'eau mélée avec le syrop ; lorsque ce
mélange est bien délayé , on met huile peu-i-
peu et on Pincorpore avec un jaune d’ceuf. On
agite le pilon jusqu'a ce que toute lhuile soit
entrée dans le mélange, qu'il ne paraisse
aucun globule d'huile, que la matiére soit bien
unie et qu'elle soit devenue épaisse et volumi-
neuse ; on la délaye pour lors avec le reste de
Pean méléede syrop, et on ajoutel’eau de fleurs
d’orange sur la fin ; on met le looch dans une

phiole.

e —————
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TLooch blanc pectoral.

202, 2. Prenezréglisse concassée , unscru=~
pule; eau, quatre onces; amandes douces, deux
onces ; gomme adraganth ), en poudre fine,
seize grains; syrop de gemevre, une once,
huile d’amandes douces, une once; eaude fleurs
d’oranges, deux gros ; on met la réglisse dans
une phiole, et on verse par-dessus de I'eau
bouillante. Pendant que I'nfusion se fait, on
pele les amandes , apres les avoir fait lremper
un instant dans Iean bouillante , et on les fave
dans I’eau froide. On pile ces amandes dans
un mortier de marbre avec un pilon de bois. On
forme une émulsion qu'on passe au travers
d’une étamine ; ensuite on nettoie le mortier et
son pilon, on met la gomme adraganth dans
le mortier, on la délaye avec une cuillerée du
lait ?amandes, et on i:agile avec le pilon jus-
qua ce quelle soit réduite en mucilage. Alors
on y incorpore peu-a-peu I'huile d’amandes
douces et le s?u'op qu’on a pes¢, et mis dauns la
méme bouteille ; on agite le mélange jusqu'a
ce qu'il devienne fort épais , bien uni, et quil
ne paroisse plus de grumeaux. Ensuite on
délaye ce mélange avec le reste de I'émulsion,
en l'agitant avec le pilon, et sur la fin on ajoute
Feau de fleurs d’oranges ; on met le looch dans
une bouteille.

Looch contre la toux.

203. 3. Prenez racines de tussilage , deux
onces; faites les cuire dans une suffisante quan-
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tité d’eau commune , jusqu’a ce qu’elles soient
ramollies. Passez la u{pe par le tamis et faites
dissoudre dans la décoction quatre onces de
miel bien dépuré. Faites cuire le tout en consis-
tance de looch & prendre dans la toux.

Autre.

204. 4. Prenez syrop de tussilage , sucre
d’orge, de chacun deux onces, avec un peu
d’eau de lys. Faitesun looch a prendre plusieurs
fois le jour & la cuillerée.

P -
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Des Pastilles.

Les pastilles sont composées d’huile essentielle,
d’eaux aromatiques doubles ou simples , de
différentes substances pareillement aromati-
ques , que 'on réduit en poudre impalpable et
de gommeadraganth la plus blanche, qu’on fait
dissoudre dans un fluide aqueux , d’ou résulte
un mucilage , qui sert a lier toutes les parties
de chacune de ce composé.

Pastilles de Vanille.

205. 1. On coupe par petits morceaux quatre
onces des gousses de meilleure vanille du Me-
xique , qu'on jette dans un mortier de fonte,
avec un demi-gros d’ambre gris , et une once
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de sucre blanc; on pile le toutjusqu’a ce que
ces substances commencent & prgnd re; on passe
pour lors au travers d’un tamis de soie; on
pile encore ce qui n’a pu passer, et on con-
tinue de piler et de passer dans le méme ta-
mis , jusqua ce que le tout soit réduit en
poudre impalpable; on met cette poudre dans
un ‘vaisseau de terre ou de fayence , que I'on
tient bien bouché ; aprés quoi on jette une
demi-once de gommeadraganth dans un mor-
tier de marbre et on pile ; on arrose de tems
a autre et peu-a-peu , avec de l'equ de riv1é§'e 3
iusqu’:‘a. ce que cette gomme soit toute bgen
fondue et convertie en un mucilage épais ,

ue l'on passe au travers d’un linge ; on délaye

‘abord la poudre de vanilledans ce mucilage,
que I'on agite fortement avec une cuiller de
bois; on y jette peu-a-peu du sucre blanc,
que P'on a également fait réduire en poudre
impalpable ; et quandle liquide a acquis assez
de solidité , on les pétrit avec du suecre en
poudre , jusqu'a ce qu’il ait la méme consis-
tance que la péte du pain; on sépare cette péte
rar petits morceaux ; on les roule ensuite sur
e marbre avec les doigts, ou bien on en fait
des abaisses que I'on étend l'une aprés lautre
sur le marbre avec un rouleau de buis , ct
lorqu'elles sont suffisamment étendues, on y
imprime de petits quarrés avec un rouleau cre-~
nelé ; on enleve les abaisses avec un couteau dont
lalame est large et flexible ; onles met chacune
sur une feuille de papier blanc;lorsquelles sont
un peu essuyées , on les coupe avec des moules
de fer blanc; on étale les pastilles pendant
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douze ou quinze heures sur d’antres feuilles
de papier blanc; on les jetle ensuite dans des
tamis de crin ; on les fait sécher a I'étave,

" et lorsquelles sont refroidies, on les met e
q n

réserve dans des vaisseaux de verre que lon
tient bien bouchés, pour en user au besoin.

Pastilles de Safran.

206. 2. Quand on a fait un bon choix des
fleurs de safran du GAtinois, on en pese deux
onces , qu'on jette dansun mortier de fonte,
avec deux onces de sucre, un demi-gros d’am-
bre gris et deux onces de tiges d’angélique
confites au sucre et tirés aun sec ; on pile les
substances jusqua ce qu'elles soient réduites en
poudre impalpable; on jette demi-once de
nouvelles fleursdesafran, Jans trois demi-sep-
tiers d’eau froide ; on approche le vaisseau
du feu, on clarifie et on entretient le liquide
pendant six heures , & deux degrés de chaleur
au - dessous de I'eau bouillante ; on laisse re-
froidir; on coule la liqueur au travers d’un
tamis de crin, et quand le marc est égoutté,
on le rejette comme inutile ; on pile, en ob-
servant d’arroser de tems a autre , et en ver-
sant peu-a-peu de la teinture de safran , et
jusqu'a ce que cette gomme soit bien divisde,
et quelle forme une espece de mucilage épais,
que T'on passe ensuite au travers d'un linge;
on délaye d’abord la poudre de safran dans
cette teinture mucilaginense , que lon agite
fortement avec une cuiller de bois, et si le
mélange pavoit plus fluide que celui de la

T
?

|
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vanille . on laisse le vaisseau pendant vingt-
quatre heures & un air libre, en observant
d’agiter de tems & autre , et pour le surplus ,
on suit exactement les mémes procédés que
pour les pastilles de vanille.

Pastilles de Cachou.

207. 3. Lorsqu’on aura converti le cachou
en poudre, on en pile deux livres, on les
passe au travers d’un tamis de crin; on jette
celte poudre dans six pintes d’eau de pluie
ou de rivitre, on place le vaisseau sur un
fourneau , on échauffe et on arrose le li-
quide pendant trois heures , & un degré de
chaleur au dessous de I'eau bouillante , en ob-
servant d’agiter avec une cuiller de bois: on
retire le vaisseau du feu, on laisse éclaircir
de nouveau , et on soutire encore par inclinai-
son dans le méme vaisseau; on répete encore
une fois cette opération; et lorsque tout le
liquide quon aura retiré dans le méme vais-
seau est limpide , on le versera par inclinai-
son dans un autre vaisseau, et on jette ce
c{m s'est précipité avec cing ou six pintes
d'eau, dans le marc , quon échauffe comme
ci-devant ; puis on jette ce résidu liquide tout
chaud, dans un chausse de drap; on échanfle
et on coule encore ce qui a passé au travers
du marc ; lorsque toute cette teinture du ca-
cho‘u est bien (meide , on fait évaporer jus-
qua consistance d'un extrait fort épais: on
agite avec assez d'intelligence pour ne pas
lassser bouillir ; car cette substance seroit d’une
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amertume désagréable et sans vertu. Lorsque
cet extrait est a son point de perfection, on
le jette promptement et tout bouillant dans
un vaisseau, dans lequel on a préalablement
arrangé tro's livres de sucre réduit en poudre
impalpable , puis on délaye et on pétrit cette
pite toute chaude , et on couvre le vaisseau
qui la contient avec un linge que I'on entre-
tient toujours mouillé.

Quand on veut donner la forme de pastille
a cette pdte, on en fait d’abord des rouleaux
de la grosseur d’un ver , qu'on sépare ensuite
par petites parties, auxquelles on donne la
forme d'un grain d'orge, ou de petites boules
de la grosseur d’un grain d’anis, ou de co-
riandre , quon arrange sur des feuilles de
papier huilé, et quand cette espéce de graine
est bien ressuyée, on les jette dans un tamis
et on fait sécher a I'étuve. Lorsqu'on veut aro-
maliser les pastilles de cachou , soit avec la
violette, le cardamomum, la fleur d’orange, soit
avec I'ambre gris , on pile ces substances avec
le sucre, que on réduit ¢également en poudre
impalpable.

Pastilles de Citron pour appaiser la soif.

208. 4. Prenez sel essentiel d’oseille , trois
gros ; sucreroyal , une livre ; huile essentielle
de citron, huit gonttes; on réduit le sel d’oseille
en poudre; on fait choix de sucre blanc et
onle préfére au sucre royal : on le réduiten
poudre fine : on le pass¢ au tamis de soie
trés - fin , on le méle avec le sel doscille,
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on ajoute a ce mélange huile e:ssentielle de ci-
tron; on réduit le tout en consistance de pite
ferme , avec une suffisante quantité de muci-
lage , de gomme a.drz:lganth , on_en forme .de
petites pastilles de cinq ou six lignes de dia-
metre; on les fait sécher dans un endroit sec
et chaud ; mais ni au feu, ni d'ans’qne étuve
une trop grande chaleur les liquéfie et_leur
donne une transparence qu'elles ne doivent
point avoir; pour empécher que la péte ne
sattache avec les fermens , il faut les saupou-
drer de tems en tems avec les mémes maticres
réduites en poudre fine et enfermées dans un
petit sac de mousseline. La beauté de ces pas-
tilles est d’étre bien blanches ;on ne peut y par-
venir qu'avec le sucre royal; le sucre ordinaire
en gros Fain, leur donne une couleur bise.
Ces pastilles sont agréables , rafraichissantes et
humectantes a la bouche.

Limonade Séche.

209. 5. Si, aulien de faire des pastilles de
citron , avec le mélange ci-dessus, on les con-
serve sans y ajouter du mucilage , on a une
poudre , & laquelle on donne le nom de limo-
nade seche.

On délaye une once de cette poudre dans
une chopine d’eau ; elle forme une limonade
artificielle , qui a le golit et lodeur de la
limonade faite avec le jus de citron;elle en a
les mémes propriétés ; cette poudre est fort
commode, en ce qu'elle est facile d’étre trans-
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portée, et quion peut se procurer de la limg-
nade en tout tems et en tout lieu.

Pastilles d’ Ambre 8ris.

210. 6. Lorsqu'on veut faire deces pastilles ,
onfait préalablement fondre quatre oucing gros
de gomme adraganth dans un demi-seplier
d’eau de cannelle orgée; on fera choix de deny
gros de la meilleure qualité d’ambre gris, que
Fon pile avec une livre de sucre, jusqu’a ce que
le tout soit réduit en poudre impa(}pable; on
exprime le mucilage de la gomme adraganth au
travers d’'un linge, et on y jette peu-a-peu
cette poudre d’ambre, en observant dagiter
fortement le mélange avec une cuiller de bois 5
puis on pile et on passe au tamis de soie quatre
ouquatre livresetdemie desucre , que I'on fait
¢également entrer peu-a-peu dans le liquide,
que Ton pétrit, jusqua ce qu'il ait acquis la
consistance de la pite de pain, et on divise
celte pite par petites portions auxquelles on
donne la forme des pastilles.

Pastilles de Cannelle.

211. 7.0n pése quatre onces de cannelle ap- -
pelées Lettres rouges ; on casse les écorces par
morceaux , que lon jette dans un morlier de
fonte, avec demi-gros d’ambre gris , une de-
mi-once de gousses de vanille, coupées par
petits morceaux ; on pile et on passe ces subs-
lances au fravers un tamis de soie, autant de
fols quil est nécessaire pour étre totalement
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réduites en poudre impalpable.: on met ce;*tte
poudre de cannelle dans un vaisseau que I'on
tient bien bouché ; on jette ensuite six gros de
gomme adraganth dan‘s un mortéer de marbre ;
onpile et on arrose a fur et a mesure avec
notre eau de cannelle orgée, et jusqu'a ce que
cette gomme soit fondue , divisée uniformé_—
ment , et quelle forme un mucilage épais
comme de la bouillie , que I'on passe au travers
d'un linge. : : :

Cette opération finie , onjette peu-a-peu la
poudre de vanille dans ce mélange; on agite for-
tement avec une cuiller de bois, et on ajoute
ensuite autant de sucre en poudre qu’il en faut,
pour donner a cette pite la méme consistance
que celle du pain; aprées quoi on la sépare
par petits morceaux , auxquelles on donne
telle ou telle autre forme que l'on juge &
propos ;et quand ces portions de pate sont
ressuyées, on les fait sécher a I'étuve; on les
laisse refroidir , et on les met & part dans un
vaisseau de verre que l'on tient bien bouché.

Pastilles de Gérofle.

212. 8. Lorsqu’on a fait un bon choix de
gérofle , on en jette une once dans un mortier
de foute, avec un gros d’écorce de cannelle et
un demi-gros de macis ; on pile et on passe
au tamis de soie, jusqu’a ce que ces substances
soient réduites en poudre impalpable , que I'on
renferme ensuite dans un vaisseau de verre ou
de fayence; puis on jette six gros de gomme
adraganth dans un mortier de marbre , et on
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pile cette gomme , en observant d’arroser de
tems & autre; et quand on y a fait entrer
en versant peu-a-peu, un poisson d’eau de
riviere , on continuera d’arroser avec un de-
mi-septier d’eau d’ceillet aromatisé de gérofle ;
on passe ensuite ce mucilage au travers d'un
linge , et ony délaye d’abord, avec quelques
gouttes d’essence éthérée d’ambre,la poudre de
gérofle qui a été mise en réserve, et & laquelle
on ajoute peu-2-peu du sucre blanc, que l'on
a également fait réduire en poudre impalpa-
ble ; on agite fortement avec une cuiller de
bois ; et quand ce liquide a acquis assez de
solidité, on le pétritavec la poudre de sucre,
jusqua la méme consistance que la pite du
pain, et on sépare cette premicre pate par
petits morceanx , auxquels on donne la forme
du clou de gérofle, et qu'on fait sécher et
essuyer comme ci-dessus.

Pastilles d'(Fillet.

213. 9. Quandon a fait réduire du sucre blanc
en poudre impalpable, on verse une chopine
d’ean d'eeillet aromatisé de gérofle , dans un
pot de fayence, dans lequel on met une once
de gommé adraganth , qu'on laisse fondre na-
turellement , en observant d’agiter ce liquide
deux ou trois fois le jour, avec une cuiller
d’argent et de tenir le vaisseau bien bouché;
lorsque cette gomme est bien fondue, on passe
et on exprime le mucilage aromatique au tra-~
vers un linge , puis on fait {riturer sur le
marbre demi-once de carmin, avec environ

demi-livre
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demi-livre de sucre qui a été préparé, et que 'on
méle ensuite avec le mucilage, en observa}nt
dragiter fortement avec une cuiller de bois ;
on ajoute trois ou quatre goutles de Pessence
éthérée d’ambre et autant de poudre de sucre
quil est nécessaire , pour donner & cette pile
la méme consistance que celle de pain. On la
divise par petites portions, auxquelles on donne
la forme que 'on veut qu'elles aient; on les fait
ressuyer , sécher a I'étuve , et on met ces pas-
tilles en réserve , dans un vaisseau de verre,
que l'on tient bien bouché , pour enuser au
besoin.

Pastilles de Roses.

214. 10. Ces pastilles qui ont 'odeur natu-
relle de la rose, et dont la saveur est trés-
agréable, se font avec la méme quantité d’eau
de roses que celle qui est entrée dans les pas-
tilles d’eeillet, et on suit encore exactement les
mémes procédés que pour ces pastilles.

14




210 105 SR

oo : S DN

CH AP T/ T RE XX TV,

Des Pites.

’

Tout le ‘monde sait ce qu'on entend par
“péte, sans étre obligé de les definir ici.

Pdte d’Orgeat et Liqueur d’Orgeat.

215. 1. La pite d'orgeat se compose avec
des amandes de Provence , vulgairement appe-
lées Flon , de la graine de melons d'lialie ,
du sucre en poudre. On jette pour cet effet
les amandes daus I'eau bouillante , et on agite
avec I'écumoire jusqud ce que les écorces se
détachent, en pressant I’amande avec lesdoigts.
On relire le vaisseau du feu, on coule la
quueur ‘au travers d’un clayon, et on jelte
les amandes dans I'eau froide. On les monde
de leurs écorces, on les fait sécher soit & 1'é-
tuve, soit en les exposant 4 I'ardeur du soleil ,
jusqu'a ce qu’elles soient devenues cassantes.

Lorsquon veut convertir ces amandes en
pite, on en pése une demi-livre, et la méme
quantité degraine de melons d'Ttalie. Onjette le
tout dans deux pintes d’eau froide ; cing ousix
heures apres, on coule leliquide au traversd’un
tamis, on jette dans un mortier de marbre les
amandes , qwon humecte avec environ un pois-
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son d’eau, puis on les écrase avec le pilon, et
quand elles ont été réduites en pate, on les broie
sur la pierre avec un cylindre d’acier ou de
bois , jusqu'a ce que les molécules soient ré-
duites ou infiniment petites. Apres cette opéfa-
tion, on méle la pate avec une livre et demie de
sucre en poudre , et on la met en réserve, pour
en faire usage.

Lorsqu'on veut conserver la pite d’orgeat
plus long-tems, et la mettre en état d’étre trans-
portée , méme au-dela des mers, on réserve ‘en-
viron trois ou quatre onces de sucre en poudre.
On sépare celte pite et on en fait des rouleaux
de huit onces , on les couvre de suere qui a été
mis en réserve, et on les expose & un air libre ,
jusqu'a ce que 'humidité qu’ils contiennent soit
évaporée.

Quand on veut convertir la pite d'orgeat
en liqueur, on en jette sept onces dans un mor-
tier, on la pile, onla délaye, onverse peu-a-peun
une pinte d’eau, on passe le liquide au travers
d’'une ¢étamine blanche ou d'un linge, on y
ajoute quelques gouttes de bonne eau de fleurs
d’oranges,et on met enréserve dansun lieu frais,
pour en faire usage dans le jour.

Pdte de Guimauve.

216. 2. Prenez racines de guimauve récentes
quatre onces ; sucre blanc, gomme arabique 4
de chacun deux livres. On prend les racines de

uimauve , on les coupe par tranches.
pres les avoir lavées et nettoyées, on les fera
bouillir pendant un demi-quart-d’heure dans
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quatre ou cinq pinies d'eau. On passe la décoc-
tion au travers d’une étamine blanche, on
ajoute & cette décoction la gomme arabique
que I'on a concassée menue. On met ce mé-
lange dans un bassin, qu'on place sur un feu
modéré,on Pagite avec une spatule de bois, jus-
qu'a ce que la gomme arabique soif dissoute. On
tait alors préalablement dissoudre le sucre dans
cette liqueur ; on passe ce mélange au travers
d'un linge bien serré. On nettoie la bassine et
la spatule , on remet la liqueur dansla bassine,
et onla fait épaissir, jusqu’a consistance de miel
trés-¢pais , ayant soin de Pagiter sans disconti-
nuer avec la spatule, sans quoi elle s'attache-
roit et bréleroit au fond du vaisseau. Lors-
qu'elle est dans cet état, on y ajoute quatre
blancs d’ceufs, qu'on a fouetlés avec quatre
onces d’ean de ﬂeurs d’oranges ; on agite le
mélange violemment. Clest de cefle grande
agitation que dépend la blancheur de cetfe
masse. On la fait épaissir a petit feu, enagi-
tant le plus fortement qu'il est possible , jus-
qu'a ce quelle soit suffisamment cuite, ce qu'on
remarque , lorsque tirant la spatule hors de la
bassine , et frappant légérement avec la pile
sur le dos de la main, elle wadhérera point 4 la
peau. On la coule pour lors sur de famidon en
poudre , que Pon a étendu sur une feuille de
papier blanc, en la secouant sur un famis de
soie. On laisse refroidir la pate , on la coupe
par morceaux , el on ia met dans une buéte
avec de 'amidon en poudre , afin que ies mor-
ceaux n'adhéerent powt enir'eux mi a la boéte.
La pite de guimauve est adoucissante ; on en
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met fondre un petit morceau dans la bouche,
elle calme la toux et pourrit le thume.

Pdte blanche de Reglisse.

217. 3. On la prépare de méme, en em-
ployant une légere décoction de quatre onces
de “cette racine, en place de celle de gui-
mauve.

P P PP

C H AP THRE XX Nt
Du Punch.

C’est une boisson anglaise qu'on a adoptée
en France, et qui est un mélange de thé ou
d’eau chaude, de sucre, de jus de citrons et
de rum.

Méthode pour préparer le Punch.

218. 1. Dans une grande jatte { car on ne fait
pas du punch pour peu ) on met a-peu-pres
six onces de sucre, et on exprime le suc de
huit gros citrons oudouze petits , ayant soin
de frotter légérement leur écorce sur quelques
moreeaux de sucre. On verse a-peu-prés trois
demi-septiers de thé on d’eau trés-bouillante ,
on remue bien exactement, et lorsque le tout
est bien fondu, on y ajoute de I'ean-de-vie ,
appelé Rack ou cel?e appelée Rum. Cette li-
queur toute chaude se J)istribue aux buveurs,
en puisant dans la jatte avec une cuiller de
bois. Il est 4 observer ici que le Rack etle Rum,
quoiqu'ils passent pour les meilleures eaux-de-
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vie sont bien inférieures anx eaux-de-vie de
France, faites avec le vin, et qu'elles ne sont
tout au plus égales quaux eaux- de - vie de
poiré. ;

P B s e e b

CUHEAT PET TR, B XXV

Des Ratafiats.

Les ratafiats sont des liqueurs spiritucuses

et aromatisées , faites pour satisfaire le

' gofit.

Ratafiat de Genicvre.

219. 1. Lorsqu’on a fait choix de la méme
quantité de genitvre et d’angélique , que nous
avons indiquée pour I'eau de genievre et d’an-
gélique , ( voy. ci- dessus ) on jette ces subs-
tances dans une bassine avec six pintes d’eau.
On met le vaisseau sur le feu, on échaulle le
liquide jusquau soixante-donzieme degré , on
retire le feu , on laisse refroidir , puis on coule
la liqueur et on laisse bien égoutter le fruit. On
fait clarifier dix-neuf livres de sucre suivant
ta méthode ; on retire du feu le vaisseau et on
¥ jette son fruit. Ce syrop doit étre cuit au
petit cassé, cest-a-dire, que celte quantité de
sucre doit produire douze pintes de syrop :
vingt-quatre heures aprés, on remue le vais-
seau sur le feu et on échauffe comme ci- de-
vant. On répete trois fois celte opération, on

g
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laisse refroidir, on méle la liqueur avec neunf
pintes d’eau-de-vie rectifiée. On agite le mé-
lange , de maniére & ne pas écraser le fruit.
On verse le tout dans de grosses bouteilles ou
cruches, et quatre jours apres on cou_le,la li-
queur au travers d’un tamis, puis on fait éclair-
cir suivant la méthode ordinaire.

Ratafiat de fruits rouges.

290. 2. Si vous voulez bien réussir et bien
faire ce ratafiat, attendez que tous les fruits ,
qui doivent entrer dans sa composition , soient
biens mirs. Prenez pour lors six livres de ce-
rises belles, grosses, tirant sur le brun, rouges
a force de maturité; plus trois livres de fram-
hoises , autant de fraises , autant de groscilles,
deux livres de merises, une livre de guignes
noires. Epluchez bien ces fruits , arrosez - les
et laissez-les en fermentation vingt - quatre
heures seulement. Apres ce terme, exprimez-
en le suc au travers d'un gros linge , et dont
le tissu ne soit point serré. Versez sur chaque
pinte de suc une pinte d’eau-de-vie, et sur
chaque pinte de ce mélange , cing ou six onces
de sucre en poudre. Ayant bien remué le tout,
si vous avez pour produit six pintes de li-
queur en tout, vous y ajouterez une once d’a-
mandes ameéres concassées, quatre cloux de
gérofle , deux gros de cannelle, demi-gros de
macis, autant de poivre blanc; si vous avez
une plus grande quantité de liqueur , vous aug-
menterez les doses de ces derniers ingrédiens
dans une sage proportion. Observez encore
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que, si le ratafiat paroit trop foible, vous pour-
rez exalter un peu, en ajoutant quelquesverres
d’esprit de vin bien rectifié.

Le mélange étant achevé, et le ratafiat au
point gne vous le desirez, tant pour la saveur
que pour le parfum, bouchez la cruche d’un
bon bouchon de liege , couvrez-la d'une feuille
de parchemin mouillé, et placez vos cruches
au soleil pendant six semaines ou deux mois,
ayant grand soin de les bien remuer tous
lesjours ; et pour bien faire , il ne fandroit pas
les ouvrir avant le mois de novembre. Gottez
pour lors le ratafiat ; 'il y manque quelque
chose , vous y remédierez; s'il est parfaite-
ment clair et a son point de perfection, vous
verserez la partie limpide dans une nouvelle
cruche , et vous passerez la partie trouble par
la chausse , que vous ajouterez ensuile au
resie , aprés quoi vous le mettez en bou-
teilles.

Ratafiat d'cillet.

221. 3. Faites cueillic avant le lever du
soleil et dans un tems serein assez d’ceillets
pour en remplir le vaissean que vous destinez
a Pinfusion ; vous éplucherez bien toutes les
fleurs feuiile & fenille, vous couperez méme
Je blanc, ei vous ne réserverez que le rouge.
Votre cruche ou vaissean étant bien rempli
de fleurs , vous ajouterez quelques cloux de
gérofle, un peu de cannelle et un peu de
macis , le tout prudemment , pour ne pas
trop affoiblic le parfum d'ceillet , qui doit

_—



PU LIMONADIER. 217
toujours diminuer. Vous verserez ensuite au-
tant d’eau-de-vie sur vos flears , quela cruche
peut en contenir. Bouchez-en Torifice exacte-
ment, placezl'infusion au soleil pendant trois
semaines. Ce tems révolu , les fleurs m,n'onl:
déchargé leur teinture et leur odeur. L’eau-
de-vie en étant imprégnée , versez-la par
inclinaison , ou bien a travers un famis , pour
en séparer les fleurs , qui seront devenues
toutes blanches, par conséquent inutiles. Faites
ensuite fondre sur le feu et dans une assez
petite quantité d’eau six onces de sucre par
pinte d’eau-de-vie. Si vous en avez employé
six pintes, par exemple, vous la tempérérez par
deux pintes d’eau ou environ, plus ou moins,
selon la force qu’il vous plaira de donner au
ratafiat. Le syrop étant fait selon les regles,
vous lajoulerez a I'eau-de-vie. Ayant remis le
tout dans une crache , bouchez-la bien et pla-
cez-la ensuite au soleil pendant trois semaines;
aprés quoi, si le ratafiat est louche, vous le
passerez a la chausse ; ¢'il est clair, vous pouc-
rez vous en dispenser.

Ratafiat de Cassis.

222. 4. Prenez une livre de cassis bien miir ,
épluchez-le grain & grain, écrasez-le dans une
grande terrine, aprés quoi vous le jetterez ainsi
¢crasé dans une crache. Ajontez-y quatre pintes
d’ean-de-vie, et par chaque pinte, six onces de
sucre un peu rapé. Si vous le jugez a propos,
vous pourrez ajoater quelques cloux de gérofle
et de cannelle, mais tres-peu. Le parfum du
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cassis ne se marie pas facilement. Vous expo-
serez I'infusion au soleil pendant deux mois ,
apres lesquels vous la passerez par la chausse ,
et vous aurez une liqueur charmante pour la
couleur, bien claire, bien moélleuse et d'un
gotit délicieux pour ceux qui I'aiment ; mais
elle n'est parfaite quau bout de deux ou trois
ans, et méme plus. Elle contracte pour lors une
qualitéquila feroit prendre pour un vindeRota.

Ratafiat de noix vertes.

223. 5. Choisissez soixante el méme cent
noix , lorsqu’elles sont parvenues & toute leur
grosseur ; cependant il ne faut pas attendre

w’elles soient en cerneaux , ¢’est-a-dire , qu'il

aut que I'amande ou fruit intérieur soit ba-
veux. Fcrasez les noix dans un mortier de
marbre avec leurs écorces ou brou, mettez-
les dans une cruche , ajoutez pour cette quan-
tité de noix, neuf pintes d’eau-de-vie ; bouchez
la cruche et placez-la en infusion pendant
un mois. Apres ce tems , passez la liqueur au
tamis de soie sans presser le marc qui de-
vient des - lors inutile. Rémettez la 1iqueur
dans la cruche , ajoutez trois quarterons de
sucre pour chaque pinte de liqueur , quinze
cloux de géroffe , une once et demie de can-
nelle et deux gros de macis. Laissez le touten
infusion pendant un mois; gotitez votre li-
queur. Si vous ne la trouvez point encore con-
venable, ajoutez ce que vous jugerez propre ala
racommoder; sielle vous paroita son point, pas-
sez-la par la chausse; ce ratafiatsera d’une cou-

—



DU LIMONADIER. 219
feur pea appétissante » mais sa force sera sup-
portable ; et sa propricte merveilleuse.

Ratafiat de Coings.

224. 6. Ayant choisi des coings bien l,n‘ﬁt‘set
bien parés; vous connoitrez cetle (Jllallfc a leur
couleur , elle est pour lors_ d’un jaune citron
et un peu au-dessus du citron. Comme ces
fruits sont toujours cotoneux , vous essulerez
proprement le: duvet avec un ‘lmge blanc.
Servez-vous ensuite d’une rape a suere , pour
raper chair et écorce jusqu’au cceur ou pepins,
que vous jetterez comme inutiles. Quand vous
aurez préparé dela sorte une suffisante quan-
tité de ces fruits, pour en tirer autant de suc que
nous dirons ci-aprés , vous les porterez daus un
lien tempéré pour les faire fermenter pendant
vingt-quatre heures au plus. Vous appercevrez
pour lors que son odeur sera médiocrement
vineuse , et il sera tems de la passer dans un
linge. Cette expression se fera au grand feu,
pour en extraire tout le suc ; dans six pintes
de ce suc, vous ferez fondre trois livres de
sucre en poudre ; vous ajouterez quatre pintes
d’eau-de-vie, un pot ou environ de bon es-
prit de vin, douze cloux de gérofle , une once
de cannelle et un gros de macis.

Si votre ratafiat, apres ce mélange , vous
paroit trop violent, vous le tempérérez par une
addition de nouveau suc de coings. 8’1l vous
paroit trop foible, vous remédierez & ce dé-
faut par une nouvelle dose d’esprit de vin.
On augmentera la dose & proportion de ce
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quon y aura ajouté de nouveau. La liqueunr
aura un ton convenable , bouchez - bien la
cruche , et placez-la dans un lieu tempéré.
11 seroit fort inutile de penser a la mettre
au soleil, il n’a presque plus de force dans
la saison, ot lon peut faire le ratafiat. Les
coings sont rarement mirs avant le mois d’oc-
tobre. Pour bien faire, il faudroit oublier le
ratafiat pendant tout I'hiver, afin de lex-
poser I'été suivant au soleil. Aprés avoir passé
par la chausse, il sera d'une couleur char-
mante , jaune et bien ambrée. Ce ratafiat est
stomachique.

Ratafiat d’ Angélique.

225. 7. Prenez des cotes d’angélique dans
la saison nouvelle et daus sa plus grande force,
c'est-a-dire, quand la tige est dans toule sa
hauteur ; cependant il ne faunt pas attendre
que la fleur en soit tout-a-fait épanouie. Re-
jettez les feuilles comme moins bonnes, cou-
pez les cotes par quartiers, écrasez-les gros-
siecrement dans un mortier de marbre , em-
plissez-en une crache jusqud la moitié, ver-
sez par-dessus de, l'eau - de - vie , tant que
la cruche pourra en contenir, bouchez - la
exactement. Placez -la ainst au soleil pen-
dant un mois. Versez pour lors votre infusion
dans une autre cruche , laissez-bien égoutler
7angélique , pour ne rien perdre. Ajoulez
six onces de sucre en poudre par pinte de
liqueur , un peu de cannelle, un peu de ma-
cis , le tout avec précaulion , pour ne
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oint affoiblir Pangélique qui doit diminuer.
Remettez la liqueur an soleil pendant un
mois , aprés quoi passez a la chausse.

Ratafiat d'Anis.

296. 8. Pour le faire, concassez une demi-=
livre d’anis , un quarteron de coriandre ,
deux gros de cannelle, et un gros de macis ,
mettez le tout en infusion dans neuf pintes
d’cau-de-vie pendant un mois. Vous aurez soin
de sucrer la liqueur avant de boucher la
cruche , six onces de sucre pour chaque pinte
suffiront. Si la dose de sucre n’est pas assez
forle , on augmentera un peu. On cassera
le sucre par morceaux , a-peu-présgros comme
le poing. On trempera chaque morceau dans
de {'eau commune, et le retirant prompte-
ment, on le jette ainsi imbibé dans la cruche.
Apres le mois prescrit pour Pinfusion , passez
votre ratafiat par la chausse.

Ratafiat de sept ou huit graines.

227. 9. On prend des semences d’anis, de
carvi, de cumin , de fenouil , d’ache , d’ammi,
de panais sauvages, deux onces de chacuae;
vous pilez ces graines dans un mortier. Vous
les mettez infuser pendant six semaines dans
neuf pintes d’eau-de-vie, vous ajoutez six onces
de sucre par pinte , vous le cassez en mor-
ceaux gros comme le poing, et vous trempez
chaque morceau dans l'eau commune avant
de le jetier dans l'eau-de-vie. L'infusion ache-
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vie au terme prescrit , vous passez le ratafiat
par la chausse. Plus il sera gardé , meilleur
il sera.

Ratafiat d'eau de Noyau.

228. 10. Dansla saison ot les abricots sont
dans leur point-de maturité parfaite , rem-
-plissez de noyaux de ce fruit une cruche d'une
.continence quelconque , de facon que e
demi-tiers de la cruche reste vuide. On lais-
sera les noyaux entiers sans en oter le bois,
et autant qu'il sera possible, on les meltra
dans la cruche au sortir du fruit. Lorsque
la eruche en sera remplie jusqu’an point indi-
qué , remiplissez-la d'eau-de-vie. Bouchez - la
exactement, et exposez-la ausoleil pendant deux
jours. 'Ce terme expiré', passez votre infu-
sion par un tamis de soie, pour en séparer
les moyaux , que vous jelterez comme inu-
tiles. Remettez votre infusion dans la cruche,
et ajoutez six onces de sucre par pinte. Vous
casserez votre sucre en gros morceaux, que
vous tremperez dans leau commune avant
que de les jetter dans I'infusion. Vous bou-
cherez/bien ‘la cruche , et vous I'exposerez
encore pendant huit jours au soleil , aprés
quoi vous filterez le ratafiat par la chausse,
et vous le metirez en bouteille.

Le ratafiat de noyaux de péches se prépare
de méme , et ces deux ratafiats ont chacun
un caractere particulier qui les distingue.
‘Comme le parfum de l'un et lautre est fort
bon , on ne mélera dans linfusion aucun aro-
mate’ étranger.
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Ratafiat de Fleurs d Oranges.

229. 11. Prenez une livre et demie de fleurs
d’oranges mondées , c'est-a-filre , uniquement
leurs pétales; mettez les pétales en 1nfusion
dans neuf pintes d’eau-de-vie. Placez la cruche
bien bouchée au soleil pendant un mois. Apres
quoi ajoutez une demi-livre de sucre en poudre,

our chaque pinte d’eau-de-vie. Rebouchez
Eien la cruche et I'exposez de nouveau au so-
leil pendaat huit jours , gotitez la liqueur, et,
si elle ne paroit point assez sucrée, ce que
vous reconnoitrez a son amertume ; ajoutez en-
core du sucre que vous n’épargnerez pas , jus-
qu’a ce que vous ayez atteint le degré con-
venable. Rebouchez fa cruche et I'exposez de
nouveau au soleil pendant huit jours , passez-

le pour lors par la chausse et mettez-le en
bouteilles.

Autre Ratafiat de Fleurs d' Oranges.

230. 12. Faites fondre dans une pinte et
demie deau commune cing livres de su-
cre ; faites - le cuire 4 la plume dans une
poéle a confitures, il sera a son point. Quand
apres avoir passé I'écumoire par la poéle et
Pavoir secoué en l'air , vous verrez le sucre se
dc_?tacher et voler en forme de plumes , ayez
soin de tenir prétes deux livres de fleurs
d'oranges bien épluchdes. Des que vous ap-
percevrez que le sucre sera au degré de
cusson convenable , jettez les fleurs dans la




294 L’ART

pocle , laissez-les quelques momens dans cet
¢lat, en remuant fortement ce mélange poyy
donrer le tems a la fleur de jetter son huile,
Quand vous verrez que les fleurs commence.
yont arissoler un peu, retirez la potle du feq,
versez & différentes reprises une pinte ou deyy
deau-de-vie pour empécher le sucre de s
crystalliser , versez-en assez pourtenirle syrop
sous la forme liquide , ayant soin de remuger
doucement le mélange ;" mettez pour lors le
tout dans la cruche que vous destinez & linfy.
sion , ajoutez le reste de l'eau-de-vie , que vous
ferez monter jusqu’a neuf pintes en tout. Boy.
chez bien la cruche , et exposez-la au solej
pendant six semaines. Gotitez pour lors la i
queur; siellene vous paroit pasassez sucréen
trop violente, ajoutez ce qu'il conviendra d
sucre en poudre oud’eau commune ; la lique
étant a son point , remettez la cruche bien
bouchée au soleil pendant une quinzaine de
jours. Au bout de ce tems , vous passerez le
ratafiat par la chausse.

Autre Ratafiat de Fleurs d'Oranges.

231. 13. Faites infuser dans une poéle &
confitures , six livres de sucre et trois pintes
I’eau de fontaine , jusqu’a ce que le syrop soit
faitd moitié , c’est-a-dire , quil soit au perlé,
Vous reconnoitrez ce degré de cuisson en lais-
sant tomber une goutte sur votre doigt ; si elle
Y reste sans s’%étendre , vous aurez obtenu le
degré convenable; jettez-y pour lors une livre
de fleurs d'oranges , que vous aurez cueillim

pew
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eu avant le lever du soleil ; vous les choisirez
Eien ouvertes , et vous les éplucherez feuilles
par feuilles , jettant le reste comme inatile.
Immédiatement apres avoir jetté la fleur d’o-
range dans la poéle , retirez-la du feu en re-
muant bien le tout. Versez votre mélange dans
un vaisseau de terre qui n'ait jamais servi a
autre chose , ajoutez-y huit pintes d’éau-de-
vie , couvrez bien le vaisseau , luttez-le avec
une bande de papier enduite de colle de farine,
placez-le au bain-marie et a une chaleur trées-
douce, et laissez-le ainsi pendant huit jours.
Retirez le vase du feu , laissez-le refroidir et
passez votre liqueur lusieurs fois par la
chausse , jusqu’a ce qu’elle soit clair-fin ; met-
tez-la pour lors en bouteilles , en observant
sur-fout de ne pas pousser le feu avec trop de
violence.
Ratafiat de Cédra.

232. 14. Prenez trois gros cédras, ou quatre
moyens, cassez-les en morceaux gros comme
le pouce ou jenviron 3 coupez-les en infusion
dans six pintes d’eau-de-vie , ou d’esprit de
vin rectifié et tempéré par I'eau ; ajoutez six
ou sept onces de sucre par pinte. 11 faudra cas-
ser volre sucre par morceaux , que vous trem-
perez dans I'eau commuue , avant de le jetter
dans Peau-de-vie. Faites durer I'infusion pen-
(:[%nt deux mois, gofitez pour lors le ratafiat.
Sl ne vous paroit pas assez sucré , vous y
ajouterez ce qu'il fandra de sucre. $"il est tro
violent , vous y ajouterez un peu d’eau ; s'il
est trop foible , un peu d’esprit clfe vin. L’ayant

15
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mis au ton que vous desirez ; continuez I'infy.
sion ‘pendant huit jours encore ; aprés quoj
vous passerez par la chansse, jusqu'a ce que
Ia liquenr soit bien claire. Vous serez surpris
de la bouté et de la beauté du ratafiat de cédra,
sur-tout’ si on se donne la peine de le teindre

en rouge.
Ratafiat d'Anis.

233. 15. Prenez graines d’anis entieres , ung
once et demie ; eau-de-vie & vingt-quatre de.
grés , trois livres ; sucre , deux livres et demie;
eau , deux livres. On met infuser I'anis dans
Peau-de-vie pendant trois ou quatre jours. Ay
bout de ce tems on le passe au travers d'un
linge. D'une autre part, on fait dissoudre Je
sucre 'dans I'ean. Lorsqu'il est dissons , on
ajoute l'infusion de f‘raim’s d’anis. On méle
les deux liqueurs: on laisse reposer ce mélange
jusqu'a ce qu’il se soit éclairci, on le filtre au
travers d'un papier gris. :

Anisette de Bordeaux.

234, 16. Prenez eau derivitre , deux livres ;
esprit de vin a trente degrés, une livre; huile
essentielle d'anis , trois gouttes; sucre royal,
une once et demie. On méle toutes ces subs-
tances et on fire par inclinaison la liqueur;
lorsqu’elle. est bien éclaircie , on la filtre au
travers d'un papier Joseph.
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Ratafiat connu sous le nom d'Eaw Jaune.

235. 17. Prenez un pot d’eau-de-vie , une
; i

chopine d’eau de mélisse , une chopine d’ean
de chardon béni, une once d’angélique confite,
un quart d’once de gérofle , une once de co-
riandre, un quart d’once de cannelle, une once
d’anis, une livre de sucre , deux gros de ga-
longa ; exposez le tout au soleil pendant trois
semaines.

Ratafiat de Mille-Pertuis.

236. 18. On mettra une pinte d’eau-de-vie sur
quatre onces de fleurs de mille-pertuis, dans un
vaisseau de verre bien bouché, on 'exposera au
soleil pendant quinze jours ou trois semaines ,
on passera la liqueur et on y fera fondre douze
onces de sucre., Cette liqueur est tres-propre
dans les difficultés d’urine.

Ratafiat de Grenade.

237. 19. Choisissez des grenades douces en
gros grains , sans aucune tache et dans lear
parfaite maturité , ce que vous connoilrez par
le vermeil du grain. Ouvrez vos grenades et
ayez soin d’en Oter les membranes, qui servent
de cloison ou séparation intérieure aux grains.
Aprés avoir égrainé vos grenades , pressez-les
avec la main dans un tamis , afin que le jus
tombe dans une terrine , sans mélange de grains
ni d'autre chose. Faites fondre deux livres de
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sucre dans quatre pintes de ce jus , sans autre
syrop. Mettez ensuite cing chopines d’ean-de-
vie ou de I'esprit de cannelle, ce qu'il en faudra
pour assaisonner le ratafiat ; passez ce mélange
par la chausse, et quinze jours apres le rata-
fiat sera excellent, bon & boire et d’une rare
beauté.

Pour faire ceratafiat double , sur deux pintes
de jus de grenade , vous mettrez environ deux
livres, cinq demi-septiers desprit de vin , etde
Tesprit aux quatre grains , selon I'assaisonne-
ment que vous jugerez convenable.

Ratafiat de Vespétro.

238. 20. Pour un pot d’eau-de-vie, on prend
une livre de sucre bien pilé, deux citrons des-
quels on coupe les zestes ; on en exprime le
jus , ensuite on met le reste en petits morceaux
et on le jette dans Peau-de-vie. On prend en-
suite un gros et demi de semences d’angélique,
un gros de cannelle , quatre gros de coriandre,
seize cloux de gérofle. On pése bien ces quatre
drogues , on les met encore dans I'eau-de-vie.
‘On laisse infuser le tout pendant huit jours,
si le sucre n’est pas totalement fondu. On passe
ensuite la liqueur par la chausse ou le papier

vis. Il faut avoir attention de remuer souvent

a bouteille , et pour empécher le gérofle de
trop dominer , on fera bien de n’y en mettre
que Ja moiti¢ de ce que nous avons dit. -



rataf:iat

DU LIMONADIER. 229

Ratafiat d' illet a la Provencale.

239. 21. Pour le faire , on prend pour l'or-
dinaire de petits ceillets jaspés ou peints de dif-
férentes couleurs, parcequ’ils ont plus de par-
fum que les autres ; on les épluche bien, c’est-
a-dire , quon en tire toutes les feuilles des
fleurs et leurs pistils qui sont les seules parties
qu'on emploie : on les hache bien, en les cou-
pant aussi menus qu'il est possible. On en
pese ensuite la totaiité , et sur chaque livre
pesant, on met une pinte d’eau-de-vie ; la plus
excellente est toujours la meilleure pour ces
sortes de liqueurs. On laissera infuser le tout
ensemble pendant quinze ou vingt jours & la
grande ardeur du soleil , et suivant que la sai-
son sera_plus ou moins chaude, on donnera a
cette infusion plus ou moins de tems , de ma-
niere que la fermentation puisse détacher des
willets les parties spiritueuses , et les incorporer
avec I'eau -de-vie. Quand cette infusion sera
faite , on passera la liqueur au travers d'un
linge plié en quatre , ou au travers de la
Chausse; on pressera bien en méme-tems les
willets avec les mains, pour en exprimer tout
le jus que I'on pourra, et on laissera reposer
cette liqueur pendant trois ou quatre jours ,
avant de la changer de vase. On y mettra
ensuite un peu de fleurs de safran , seulement
autant et & proportion quon voudra colorer
la liqueur. On ajoutera encore a la composi-
tion un tiers dujus de framboises et une demi-
livre de sucre par chaque pinte , mesure de
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Paris. Cela fait, on remettra le tout infuser
an soleil le plus ardent pendant le’ méme es-
pace de tems , pour que la liqueur soit bien
mixtionnée. On la tirera ensuite au clair
comme ci-dessus, en la faisant passer de nou-
veau par la chausse , ou au travers d’un linge
quadruple, aprés quoi on la mettra dans des
bouteilles de verre bien bouchées , pour la
conserver et en boire quand on jugera a pro-
pos. Ce ratafiat est un excellent stomachique.

Le ratafiat de Péches a la Provencale.

240. 22. On prendra des péches qui ne
soient ni trop mires ni trop vertes, mais ce-
pendant des plus belles et de la meilleure es~
pece que I'on pourra trouver. Vous les pelerez
d'abord , et vous ferez ensuite infuser davs
Teau-de-vie le fruit dépouillé de sa peaun. Choi-
sissez toujours 'eau-de-vie la plus parfaite en
qualité. On y fera infuser de méme les pelures,
mais dans un vaisseau séparé. On donnera a
ces infusions quinze ou vingt jours d’exposi-
tion au grand soleil , pour que la chaleur puisse
digérer et mélanger ensemble les parties spi-
ritueuses. Lorsqu’au bout de ce tems ou envi-
ron , on sappercevra que linfusion sera
bientot faite, on retirera les péches de la li-
queur pour en nettoyer les noyaux. On cassera
les noyaux pour en ‘retirer les amandes, qu'on
l:)éler'a et qu’on mettra encore infuser dans la
iqueur des péches pendant cing ou six jours
seulement.’ On ne touchera point & Ja liqueur
des pelures, que quand I'infusion de la liqueur
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des péches avec les amandes sera faite. On
mélera pour lors les deux liqueurs ensemble ,
celle des pelures et celle des fruits , on re-
muera le tout pour que ces liqueurs s’évapo=
rent bien. On mettra une demi-livre de sucre
par pinte de liqueur , comme on aura aussi
une livre de fruits et de pelures par pinte d’eau-
de-vie , mesure de Paris. On laissera encore
infuser le tout ensemble pendant einq ou six
jours ; on passera cette liqueur 4 travers un
linge blanc , une fois seulement ; on la mettra
ensuite dans des bouteilles bien bouchées -,
pour s'en servir lorsqu’on voudra.

Il y a des personnes qui font infuser dans
la liqueur ou sont les pelures, et non dans
celle ou sont les péches, les amandes et les
noyaux qu'on a tirés des péches, quinze ou
vingt jours apres que les liqueurs ont été expo-
sées au soleil; lorsque les amandes et les pe-
lures ont été suffisamment infusées ensemble
pendant cinq ou six jours, on passe la liqueur
au travers d’un linge blanc ; on exprime tout
le jus du marc, et on met cette liqueur dans
celle des péches. On y joint alors le sucre dans
une méme quantité de demi-livre par pinte de
liqueur , et on mélange bien le tout qu’on laisse
infuser ensemble durant quelques jours, avant’
d’en remplir les bouteilles et de les servir ; ce
qui donne une liqueur excellente a boire et un
fruit tres-agréable a manger , qui se conserve
fort bien dans sa liqueur. Ce ratafiat jote la
mauvaise odeur de I'haleine et de la bouche.
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CHAPITRE XXVII
: Des Sorbets.

On appelle sorbets toutes les liqueurs qu'on
destine 4 éire converties en glaces. Ces li-

ueurs sont composées , les unes avec la créme
ﬂonce dans laquelle on fait entrer en plus ou
moins grande quantité du sucre , des amandes
douces et ameres , ou bien des avelines , des

istaches , du thé , du chocolat , du café, de
{; vanille, du safran, de la canunelle et autres
substances aromaiiques analogues ; les autres
especes de sorbets sont composés avec le suc
de fruits acides , dans lequel on fait fondre
une g:antité déterminée de sucre en pain. On
clarifie et on ajoute encore des substances aro-
matiques. Nous ne parlerons ici que de ces
derniers ;. ayant fait mention des crémes dans
un autre chapitre.

Sorbet de Fraises.

241. 1. Quand on a fait un bon choix de
ft:aises, on les monde de leurs queues, on en
pese quatorze onces , quon écrase comme
nous le rapportons en plusieurs endroits ; puis
on y méle une pinte d’eau. On verse le liquide
dans un vaisseau , on y ajoute une grande
cuillerée a café d'esprit acide de citron , avec
la méme quantité de boune eau de fleurs d’o-
ranges , et on laisse infuser pendant deux ou
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trois jours. On pese dix-huit onces de sucre
blanc , que l'on jette dans un autre vaisseau ;
on le couvre d’un gros linge , au travers duquel
on coule le liquide , on exprime le marc sous
la presse , et lorsque le sucre est totalement
fondu , on filtre au travers de la chausse de
drap , jusqua ce que la liqueur soit bien lim-

pide.
Sorbet de Framboises.

242. 2. On choisit les framboises fraiche-
ment cueillies , bien odorantes , d’une belle
couleur écarlate , vive , un peu foncéde , on
les monde de leurs quenes. On en pese qua-
torze onces, que I'on écrase dans un mortier
de marbre, et on y verse la méme quantité
d’eaun et d’esFrit acide que pour le sorbet de
fraises. On laisse infuser pendant deux ou
trois heures , on coule le Equide au travers
d'un gros linge , on exprime le marc sous la
Eresse, puis on pese dix-huit onces de sucre

lanc, et quand le sucre est totalement fondu
on filtre au travers de la chausse de drap. .

Si on écrase huit onces de ce fruit avec
don‘ze onces de groseilles , on a encore une
espece de sorbet framboisé , fort agréable ;
‘mais il convient d’y ajouter deux ou troi;
onces de sucre de plus et de supprimer I'esprit
acide de citrom.

Sorbet de Groseilles et d Epine Vinette.

243. 3. Quand on a fait un bon choix de la
groseille, on en pése quatre livres , auxquelles
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on ajoute huit onces de framboises. On jeite
le tout dans un mortier de marbre , on écrase
ces fruits avec la méme précaution que ci-de-
vaut, et on y verse une pinte d’eau. On laisse
infuser pendant une heure , on coule le liquide
au travers d’'un gros linge, et on exprime le
marc sous la presse comme ci-devant, puis
on pese vingt-quatre onces de sucre , on le
jette dans la liqueur , et quand il est totale-
ment fondu , on filtre au travers de la chausse
de drap.

Sorbet de Cerises.

244. 4. Lorsqu'on a fait un bon choix de
cerises , on les monde de leurs queues, on en
sépare les noyaux que l'on met en réserve , et
on en pése cinq livres que I'on jette dans un
mortier de marbre, et qu'on écrase comme
pour P'eau de cerises. On y verse une chopine
d’eaun limpide, avec deux cuillerées a café
d’esprit acide de citron, ou trois, si ies cerises
sont bien miires. On laisse infuser pendant
deux ou trois heures, puis on lave et on frotte
fortement les noyaux les uns contre les autres;
et lorsque la pellicule qui recouvroit le bois
est totalement détachée , on les écrase dans un
mortier, et on les jette avec vingt-deux onces
de sucre dans un vaisseau de gres que l'on
couvre d’un gros linge. On coule le liquide au
travers , on exprime le mare sous la presse, on
agite fortement ce liquide avec une cuiller de
bois, et, quand le sucre est totalement fondu
on filtre au travers de la chausse de drap,’ us-
qu'a ce que la liqueur soit bien limpide.
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Sorbet de Citrons.

245. 5. On fait fondre une livre et demie
de sucre blanc dans une pinte d’eau bien lim-
pide , on_choisit neuf gros ou onze moyens
citrons d’Italie , on les essuie avec une serviette,
et on les coupe transversalement en deux par-
ties ; on prend l'une apres l'autre chacune de
ces moitiés de citrons, on les place entre le
pouce et I'index , on exprime de l'autre main,
et de mani¢re a rompre les vésicules qui ren-
ferment le suc de ce fruit, on les plonge dans
Feau sucrée , on les place ensuite entre les deux
paumes de la main, on exprime encore en
sens contraire et assez fortement, pour rompre
les petites cellules qui renferment les globules
d’huile essentielle quiréside dansl’écorce jaune,
puis on coule le liquide au travers d’un tamis
de crin , dont le tissu soit serré, et on met a
part dans un lieu frais.

Sorbet d‘O{‘anges.

246. 6. On fait fondre vingt-deux onces de
sucre blanc dans une pinte d’eau de rivitre ;
on choisit huit ou neuf oranges de Portugal et
deux citrons d’'Ttalie , on les essnie avec une
serviette , on rape les écorces d’eranges les plus
odorantes et les moins ameres , on les coupe
transversalement en deux parties, puis on ex=
prime ; on coule le liquide dans un tamis de
crin, dont le tissu soit sexré , et on met en ré-
serve dans un lieu frais.
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Sorbet de Bigarades.

247. 7. On_ fait amplement fondre vingt.
denx onces de sucre blanc dans une pinte
d’eau. On choisit cing ou six oranges bigarades,
dont les écorces seront jaunes et d’une odeur
agréable. On les essuie avec une serviette , puis
\ on les frotte 'une apreés l'autre sur un morceay
‘ de sucre , 4 Peffet d’enlever la superficie de ces
i €corces; et quand le sucre en est suffisamment
imprégné, on enleve avec la lame d’un cou-
teau cette espece d'olco - saccharum , qu'on -
i jette dans de I'eau sucrée ; et aprés cetle opé-
ration, on coupe les fruits transversalement en
deux parties, on coupe de méme quatre ou
“‘ cing citrons d'Ttalie , puis on exprime le tout
, dans Peau sucrée ; on coule ensuite le liquide

au travers d’'un tamis, et on le met en réserve,
pour en user lorsquon‘en a besoin.

R e

Sorbet de Raisin Muscat.

T

248. 8. On jette deux ou trois gros de flenrs
de sureau desséchées & Pombre dans une pinte
d’eau de riviere , et on en tire la teinture
comme celle de thé. On laisse refroidir cette.
teinture , puis on écrase trois livres de raisin
muscat, comme on a fait de la groseille. On
! y jette la teinture de la fleur de sureau,
! on agite le mélange , on le verse dans un
vaisseau de grés, on y fait fondre vingt-deux
A onces de sucre et ony exprime le suc de six ou
sept citrons d’Italie. On laisse infuser pendant

s
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une heure ; on passe la teinture au trave,r_s
d’un tamis de crin moins serré , ensorte qu'il
ne reste que les pepins et la peau du raisin.
Oun tient ce liquide dans un lieu frais.

On peut encore composer le sorbet sans le
secours de raisin muscat, on jette pour cet
effet une demi-once de la méme fleur de su-
reau dansune pinte d’eay. On en tire la tein-
ture , on verse cette teinture dans une terrine
de gres, et on y fait fondre une l.lvre et demie
de sucre blanc , puis on y exprime le suc de
neuf ou dix citrons d’Italie , et on coule le li-
quide au travers d'un tamis serré.

Sorbet de Café & I"Eau.

249. 9. On jette d’abord un scrapule de
gomme adraganth la plus blanche dans un
mortier de marbre, et on pile, en observant
d’arroser de tems a antre avec un peu d’eau
simple. On continue de piler jusqu’a ce que
cette gomme soit bien fondue , et quelle
forme une espéce de mucilage épais, quon
laisse dans le mortier, puis on fait choix de
six onces de café Moka ; on le fait griller sui-
vant les regles de l'art et on le remue , on jette
cette graine toute chaude dans une pinte d’eau
tiede. On approche la caffetiere du feu, on
échauffe et on entretient le liquide pendant
une heure et demie environ ausoixante-dixisme
degré de chaleur. On éloigne le vaisseau du
feu, et lorsque tout est refroidi, on coule
cetle teinture, on jette la graine du café comme
inutile,, et on ach¢ve de délayer la gomme
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adraganth avec un demi-septier de cette tein.
ture de café. On la passe au travers d'un
linge , on méle le tout ensemble, on y fait
fondre vingt-deux onces de sucre, et on met
au frais pour en user en son lems.

Sorbet de Roses.

250. 10. On pile un gros de cochenille , on
la fait infuser pendant vingt-quatre heures
dans un demi-septier desuc de verjus. On tient
ce vaisseau bien bouché , et on agite le liquide
de trois heures en trois heures. On prépare un
scrupule de gomme adraganth comme ci-de-
vant. On jette vingt-deux onces de sucre blanc
dans trois demi-septiers d'eau de riviere, et
lorsque le sucre est bien fondu, on y verse la
teinture de cochenille , quon laisse infuser
pendant denx heures. On passe le liquide au
travers de la chausse de drap, on y ajoute en-
viron un poisson d’eau de roses. On agite for-
tement le mélange , on le met & part dans un
lieu frais , jusqu'a ce quon veuille le son-
mettre & la congelation.

Sorbet d’Eillet.

251. 11. On prépare le sorbet d'eillet
comme celui de roses, et quand la liqueor a
été filtrée par la chausse de drap, on y verse
environ un poisson d'eau d’willet aromatisé de
gérofle , puis on y agite fortement le méiange,
qu'on met a part, pour en user de la maniere
susdite. $5 :
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Sorbet de Fleurs d'Oranges.

952, 12. On jette dans un vaisseau de grés
deux cuillerées & bouche de fleurs d’or,anges
confites au liquide , aprés quoi on les écrase
avec une cuiller de bois,on y verse trois demi-
septiers et un poisson d’eau tléc!e, on laisse in-
fuser pendant une heure, on y jette deux onces
de sucre blanc ; et , lorsque le sucre est totale-
ment fondu , on y ajoute un poisson de suc de
verjus , avec une cuillerée a café de bonne eau
de fleurs d’'oranges. On agite fortement le mé-
lange , on le passe A travers d’un tamis de
crin, dont le tissu soit serré , et on met la
liqueur au frais, pour en user en son tems.

Sorbet de Péches.

253. 13. Lorsqu’on a fait un bon choix de
péches , notamment de madelaine , ou d’autres
de pareille grosseur, on les essuie avec une
serviette,, puison en sépare dix a douze en deux
parlies ; on arrange les noyaux dans le fond
d’une terrine de gres, on les recouvre avec les
moitiés de péches , qu'on dispose les unes contre
les autres et par lit, en observant d’exprimer
seulement avec le pouce qu'on appuie sur la
superficie de chacune de ces moitiés de péches.
On verse ensuite un demi-seplier de suc de
verjus sur le fruit, et on laisse infuser pendant
trois: ou quatre heures , puis on enﬁ'ave les
noyaux, qu'on fait encore infuser dans un
demi-septier d’ean titde , et on écrase ce fruit

-
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avec une cuiller de bois, jusqu'a ce quil soft
converti en marmelade , que }‘on passe ensuile
aun travers d’un tamis , doat le tissu soit moing
serré. On jetle toules les pellicules, qui sont
restées sur le tamis, dans Peau qui contient Jes
noyaux ; on agite le toul ensemble ; on laisse
infuser pendant un quart-d’heure, et on coule
comme ci-devant. Ony jette vingt-deux onces
de sucre blanc avec une cuillerée a café de
bonne éau de fleurs d’oranges. On agite encore
le liquide , jusqu'a ce que le sucre soit tolale-
ment fondu, et on a par ce moyen un excellent
- sorbet de péches , qu'on tient dans un lieu frais,
jusqu'a ce qu'on le convertisse en glace.

Sorbet d’ Abricots.

254. 14. Quand on a fait un bon choix de
dix-huit ou vingt-quatre abricots, on les sé-
pare en deux parties, on met les noyaux en
réserve, on arrange chacune de ces moitiés de
fruit dans une terrine de gres, les unes contre
les autres et par lits, en observant d’exprimer
seulement avec le pouce, qu'on appuie surla
superficie de chacune d’elles. Ony verse en-
suile un demi-septier de suc de verjus, et on
laisse infuser pendant trois ou quatre heures,

uis on écrase le fruit avee une cuiller de bois ,
jusqu’a ce quil soit converti en marmelade,
que Pon passe ensuife dans un tamis dont le
tissu ne soii pas trop serré. On jette et on fait
infuser pendant un quart-d’heure dans un
demisseptier d’eau licde, toutes les pellicules
qui sont restées sur le tamis , et I'on passe

comme
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comme ci-devant. On fait fondre dans le li-
quide vingt-deux ou vingt-quatre onces df_a
sucre blanc, et on y méle deux cnil'erées &
café d’ean de fleurs d’oranges; puis on casse
sept ou huit des noyaux qui ont été mis en
réserve, on monde les amandes delears peanx ,
on les broie avec un peu de sucre sur la pierre
et cela jusqua ce quelles soient réduites en
molécules extrémement fines, On délaye cette
pite en y versant peu-a-peu du liquide sucré ,
on méle le tout ensemble , on agite fortement
le mélange, que on met ensuite refroidir.

Sorbet de Prunes de Reine-Claude.

255. 15 Quand on afait un bon choix de
trente-cinq ou de quarante de ces prunes, on
les sépare en deux parties , on réserve les
noyaux pour un autre usage. On arrange dans
un vaisseau de gres les parties du fruit, sur
lesquelles on verse un demi-septier de suc de
verjus. Ou laisse infuser pendant trois ou
quatre heures, et on écrase avec une cuiller
({e bois, jusqu'a ce que le fruit soit en mar-
melade , que I'on passe au travers d'un ta-
mis , et on fait infuser les pellicules comme
il vient d’étre dit. On passe ce dernier liquide
comme ci-devant, on y jette vingt-deux onces
de sucre , avec deux cuillerdes & café d’eau
de fleurs doranges. On agite fortement le
mélange , et quand le sucre est totalement

fondu, on met au frais pour glacer dans son
tems.

16
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Les prunes d’abricot et celles de mirabelle
se manipulent selon la méme méthode.
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Sucs.

- Les sucs sont des liqueurs que les végétaux
tivent de la terre, et que les animaux tirent
des végétaux, dont ils se nourrissent. On se pro-
cure ces sucs parinfusion,expression ou cuisson.

Suc Rosat.

256. 1. Prenez sucre blanc, une livre; eau
de roses , huit onces ; on fait dissoudre le sucre
dans l'eau de roses , on le fait cuire a la
plume, on le coule sur un papier huilé, et
on le coupe par tablettes. Ce suc adoucit la
pituite et excite le crachat.

Suc de Réglisse de Blois.

257. 2. Prenez extrait de réglisse , neuf
onces ; gomme arabique choisie , deux livres;
sucre , une livre ; enula campana pulvérisé ,
iris de Florence aussi pareillement pulvérisé,
de chacun une demi-once ; huile essentielle
de mille-feuille , quarante gouttes. Aprés avoir
concassé la gomme arabique , on la fait dis-
soudre dans une suffisante quantité d'eat ;
on la passe au travers d'un linge serré. On
fait dissoudre le sucre et lextrait de réglisse
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dans cette liqueur ; on fait épaissir ce mé-
lange au bain-marie, jusqu’a la consistance
de miel épais. Alors on ajoute les poudres
qu’on méle exactement. On fait dessécher de
nouveau ,jusqu’a ce que la masse puisse prendre
une consistance ferme en se refroidissant. En-
suite on ajoute I'huile essentielle, et lorsqu’elle
est suffisamment mélée , on coule la masse
sur un porphyre imprégné d’huile d’amandes
douces , ou d’huile de Been. On V'étend avec
un rouleau de bois, imbu de la méme huile,
afin que celte masse n'ait quenviron deux
ou trois lignes d’épaisseur. Lorsquelle est
suffisamment refroidie , on la coupe par pe-
tites lanicres, ou petits morceaux , Eour en
former de petits dés. On les fait sécher dans
une étuve , on les conserve dans une bou-
teille , ou dans une boéte , qu'on tient dans
un endroit sec. :

Si, aulieu d’huileessentielle de mille-feuille,
on met dans le suc de réglisse de Blois la méme
quantité d’huile essentielle d’anis; on forme
ce qu'on nomme suc de réglisse anisé.

Tussilage o I Anis de Lille en Flandre.

258. 3. Prenez semences d’anis , six onces;
fleurs de tussilage récentes, quatre onces ;
fleurs de pied de chat, deux gros ; on fait
une légere décoction de ces substances dans
une suffisante quantité d’eau, pour avoir en-
viron deux livres de liqueur , dans laquelle
on fait dissoudre extrait de réglisse , six
livres, on fait épaissir au bain-marie ; alors
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on ajoute huile essenticlle d’anis , trois gros,
On coule la masse sur un porphyre huil¢,
on l'étend tres-mince avec un ronleau: on lp
coupe par pelites laniéres tres-délices , qu'on
roule entre les doigts pour en former de

etits cylindres de la grosseur environ du
gout des Plumes de corbeaux. On coupe ces
petits eylindres par portions de trois ou
uatre lignes de longueur ; on les fait sécher
gans une ¢étuve et on les conserve dans une
bouteille qui bouche bien. Ce tussilage est
adoucissant , on Pemploie comme le suc de
réglisse.

G H A P T RR EvX-X-TXe
Du Sucre.

Le sucre est un sel essentiel, inflammable,
dissoluble dans l'eau, d’une saveur douce,
qu'on tire de la moélle, de roseaux.

Le sucre Candi.

259. 1. On prend la quantité que I'on veut
de sucre raffiné, on le fait' dissoudre dans
de I’eau ; on le fait cuire en consistance de
syrop un peu épais , et on le met dans un
vaisseau convenable. Dans I'espace de quinze
ou vingt jours, il se forme des cristaux parfaite-
ment réguliers , c’est ce quon nomme sucre
candi. On le sépare de la liqueur syrupeuse,
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on le met égoulter , et on le serre dans un
endroit chaud , afin qu'il ne shumecte pas:
il attire un peu 'humidité de I'air. La ligueur
syrupeuse, mise a évaporer, fournit encore
de semblables cristaux , mais plus difficile-
ment, Les cristaux du suc candi sont gros,
taillés en rhomboide , ou a-peu-prés. Le sucre
candi est pectoral , adoucissant, propre pour
les vhumes , pour exciter le crachat et pour
adoucir les acretés.

Sucre d’Orge.

260. 2. Prenez orge, deux onces; safran
Galtinois, douze grains ; sucre , une livre. On
fait bouillir dans une quantité suffisante d'ean
Porge , jusqua ce quelle soit crevée. Sur
la fin de la décoction on ajoute le safran. On
passe la liqueur , on y fait dissoudre le
sucre , on clarifie le tout avec quelques blancs
d’ceufs. On passe la liqueur au travers d’un
blanchet, on la fait évaporer au petit feu,
jusqu’a ce que le sucre soit cuit en consis-
tance d’¢lectuaire solide. On le coule pour
lors sur un marbre huilé, on le ronle tandis
qu’il est chaud , pour en former de petils ba-
tons de la grosseur du petit doigt, qu'on coupe
ensuite de la longueur d’environ six pouces.
On pose le sucre d’orge sur du papier gris,
afin d’absorber I'huile qui se trouve a sa surface,
Le sucre d’orge doit éire transparent , d'une
couleur jaune citron ) sec et cassant. Quelques
personnes mélent un peu de gomme arabique
dans la décoction , afin delni donper plus
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de corps. Le sucre d’orge est fort bon pour
le rhume ; il adoucit , il excite au crachat.
On cherche a en dissoudre un petit morceau
dans la bouche.

s oo -

CrHAA P T THREE X0 XerKe:

Des Syrops.

On appelle syrops, des préparations faites
pour conserver les parties intrinseques dessucs,
eles décoctions et des infusions par I'interméde
du sucre.

Syrop de Citrons.

261. 1. Exprimez des citrons jusqu’a la con-
currence de huit onces de suc. Ce suc ne sera
point clair, il aura un air louche occaiiqnné
par la fécule du fruit. Pour en séparer la fé-
cule, laissez-le reposer pendant quatre jours
a la cave; aprés quoi passezle par le papier
gris , jusqu’a ce qu'il soit bien clarifié ; faites
bien attention & ce qu'il ne moisisse point, car
il y est fort sujet.Prenez ensuite quinze onces de
sucre royal , cassez-le en petits morceaux gros
comme le pouce, mettez-les de la sorte, dans
un matras de deux ou trois pintes, versez par-
dessus le sucre , le suc de citrons bien clarifié
au moyen du papier gris ; bouchez l'orifice du
matras avec un papier , et placez-le sur le feu
au bain-marie. Il n’est pas nécessaire de pousser
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le feu jusqu’au degré de I'eau bouillante, une
chaleur plus modérée suffira pour opérer la
dissolution du sucre. Aussitot que vous vous
appercevrez que cette dissolutionest complete,
laissez ¢teindre le feu et refroidir le matras.
Quand il sera presque froid, vous aromatiserez
le syrop avec une bonne cuillerée d’esprit de
citron. Cela fait, vous verserez votre syrop
dans des bouteilles ou phioles longues des-
tinées & cet usage. e

Les syrops de cannelle , de grenade , de
cerfenil , de cassis se font de méme.

Sirop Violat.

262. 2. Pilez , mais trées-légérement , dans
un mortier de marbre et avec un pilon de
bois , une livre de fleurs de violettes bien
mondées de leurs queues et de leurs calices.
Ayant légerement pilé ces fleurs , mettez-les
dapgg une cucurbite de verre, que vous aurez
eu@bin de bien faire chaulfer auparavant
et par degrés , de peur qu'elle ne casse; et,
pour mieux faire , prenez un pot de fayence,
dont louverture ne soit pas bien large. Les
fleurs étant dans le vase convenable , versez
par-dessus deux livres d’ean bouillante , et
c’est en raison de cette eau bouillante que
nous avons conseillé de faire chauffer, ou
la cucurbite de verre, ou les pots de fayence,
de peur qu'ils ne se cassent. Bouchez exacte-
ment le vaisseau dans lequel vous avez mis les
fleurs infuser dans VPean , placez-le sur la
cendre chaude, et faites durer Vinfusion pen-
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dant douze heures, aprés quoi passez-la au tra-
vers d’une serviette , en la pressant fortement
pour en enlever toute la teinture. Laissez
reposer le produit pendant une grosse demi.
heure, pour séparer un peu de fécule qui
se sera précipitée au fond. Pesez-la , vousen
trouverez a-peu-pres dix-sept onces. Pour Jes
dix-sept onces, prenez deux livres de sucre,
vous le concasserez , vous le mettrez dansun
matras de deux pimées au moins ; vous verserez
par-dessus dix-sept pintes d’infusion de fleurs
de violettes, vous boucherez bien le matras ,
et vous le placerez au bain-marie , & un fen
bien modéré. 1l faudra remuer de tems en
tems le matras sans le déboucher, pour agé-
Yérer la dissolution du sucre , et bien prendre
garde qu’il ne soit frappé d’un froid subit
ce qui pourroit le faire casser. Le sucre étant
dissous, laissez éteindre le feu et refroidip Je
matras. Alors vous pourrez verser le syrop
dans les bouteilles destinées & cet usage. @

Syrop de Groseilles. i

ol |

4 e
263. 3. Prenez deux livres de gmf;gles 2%
un peu avant qu'elles soient tout-a-fait mires,
unelivre de bellescerises et autant de framboises,
otez les noyaux et tout cequ’ily a de verd dans
ces fruits, exprimez-en le suc dans une terrine,,
passez ce suc par un famis, et laissez-le re-
poser pendant deux fois vingt-quatre heures,
aprés quoi passez-le par la”chausse , jusqu'd
ce quil soit purifié et clair. Le parfum de la
framboise est assez volatil; il pourra bien arri-

¥
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ver que le suc n’en soit que {rées-foiblement
imprégné. Pour rémédier & ce défaut , prenez
une certaine quantité de framboises bien miires,
c’est-a-dire , proporiionellement a la quantité
de suc bien rectifié que vous aurez obtenu ;
meltez infuser les framboises dans le suc , pen-
dant trois ou quatre jours , aprés quoi versez
le tout sur un tamis de soie , laissez filtrer
tranquillement la liqueur sans presser les fram-
boises. Pour huit onces de ce suc , prenez
quinze onces de sucre concassé , mettez l'un
et autre dans un matras, d’abord le sucre,
ensuite le suc ; placez le matras au bain-ma-
rie, sur un feu modéré; quand le sucre sera
tout-a-fait fondu , vous laisserez éteindre le
feu et refroidir le vaisseau, apres quoi vous
verserez le syrop dans une bouteille.

Autre maniére pour faire le méme Syrop.

264. 4. Prenez votre suc de fruit comme
dans larticle précédent, mais, au lieu de la
dose de sucre prescrite , contentez-vous de
meltre une demi-livre de sucre en poudre sur
une chopine du suc, et, au lieu de vous servir
du matras, mettez tout simplement votre sucre
et votre suc dans une poéle & confitures ; le
sucre étant bien fondu , donnez quelques bouil-
lons couverts & votre syrop , retirez-le du feu,

et étant presque refroidi, vous le mettrez en
bouteilles.
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Syrop de Vinaigre aux Framboises.

265. 5. Prenez un bocal de verre, ou bien
une cruche de gres, faites infuser dans une
pinte et demie ou deux pots de bon vinaigre,
autant de framboises bien mires et bien éplu-
chées, qu'il pourra y en entrer, sans que le vi-
naigre surnage; apres huit jours d’infusion,
versez tout a-la-fois et le vinaigre et les fram-
boises, sur un tamis de soie , laissez librement
passer la liqueur sans presser le fruit; le vi-
naigre étant bien clair et bien imprégné de
P'odeur des framboises , vous en prendrez seize
onces , et pour ces seize onces vous prendrez
trois onces de sucre rouge , que vous corcas-
serez grossierement; vous mettrez dans un
matras , vous verserez le vinaigre aromatisé
par-dessus , vous boucherez bien le matras,
et vous le placerez au bain-marie, a un feu
trés-modéré ; aussitot que le sucre sera fondu,
laissez éteindre le feu, et le syrop étant re-
froidi, vous le mettrez en bouteille que vous.
boucherez bien.

Syrop de Verjus.

266. 6. Prenez du verjus bien verd , écrasez-
le dans une terrine ; passez-le d’abord au ta-
mis et ensuite par la chausse ,jusqu’a ce quil
soit clarifié. Faites cuire ensuite trois livres de
sucre & la petite plume ou au souflle ; versez
dans la poéle et sur le sucre cuit au degré re-
quis, six livres de suc de verjus; faites cuire le
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tout & trés - grand feu; d’apres que le syrop a
eonfracté un ceil roux, faites - le cuire au
erlé : étant cuit, retirez la poéle du feu ;
])aissez refroidir le syrop a demi, mettez-le

- ensuite en bouteiiles.

Syrop de Mires.

267. 7. Prenez deux livres de miires, un peu
avant lear parfaite maturité;réduisezen poudre
fine deux livres de sucre, que vous mettrez
dans une poéle a confiture , avec ces deux livres
de mires ; donnez-vous bien de garde d’écra-
ser le fruit, le syrop resteroit trouble ; mettez
la poéle , et ce quelle contiendra, sur un feu
tressmodéré, la chaleur fera bientdt crever les
miires , qui, par ce moyen , rendront tout leur
suc parfaitement clair, et ce suc dissoudra
le sucre en poudre ; faites prendre quelques
bouillons an mélange , vous reconnoitrez le
juste degré de cuisson, en faisant tomber d’un
peu haut, et sur une assielte de fayence,
du syrop que vous aurez pris dans une cuiller;
sil wéclabousse point, et qu'il fasse comme
un pelit bourlet autour de I'endroit ol il sera
tombé , vous jugerezqu'il est suffisamment cuit;
retirez pour lors la poéle du feu, et, lorsque le
tout sera bien refroidi, vous le metirez en
bouteilles.

Syrop de Coings.

268. 8. Prenez des coings bien mfrs, rapez-
enla chair, passez-la par un linge pour en

i



252 I AR T

exprimer le suc, laissez-le rasseoir au soleil ou
dansun lieu chaud, jusqu’a ce qu'il ait déposé
sa féeule, passez-le pour lors parlachausse;
volre suc étant bien clarifié , vous pren-
drez une livre de sucre , pour quatre onces de
suc de coings ; apreés avoir c(iariﬁé le sucre
selon Part, vous ? verserez le suc de coings,
vous ferez cuire le tout au perlé, vous reti-
rerez pour lors la poéle du feu, et le syrop
¢tant presque froid, vous le mettrez en bou-
teilles.

Syrop de Pommes.

269. 9. Prenez six belles pommes de rei-
nette , pour les couper par petits morceaux,
meitez-les dans un matras, avec trois quarte-
rons de sucre en poudre , et trois cuillerées
d’eau, bouchez bien le matras, et placez-
le an bain marie , ot vous le laisserez pendant
deux heures , le fen au degré de I'ean bouil-
lante ; ayez soin de remuer de tems en tems le
malras sans le sortir de I'ean, ce qu'il faut faire
adroitement , de peur quil ne soit frappé de
froid et qu'il ne casse. Aprés deux heures de
cuisson , laissez éteindre le feu et refroidir
le matras, sans le sortir du bain. Quand le
syrop sera presque froid , vous I’aromatiserez
en y exprimant du suc de citron, et en y
ajoutant une cuillerée d’esprit de citron, ou
si vous I'aimez mieux , une cuillerée desprit
de cannelle ou bien del’eau de fleurs d’oranges,
ou enfin tel parfum quil vous plaira : vous
pourrez bien voir pour lors une espece de fé- °
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cule se précipiter au fond du matras; laissez
reposer le tout pendant quelques heures encore,
aprés quoi vous versez doucement le syrop
dans les bouteilles , il faut ticher d’opérer avec
assez d'adresse pour qu'il ne se trouble pas.

Autre Syrop de Pommes.

270. 10. Prenez la quantité qu'il vous plaira
de pommes de reinette, coupez-les parrouelles
assez fines ; rangez-les parlits sur des petites
regles de bois fort étroites, traversant en tout
sens la terrine d’'un bord a 'autre ; commencez
par faire un lit de rouelles de pommes , ensuite
un Jit de sucre en poudre, et puis unlit de
rouelles de pomme ; portez la terrine arrangée
de lasorte dansun lieu frais, pendant vingt-qua-
tre heures. Le sucre ne manquera pas de se fon-
dre et d’entraineravec lui tout ce qu’il y a de sa-
voureux et de plus aromatique dansla pomme,
et vous ‘aurez le lendemain un syrop trés-
agrdable, qui le deviendra encore davantage,
si vous le parfumez avec l'esprit de citron ou
de I'eau de fleurs d’orange.

Syrop de Capillaire.

271. 11. Prenez une once de capillaire du
Canada, mettez-le dans une terrine vernissée;
versez par-dessus quatre livres d’eau bouillante,
laissez d’abord linfusion pendant douze heures
sur de la cendre chande ; exprimez et coulez
cette infusion , elle vousdonnera une forte tein-
ture decapillaire ; faites fondre dans cette tein-
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ture quatre livres de sucre, metfez le tout dans
une poéle a confiture , que vous placerez sur le
feu, et que vous clarifierez au blanc d’ceuf,
selon T'art. Continuez la cuisson ; quand le
syrop sera au perlé, versez-le prompiement
sur du nouveau capillaire haché, que vous
aurez mis dans une terrine , couvrez bien
cette terrine, et, quand vous verrez que le sy-
rop se refroidira, vous pourrez 'aromatiser,si
c'est votre gott.

Syrop de Guimauve.

272. 12. Prenez six onces de racines de gui-
mauve récente , lavez-les a plusieurs reprises,
our bien en emporter toute la terre 3 Otez-en
a premiére écorce en les ratissant légerement;
coupez-les par tranches ; faites-les bouillir dans
trois ou quatre livres d’eau, sept a huit mi-
nutes sealement , passez cette décoction par un
tamis pouren séparer les racines, faites-y fon-
dre six livres de sucre, clarifiezle mélange au
blanc d’'ceuf , écumez-le avec soin ; faites-le
cuire au petit perlé ; retirez pour lors promp-
tement la poéle du feu ; laissez refroidir le
syrop, aprés quoi vous le mettrez en bouteilles.

Syrop d’Ecorce de Citron.

273. 13. Prenez cinq onces de zestes récens
de citron, mettez-les dans une cucurbite de
verre, que vous aurez soin de bien échauffer
auparavant et par degrds; si vous craignez
de casser la cucurbite , servez-vous d'un vais:
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seau de terre vernissé,capable de résister au feu.
Verscz sar vos cing onces de zestes de citron,
deux livres d’eau presque bouillante, bouchez
le vaisseau exactement , et placez-le sur ]d
cendre chaude pendant douze heures; apres
ce tems , coulez 'infusion sans expression des
zestes , ajoutez deux livres de sucre en pouglre
grossiere ; faites cuire le tout au bax’n—malzxe >
jusqua ce quil soit au grand perlé ; retirez
pour lors le vaisseau du feu , et quand il sera
4 demi refroidi, vous augmenterez un peu le
feu, en y versant quelques gouttes d’esprit de
citron.

Syrop d’Orgeat.

274. 14. Prenez une livre d’'amandes ameres
et antant d’amandes douces, jettez - les dans
I’eau bouillante , mais hors du feu;il faut les
y laisser tremper un demi-quart d’heure, oun
du moins jusqu’a ce que la peau puisse s’en
séparer facilement , épluchez-les pour lors,
et a mesure, jettez dans de I'eau froide, apres
quoi pilezles dans un mortier de marbre , en
y jettant de tems en tems une pelile portion
d’une pinte d’eau , dont le reste doit vous servir
dans E)e cours de I’opération ;.ainsi pilez bien
vos amandes, jusqua ce qu'elles soient en
pite déli¢e, de fagon qu'on n’appercoive au-
cun fragment d’amandes ; délayez cette pate
avec la plus grande partie de la pinte d’eau ;
réservez-en seulemeut six onces ou environ ;
passez la pite délayée au travers d’une toile
orte , an moyen de denx personnes qui
Vexprimeront fortement ; remettez le mare
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exprimé dans le mortier, pilez de nouveau,
en ajoufant peu-a-peu le reste de I'eau que vous
A aurezréservée ; passez de nouveau le mélange
par le linge, et tirez-en tout ce que vous potrrez
par expression; mettez vos deux produits en-
semble, et c’est ce quon appelle lait d’amande.
Mettez ce lait dans un matras , dont le tiers
au moins demeure vuide ; ajoutez une livre
douze onces de sucre pilé grossiérement , et
lacez le tout au bain-marie, aprés avoir bien
ouché le matras. Lorsque le sucre sera dis-
sous entierement, ce que vous obtiendrez en
remuant de tems en tems le matras avec pré-
caution , vous laisserez éteindre le feu, et, lors-
quele vaisseau sera presque refroidi, vous aro-
matiserez votre syrop, avec unedgale quantité
de fleurs d’orange et d’esprit de citron : eela fait,
vous pourrez passer le tout au travers d'une
étamine blanche, et enfin vous le mettrez en

bouteilles.

Autre méthode pour faire le Syrop d’Orgeat.

275. 15. Faites cuire la dose de sucre pres-
crite dans une poéle & confiture et a la forte
plume, jettez-y pour lors votre lait d’amande,
faites-lul prendre un ou deux bouillons tout
au plus, et retirez sur-le-champ du feu ; étant

resque refroidi , vous I'aromatiserez avec de
f’eau de fleurs d’orange et de I'esprit de citron ,
vous le metirez dans des bouteirles bien bou-
chées; et, quand vous voudrez en faire usage ,
vous remuerez bien la bouteille de haut en bas,
pour
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pour déméler exactement la partie supérieure
avec l'inférieure.

Syrop d @iillets, qu'on peut préparer en
tout tems.

276. 16. Prenez fleurs d’ceillets rouges, on-
glés et séchés, une once ; gérofles concassés
n° VI, eau bouillante, dix onces ; sucre, une
livre; on met les ceillets et les gérofles dans
une cucurbite d’étain 5 on verse par dessus
Yeau bouillante; on laisse le tout en infusion
pendant vingt-quatre heures ; ensuite on passe
cette infusion avec expression ; on fait repo-
ser la liqueur et on la filtre : on ajoute le sucre
et on le fait fondre & une chaleur douce , dans
un vaisseau clos. Ce syropest fortifiant, cordial.

Syrop de Pas d’'Asne.

277.17. Prenez fleurs de pas d’asne, récentes,
une livre; eau bouillante, trois livres ; casso-
nade, deux livres et demi; on fait du tout
un syrop qu'on clarifie et qu’on cuit en con-
sistance requise ; on peut, lorsqu’on n’a pas des
fleurs récentes, faire ce syrop avec quatorze
onces de fleurs seches. II" est propre pour la
toux , il est adoucissant et expectorant.

Syrop au Vinaigre.

278. 18. Prenez du vinaigre de vin rouge 5
Wit onces ; sucre blanc, quinze onces; on
met le vinaigre dans un matras , avec le sucre

17
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en poudre grossiere;; on fait chauffer ce mé-.
lange au bain-marie , jusqu'a ce que le sucre
soil dissous ; on passe le syrop au travers d’'une
élamine , et on le conserve dansune bouteille
qu'on bouche bien. Ce syrop.est rafraichissant
un excellent anti-putride.

,Syrop de Choux rouges... .

il 210, SIvete \ e

1279. 19. Prenez choux rouges coupés menu,
deux livres ; eau, six onees;sucre suffisante,

uantité ; on met le..choux rouge avec l'eau,

ans un, vaisseau clos : on le place au bain-
marie , pour faire ramollir le choux , ou plutdt
pour le cuire environ a mailié, afin qu’il rende
son suc ; on le met dans un linge , et on ex-
prime, bien modérément ; on passe la liqueur
au travers d’un blanchet , et sur chaque livre
on fait dissoudre trente oncesde sucre. Le syrop
du choux ronge est pectoral, restaurant.

" Syrop de Menthe.

10 o pealy
_ 980, 20. Prenez sommités'de menthe frisée
récente, qualre onces ; eau pure, deux livres;
distiltez au bain-marie - pour lirer six onces
dé liqueur ; dissolvez dans un matras au bain-
marie dans cette liquenr, dix onces de sucre
réduit en poudre grossiere , et conservez Cé
syrop & part; dune: autre part , passez la
Gcoction , mélez-la avec quatre livres de
cassonade blanche , clarifiez le tout avec
quelques blanes d'eeufs, et cuisez en consis=
tance de syrop. Lorsquil sera refroidi ,

RS, | - e g 5 _4
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meélez-le avec le premier syrop , et serrezle
dans des bouteilles qui bouchent bien ; ce
syrop est cordial et stomachique.

Syrop pectoral.

281. 21. Prenez des feuilles d’adiante, de
tue de muraille, de trichonomes, de scolo-
pendre et de bourrache, de chacune, une
poignée ; faites-les infuser pendant la nuit ,
dans une suffisante quantilé d’eau froide ,
jusqu'a la réduction de cinq livres, apres y
avoir auparavant ajouté deux onces de ré-
glisse ratissées et concassées : clarifiez la co=
lature et faites-la cuire avec quatre livres de
sucre blanc, pour un syrop pectoral.

Syrop raffraichissant.

282. 22. Prenez du suc des fruits d’épine
vinette dans leur maturité récemment exprimé
et nettoyé, et du sucre blanc, de chacun deux
livres ; faites-les cuire avec un fea lent jusqu’a
consistance de syrop, dont on se servira contre
la grande effervescence de sang. La gelée

quon fait avec ces fruits produit le méme
effet.

Syrop de sucre pour les Liqueurs.

283. 23. Faites bouillir deux livres de sucre
avec une chopine d’eau, écumez-les en y
mettant peu-a-peu pendant qu'il boutune autre
chopine d’cau. Cela fini, mettez-y un blane
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d’cenf fouetté en neige avec la coquille; le
tout ayant fait un bouillon , pressez-le a la
chausse.

Syrop de Jasmin.

284. 24. Sur un quarteron de fleurs éplu-
chées, versez un demi-septier d’eau bouillante,
faites infuser & chaud pendant douze heures,
Le vase couvert, passez avec expression et
mettez dans le sucre cuit au cassé; failes
bouillir & petit feu jusqua ce qu'il soit & la
cuisson du perlé. Il faut deux livres et demie
de sucre pour un quarteron de flears , et
le tout doit produire une bonne pinte de

syrop.

CHAPITRE XXXI
Tablettes.

11 y a des tablettes de deux facons : les fa-
blettes faites & la cuite sont celles qu'on prépare
avec du sucre cuit & la plume, et les tablettes
préparées sans feu, sont celles qu’on formeavec
une partie mucilagineuse, ou avec de la gomme
arabique.

Tablettes de Bouillon.

285. 1. Prenez quatre pieds de veau, cuisse
de beeuf , douze livres, rouelle, trois livres ;
gigot de mouton, dix livres. On fait cuire
ces viandes a petit feu, dans une suffisante

3

quantité d’eau, et on les écume comme a
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I'ordinaire. On passe le bouillon avec expres-
sion. On fait bouillir la viande une seconde
fois dans de nouvelle eau; on passe de non-
veau, on réunit les liqueurs, on les laisse
refroidir pour en séparer exactément la
graisse; on clarifie le bouillon avec cinq ou
six blanes d’ceufs. On passe la liqueur au
travers d’un blanchet, et on la fait évaporer
au bain-marie , jusqu'a consistance de pate
trés-épaisse. Alors on I'dte du vaisseau, en
Pétend un peu mince sur une pierre unie, on
la coupe par tablettes de la grandeur qu'on
juge & propos. On achéve de sécher les ta-
blettes au bain-marie ou dans une étuve ,
jusqu'a ce qulelles soient parfaitement stches
et cassantes ; on les enferme pour lors dans des
bouteilles de verre , qu'on bouche exactement
avec du liége.

Ces tablettes se conservent quatre ou cinq
années en bon état , pourvu qu'elles soient
enfermées bien seéchement. On peat , si
Pon veut, faire entrer dans lear composi-
tion , des volailles , des racines légumi-
neuses , et des aromates, tels que des cloux
de gérofle, de la cannelle.

Lorsqu’on veut se servir de ces tablettes ,
on en met la quantité quon vent em-
ployer dans un grand verre d’eau bouillante ;
on couvre le vaisseau et on le tient sur des
cendres chaudes pendant environ un quart-
d’heure, ou jusqu’a ce que ces tablettes soient
entierement dissoutes, ce qui forme un excel-
lent bouillon , oii I'on ajoute un peu de sel.
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Tablettes contre les rhumes et la touz.

286. 2. Prenez sucre, une livre; racines
de guimauve et de réglisse, de chacun trois
onces ; iris de Florence , un gros; gomme
adraganth , deux gros; opium, six grains,
On réduit en poudre fine , chacune séparément
toutes les sugstances , excepté le sucre. On
forme du tout une poudre exactement mélée.
On fait pour lors cuire le sucre a la plume,
On y délaye la poudre avec une spatule; ce
qui doit se faire trés-promptement ; quand le
mélange est exact, on le coule sur une feuille
de papier imbibée d’huile d’amandes douces,
exposée sur une table bien unie. On étend
la pite avec les mains imprimées d’huile, et
on achéve avec un rouleau également imbu
d’huile d’étendre cette pate , jusqu'a ce qu'elle
ait a-peu-prés I'épaisseur d'un écu ; ensuite
on coupe la pite, tandis qu'elle est tres-
chaude , avec un couteau conduit par une
régle, pour former des tablettes en lozanges,
ou en quarrés, de la grandeur qu'on juge 2
propos.

; Tablettes de Roses.

287. 3. Prenez sucre royal, huit onces ;
eau de roses, suffisante quantité. On fait cuire
e sucre 4 la plume , ‘et on ajoute roses de
Provins en poudre, une demi-once, On
fera de ce mélange des tablettes.)
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Tablettes de Guimauye:' 5"

288. 4. Prenez racinesde Guimauve ‘pulvé-
risdes, une once ; iris deé'Florence en poudre; uit
gros; suere en poudre; une pareillequantité, En
y ajoutant une suffisante quantité de mucilage
de gomme adraganth préparée a Pean, on fera
une pite un peu ferme; avec: laquelle on
fait des pastilles et des_tablettes.

Tablettes de Soufre.

289. 5. Prenez fleurs de soufre , trois onces;
sucre en poudre fine, douzg onces. On forme
une pate solide avec une guantité de .muci=
lage de gomme adraganth préparée a leaw.
On fait avec cette pate des tablettes, quon
frépare ordinairement avec la fleur de souftre;
e soufre broyé est préférable a tous égards,
a raison de son extréme division, il produit
de meilleurs effets ; les tablettes étant tres-
blanches, lorsquelles sont faites avec cette
méthode, sont infiniment plus agréables a la
vue. On met ces tablettes dans la bouche, eton
les y laisse fondre contre I'asthme.

Tablettes de Vanille.

290. 6. Prenez vanille en poudre , sept
scrupules ; sucre en poudre, une once et
demie ; mucilage de gomme adraganth , suffi-
sante quantité. On fera du tout cent pastilles
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ou tablettes quarrées. 1l entre un peu plus
d’un grain et demi par chaque tablette. Ces
tablefles sont tres-propres pour vaniller le
chocolat. A mesure 3u’on le prépare, on en
met une ou plusieurs dans une tasse , aumoment
de prendre le chocolat;elles sont trés-stoma
chiques et excitent I'appétit. b

Tablettes contre la toux et lasthme,

2‘?1. 7. Prenez pulpe de racines de polypode
et de guimauve, bouillies dans la décoction
de grande corsoude , quatre onces ; sucre
blane, suffisanie quantité ; faites cuire dans
Teau d'orge jusqua ce que le tout soit assez
épais pour faire des tablettes du poids d'un gros.
On en tiendra une dans la bouche contre
Tasthme et la toux violente.
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Des Teintures.

Les teintures ne sont autre chose, malgré
leur dénomination , que des ¢lixirs, des quin-
tessences et des baumes.

Teintures d’Angelique.

292. 1. On choisit les racines d’Angélique
de Bohéme les plus grosses , brunes a l'exté-
rieur, blanches au-dedans, entitres et non
cariées , d’une odeur suave, qui approche
un peu de celle du musc , d'un gotif dcre aro-
matique. On les monde de leurs fibres che-
velues ; on en coupe quatre onces par mor-
ceaux, on les jette dans une cucurbite avec
deux pintes d’esprit de vin rectifié; on la place
dans son bain-marie , on la couvre d’un cha-
riteau aveugle, onlutte bien hermétiquement
a jointure, on ajuste le thermométre dans le
bain-marie, puis on échauffe et on entretient
le liquide pendant trois jours au soixante-
dixieme degré de chaleur , et quand la liquear
est bien refroidie, on démonte le vaisseau ,
on coule au travers d’'un tamis ; on ajoute
deux cuillerées d’esprit de citrons, et on met
cette teinture en réserve pour en user an besoirn.
Cette teinture est anti-pestilenticlle. La confi-
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ture séclie, faite au sucre des racines et tigeg
d’angélique pelées est aussi anti-pestilentielle y
bonne contre la puanteur de la bouche, et
contre les maladies de la ! poitrine et dy
poumon.

e ~

Teinture d’ Absynthe composée, ou quintes-
da-ding S s
293. 2. Prenez feuilles de grande et pefite
absynthe , de chacune trois gros; sommités
de petite centaurée , deux gros ; gérofle, un
demi-gros ; cannelle, un gros ; sucre, deux
gros; es[l;rit de vin, cing onces. .On coupe
menues les feuilles et sommités des ‘plantes,
On concasse le gérofle, la cannelle et le sucre.
On met toutes ces substances dans un matras,
et on les fait digérer avec l'egpl‘it de vin ,
pendant trois ou quatre jours ; on passe avec
expression. On filtre la teinture au travers
d'un papier gris, et on la conserve dans une
bouteille. Cette quintessence ou teinture est

stomachique. - : :
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C H A P:A-T RiE XeaXolX 1 'HE,
Du Thé.

On donne ce nom a linfusion d'une plante
qui ne vient naturellement que dans 'empire

de la Chine.
Teinture de Thé , pratiquée en Chine.

294. 1. Les Chinois, dont la plupart des
Européens ont adopté la méthode, versent de
P'ean bouillante sur les feuilles de thé, qu'on a
préalablement mises dans un vaisseau, appelé
tayere. Ils en tirent la teinture et la boivent
toute chaude. Le plus souvent, en buvant cette
teinture , ils tiennent dans la bouche un mor-
ceau de sucre blanc ou candi ; ensuite ils
versent une seconde fois de I'eau sur le méme
thé, ils en tirent une nouvelle teinture qui est

plus foible que la premitre, et ils jettent les
feuilles.

Préparation du Thé usitée au Japon.

295. 2. Les Japonois font réduire leur thé
en poudre trés-fine, par le moyen d’'une meule
du plus bean porphyre. Ils mettent avec de
Eetxtes cuillers cette poudre verte et qui a une

onne odeur , dans leurs tasses 3 ils versent
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de I'eau bouillante par-dessus. Ils agitent en-
suite cette poudre avec de petils roseanx ,
jusqud ce qu'il s'éleve de I'écume, et dans
cet étatils boivent cette liqueur.

Préparation du Thé, suivant Dubuisson.

296. 3. Saméthode consiste & jetter les feuilles
de thé dans un vaisseau qui ne doit étre des-
tiné qu'a cet usage, et qu'on remplit d’eaa
froide. Lorsque le vaisseau est bien couvert,
on fait chauffer jusqu’a un degré de chaleur
au-dessus de l'ean cLouillante ; et quand on
remarque qu'il s’est formé une espéce d’écume
blanche sur la superficie de la liqueur, on
Péloigne un pen du feu, et on y jette une

incée de sucre, pour chaque tasse d’eau.
.orsque les feuilles sont précipitées aun fond
du vaisseau , on verse par inclinaison et on
remarque que la teinture qui en provient est
pénctrante et onctueuse.

Autre préparation du thé.

297. 4. Ayez deux vaisseaux uniquement
destinés & cet usage ; jettez dans I'un d’eux une
assez grande quantité de feuilles de thé, pour
en tirer une double teinture, suivant la mé-
thode précédente, et vous éloignerez tout-a-
fait le vaisseau du feu, en observant de le
tenir bien bouché. Ayez un autre vaisseau
rempli d’eau limpide , ‘que vous entretiendrez
toujours a-peu-pres dans le degré de chaleur de
Peau bouillante, et que vous mélerez en pro-
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portion du besoin, avec une quantité suffi-
sant de teinture de thé; et quand celle-ci com-
mencera a s’épuiser, vous répéterez la méme
opération dans un second vaisseau ; lorsque
la teinture du premier sera totalement épuisée ,
vous jetterez les feuilles et la remplirez d’eau
froide, en y ajoutant la méme quantité de
feuilles de thé. Vous approcherez le vaisseau
du feu , ferez chauffer et retiendrez la liqueur
pendant dix minutes & un degré de chaleur
au-dessous de l'eau bouillante. Vous tiendrez
le vaissean éloigné du feu, et lorsque cette
seconde teinture sera consumée, vous jetterez
les feuilles comme inutiles. Ce thé est salutaire
et agréable.

Tufusion du thé d’'une nouvelle maniére.

298. 5. On le fait infuser dans de l'eau
chaude, on le transverse quelques heures aprés
eton le laisse reposer pendant lanuit. On le fait
réchauffer le matin pour déjetner. Cette infu-
sion est de beaucoup préférable pour la santé.

Dissolution de lextrait de thé, propre &
remplacer Uinfusion des feuilles.

299. 6. On nous importe de la Chine en Fu~-
rope , de I'extrait de thé, sous la forme de pe-
tits gdteaux ronds et aplatis et de couleur noire ;
ils ne pesent gueres qu'un quart d’once cha-
cun. Dix grains de ces petits giteaux , dis-
sous dans une suffisante quantité d'eau, peu-
vent suffire & une personne pour son déjetiner.
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Le Themollapi de Rome.

* 300. 7. On prend une certaine quantité de
pommes d’api, on les conpe en quatre et on
éte les pepins. Cette opération faite, on en
leve la peau de ces morceaux de pommes, et
on les fgit bouillir pendant quelques minutes
dans I'eau commune, pour en dter I'dpreté. On
Telire ensuite ces pommes avec une écumoire
et on les plonge dans du sucre réduit en sy-
rop ; oit on acheve de les faire cuire. Cette es- -
péce de compote se conserve dans des vases
de fayence bien bouchés pour s'en servir au
besoin.

¢ Lorsquon veut faire de la boisson de ther-
mollapi, on prend quelques quartiers de ces
pommes coupées confites, avec un peu de syrop
que P'on met dans une tasse de café ordinaire;
on y verse ensuite une quantité suffisante d'in-
fusion de thé bouillant , pour achever de
remplir la tasse, et le breuvage est achevé.
Celte boisson ‘est non-seulement trés-agréable
au golit ; mais elle encore tres-saine, et a de
plus Pavantage d’étre peu codteuse. Lhiver
est la saison ou on en fait le plus grand usage ,
lcmgme on fait usage de limonade pendant
été. ' ) 43 !
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G APATRE XX XEV.
Vins artificiels.

On appelle vin artificiel celui c{u’on pré-
pare avec d’aulres substances que le vin or-
dinaire.

Ligueur d’Hyppocras.

3o1. 1. Prenez cannelle, une once ; gingem-
bre , deux gros; cloux de gérofle, du poids de
deux deniers; muscade et galanga , de celui
d’un denier chacun ; le tout réduit en poudre;
faites infuser dans une chopine de vin blanc
ou rouge, et une chopine de vin de Malvoisie.
On fait ensuite réduire une livre de sucre
blanc en poudre , qu’on ajoute au mélange,
apres Pavoir fait dissoudre dans une autre par-
tie de vin : c’est la formule d’Alexis, Piémon-
tois. Comme cette formule ne doit faire qu'un
flacon de liqueur, sion en vent composer une
plus grande quantité, on augmente les matiéres
en proportion.

Vin d'Orange.

302. 2. Quand on a fait choix d’oranges de
Portugal, les plus fines et les plus mives , on
les coupe transversalement en deux parties ;
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on pose un tamis de crin sur une terrine de
rés: on prend les parties d’oranges I'une apris
aulre; on les tient d’abord avec le pouce et
Tindex d’une main , et de l'autre on exprime
puis on les place enrre les deux paumes des
mains , et on exprime en sens conlraire , jus.
qu'a ce quil ne sorte plns de suc; on rassem.
ble les pepins dans le coin du tamis; car g
on exprime sur les pepins, I'acide du suc d'o-
range en détacheroit des parties , qui commu-
niqueroient & la liqueur une amertume désa-
gréable; et quand il y a une certaine quantité
de ces pepins, ainsi que des filamens qui gen
sont délachés, on exprime les parties d'orange,
et on les rejeite comme inutiles. Lorsque cette
opcration est finie , on verse la liqueur dans
des grosses bouteilles , et on laisse reposer jus-
qu'a ce que le dépot se soit précipité au fond
du vaisseau ; on soutire avec un syphon; on
passe le marc au travers de la chausse dedrap;
on mesure la liqueur, & laquelle on ajoute une
neuvieme partie de bonne eau de fleurs do-
ranges, el ony ajoute douze onces de sucre par
inte ; quand ?]e sucre est bien fondu , on verse
e liquide dans les mémes vaisseaux, qu'on tient
ensuite bien bouchés , et qu'on a soin d'agiter
pendant quinze jours, au moins une fois par
jour ; puis on mesure encore, et on ajoule
une chopine d'esprit-de-vin pour chaque pinte
de liquide; on agite fortement le mélange,
et on lemet en réserve dans un tonneau , quand
on a une suffisante quantité de liqueur , mais
au moins dans un vaisseau qui soit assez grand
pour conlenir la totalité et on laisse repose;:s

>
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Le vind’oranges est pent-étre la liqneur_la.
plus agréable et la plus salubre de tous les vins
connus ; mais il lui faut plusieurs années de
vétusté.
Vin de Raisin Muscat.

303. 3. On choisit le raisin muscat le plus
mir, on le monde de sa grappe , et on re=~
jette tous les grains verds et pourris, puis on
Pécrase, on y jette deux onces de fleurs de su-
reau pour cinquante livres de raisin, on verse
le tout dans une grande poéle , qu’on place sur
un fourneau,etquand ona faitjetter un bouillon
couvert a ce C}iquide, on le verse dans un
vaisseau de bois; puis vingt-quatre heures
apres cette opération, on place des claies sur
des terrines de gres ; on y jette le mare qu’on
enléve avec une écumoire 3 puis on laisse re=
poser la liqueur pendant quatre ou cing heures,
onla soutire par inclination ; on verse le dépot
sur le marc, et quand il ‘est bien égoutté ,
on le jette dans un gros linge ; on exprime
sous la_presse ; on mesure le liquide ; puis
on y fait fondre dix onces de sucre en pain ,
pour chaque pinte de liqueur ; on ajoute en-=
suite une chopine d’esprit-de-vin , pour cha-
cune des dix pintes : on met la liquear en ré-
serve, pour rw’en faire usage qu'un an apres sa
composition.

Vin de Raisin noir , appelé Franc-pineau.
304. 4. On choisit le raisin le plus mir pos-

sible ; on I'égraine , et on rejelte tous les grains
18
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gdtés ou verds ; on écrase dans un mortier de
marbre, en roulant avec un pilon de buis;
puis on fait jetter un bouillon couvert & cette
maticre liquide; on laisse refroidir pendant
vingt-quatre heures, on place des clayons sur
des terrines de grés; on yrange le marc,
qu’on enléve d’abord avec une écumoire; puis
on laisse reposer la liqueur pendant quatre ou
cinq heures, on soutire par inclination , on
verse sur ce marc le dépot, qui s'est précipité
au fond des terrines, etquand il est bien égoutté,
on lejette dans un gros linge, et on exprime
souns la presse ; on mesure le liquide , on fait
fondre quatre onces de sucre dans chaque pinte,
a laquelle on ajoute une chopine d’esprit-de-
vin, on agite le mélange, qu'on met en ré-
serve, pour n’en faire usage, que Pannée sui-
vante.

Vin de Péches.

305. 5. On fait choix des péches Magde-
aines , qui soient mires, dont la peau soit
d’une belle couleur Touge, jaundtre et vive;
onrejette toutes celles qui ont une parfie de la
peau verddtre, morne et obscure: on les sé=
rare en deux parties, on jette les noyaux de

a péche dans un vaisseau quon a rempli a
moitié d’eau-de-vie rectifide , et on place cha-
cune de ces moitiés de fruits, les unes a coté
des autres, dans une terrine de grés, on les
écrase en appuyant seulement le pouce sur
la peau de chacune de ces moitiés ; et quand
on en a fait trois lits , on arrose avec de
Veau acidulée d'une cuillerée desprit de ci~
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tron, quon jette dans une pinte de ce liquide ,
pour vingt-cing péches ; on continue d’arranger
et d’arroser de trois en trois lits, et lorsque la
terrine est remplie, on laisse infuser pendant
quinze ou vingt heures, puis on écrase bien
exactement toutes les parties du fruit ; on fait
encore infuser vingt-quatre a trente heures ,
et on enveloppe ensuite cette matiere liquide
dans un gros linge, qu'on exprime d’abord
doucement sous la presse, jusqu’a ce qu’il n’en
découle plus rien; quand le tout est bien ex-
primé, on jette le marc , on mesure la liqueur,
et on y fait fondre dix onces de sucre par
pinte , et lorsque le sucre est bien fondu, on
verse le tout dans un vaisseau qu’on ne remplit
qu'aux deux tiers de sa capacité et qu'on tient
bien bouché; quand il commence a se former
dans la liqueur un léger mouvement fermen-
tatif , ce qui arrive ordinairement les huit,
neuf et dixieme jour, on soutire par inclination,
on mesure la teinture qu’on a tiré des noyaux
de péches, par le moyen de 'eau-de-vie rec-
tifiée , on verse une partie de cette teinture dans
le vaisseau qui contient le suc des péches, on
agite fortement , on mesure le surplus de la
quantité d’eau-de-vie, qui doit encore entrer
dans la liqueur, & raison d'un chopine par
pinte , si la premitre quantité n’a pas été
suffisante ; on verse cette eau-de-vie sur les
mémes noyaux ; on laisse infuser pendant un
mois , ou bien on jette le tout dans une cucur-
bite : on la place dans son bain; on la couvre
de son chapiteau aveugle; on lutte la jointure,
puis on échauffe etonentretient le liquide pen-

B
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dant quarante-huit heures au septicme degré =
lorsqu’il est refroidi, on démonte la calotte,
on soulire par inclination ; on verse cetle se-
conde teinture dans un vaisseau , et on jelte
une quantité suffisante d’eau de riviére sur les
noyaux de péches, qui sont restés dans la cu-
curbite : on la couvre d’un chapitean armé de
de son réfrigérant ; on ajuste le serpentin avec
le récipient , puis on fait distiller, et on laisse
couler la liqueur jusqu’au degré de I'eau bouil-
lante ; on démonte appareil; on jette le résidu
comme inutile , ef on verse le produit , ainsi que
la teinture qui étoit en réserve dans le vaisseau
qui contient la liqueur; on agite fortement et
on laisse reposer. ‘
Ce vin est agréable et aussi salutaire que
celui d’orange ; mais il acquiert une qualité su-
périeure envieillissant. :

Vin de Cerises.

306. 6. Lorsqu’on a fait choix de cerises, qui
sont dans leur plus grande maturité , on les
monde de leurs queues qu'onjette el des noyaux
qu'on met en réserve , pour en faire I'usage ci-.
apres détaillé;on fait également choix de merises
bien noires ; on les monde seulement de leurs
queues. Ces fruits étant ainsi préparés, on passe
les cing parties de ceriseset une partie de me-
rises, on les jette dans un mortier de marbre; on
les arrose en roulantavec le pilonde bais , et on
les jetie daus une poéle & confiture. Lorsque
le vaissean estrempli, on le place sur le four-
neau , puis on échauffe; et quand le liquide a
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fait un bonillon couvert, on le verse dans un
vaisseau de bois, quon a exposé a un air
libre. Apres cette opération, onlaisse refroidir
ce liquide pendant vingt-quatre heures; onplace
ensuite des clayons sur des terrines de gres;
on y jette d’abord le marc qu'on enléve dans
une écumoire; on laisse reposer quatre ou cing
heures la premiére liqueur qui a,coulé, puis
on soutire par inclination ; on verse le dépot
sur le marc; quand il est égoutté , on le verse
dans de gros linges , quon met sous la presse,
et on exprime fortement, puis on mesure la
liqueur; on y fait fondre dix onces de sucre en
pain , par pinte de liquide; quand il est bien
fondu , on ajoute une chopine d’esprit-de-vin
pour chaque pinte ; on agite le mélange qu'on
met en réserve dans un vaisseau, pour n’en
faire usage que six mois apres; par ce moyen
on a unvin de cerises, qui conserve tous les
principes constitutifs de ce fruit.

A Pégard des noyaux qui ont été réservés ,
ont les jette dans une terrine , avec une petite
quantité d’eau ; on lesfrotte les uns contre les
autres , avec la paume des mains , jusqu’a
ce qu'on en ait détaché toutes les pellicules qui
sont fort adhérentes au bois de ces noyaux ;
on les fait ensuite sécher et on en forme le com-
posé de I'eau ou huile de noyaux de cerises,
ou huile de noyaux.

Vin des quatre fruits rouges.

~ 307. 7. Ce vin est composé de cerises , de
groseilles,, framboises, merises ou miires parmi

B
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lesquelles on fait entrer une petite quantité de
vanille. On fait choix de trente livres de cerj-
ses bien mires et d'un gont agréable. On les
monde de leurs queues qu'on jette, et de leurs
noyaux, quon met en réserve pour en faire
usage comme il a été dit dans Particle précé-
dent. On jette les cerises dans un mortier de
marbre, avec sixlivres de merises ; on les écrase
bien exactement, en roulant seulement le pilon,
puis on les verse dans une poéle, qu'on place
sur le fourneaun; onleur fait jetter un bouillon
couvert, et on transvase ce liquide dans un
vaisseau de bois ou de terre non vernissée. On
fait également choix de six livres de groseilles
et huit livres de framboises qu’on monde aussi
de leurs queues et de leurs grappes ; on jette
d’abord les groseilles dans le mortier; on les
écrase , on ajoute ensuite les framboises , eton
continue la méme opération en roulant douce-
ment le pilon, mais assez long-tems pour que
les deux fruits soient bien mélangés. On jette
ce liquide daus un vaisseau de gres ; on laisse
reposer pendant vingt-quatre heures, on place
des clayons sur des terrines de gres, on 'y jette
d’abord le mare qu’on enléve et qu'on arrange
avec I’écumoire, on filtre et on exprime comme
ci-dessus. On mesure laliqueur et on y fait fon-
dre dix onces de sucre par pinte ; on mesure
ensuite autant de chopines d’esprit de vin, qu'il
v a de pintes de liqueur. On verse cet esprit
de vin dans une cucurbite, on y ajoute une
demi-once de vanille pour huit pintes d’esprit

" on place la cucurbite dans son bain , on la cou-

vre d’un chapiteau aveugle, on lutte la join~
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ture , on échauffe et on entretient le liquide
pendant quarante - huit heures au soixante-
onzieme degré. On laisse refroidir et on verse
le tout dans le suc des fruits qui ont été pré-
parés , on agite fortement le mélangq, qu'on
met en réserve , pour n'en user que sIX mois
apres.

Vin de Cassis.

308. 8. Pour composer ce vin , on prend
le fruit lorsqu’il est dans sa plus grande matu-
rité. On l'égraine , on ’écrase en roulant le
pilon dans un mortier ; on ajoute ensuite une
pinte d’eau sur huit pintes de fruits : on roule
encore le pilon doucement , mais assez long-
tems pour que les deux liquides soient bien
mélangés. On jette la liqueur dans une poéle ;
et quand le vaisseau est rempli, on le place
sur un fourneau ; on échauffe et on fait jetter
un bouillon couvert a ce liquide. On le verse
ensuite dans un vaisseau de bois , qu'on expose
a un air libre ; et pour le surplus, on suit les
mémes procédés que pour le vin de cerises.

Vin de Framboises.

309. 9. Ce vin est composé d’une partie de
groseilles et d’une partie de mires , sur cing
de framboises ; mais comme les mires sont
plus tardives , on compose ce vin en deux tems
différens , et comme il suit.

Lorsqu'on a fait choix de trente livres de
framboises d’une belle couleur rouge , et de six
livres de groseilles fraichement cueillies , on

—— .
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les monde de leurs queues et de leurs grappes,
qui sont inuli!es 5 puis on jette dans un mor-
tier une partie de la groseille, qu'on écrase
d'abord,, et 4 laquelle on ajoute une partic des
framboises ; on écrase encore en roulant dou-
cement le pilon, mais assez long-tems pour que
ces deux ﬁ'uils soient mélés intimement, et on
continue jusqud ce que tout le fruit soit em-
ployé. On jette le liquide dans un vaisseau de
gres , et on laisse reposer pendant vingt-quatre
heures , puis on le verse dans de gros linges,
quon exprime d'abord trés-doucement et I'un
apres I'antre sous la presse : aprés quoi 'on
mesure la liqueur, et on y fait fondre huit
onces de sucre en pain par pinfe ; on mesure
ensuite autant dechopines d’esprit de vin , quon
verse dans le vaisseau , qui contient le suc de
ces fruits. On agite fortement le mélange, et
on le met en réserve , jusqu’a ce que les mires
soient en étatd’étre cueillies. On passe pour lors
cing livres de ces fruits, qu'on écrase, on ajoute
trois chopines d'eau , on fait jetter un bonillon
couvert ; on laisse refroidir pendant trente-six
heures, on verse dans de gros linges , on ex-
prime sous la presse , on mesure la liqueur , on
v fait fondre huit onces de sucre par pinte et on
ajoute autant de chopines d'esprit de vin , quil
y a de pintes de liquenr; on verse le mélange
dans celle qui a é16 mise en réserve , on agite
fortement le vaisseau trois ou quatre fois dans
le premier mois, et on laisse mrir la liqueur
pendant une année.

Le vin de framboises se conserve aussi long-
tems que les antres vins de liqueur , il acquicre
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méme de la qualité en vieillissant ; mais il
perd son parfum dans espace de sept ou huit
ans.

Vin dAbsynthe.

310. 10. Prenez grande et petite absynthe
soche , de chacune deux onces ; vin blanc,
quatre livres. On coupe menu ces deux absyn-
thes, on les met dans un matras, on verse par-
dessus le vin. On bouche 'ouverture avec un
bouchon de liége, on place le vaissean dans un
endroit & Pabri du feu et du soleil , et on laisse
le tout en infusion pendant deux fois vingl-
quatre heures , ou jusqu’a ce que ces plantes
soient parfaitement pénétrées. On coule la
liqueur avec expression , on la filtre , et on la
conserve & 'écart dans des bouteilles entiere-
ment pleines et bien bouchées. Ce vin est
tonique , fortifie I'estomac et excite 'appétit.

Vin énulé stomachique.

311. 11. Prenez des racines récentesd’aunée
ratissées et coupées par tranches, deux onces ;
mettez-les macérer au froid pendant quinze
jours dans une pinte de vin rouge, le vaisseau
élant bien fermé. La dose est d'une cuillerée
apres les repas, ponr aider la digestion.

B NG
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