e
I X

Ay

ib{r .
.f. p r...
. AJ ﬂy»dhrv..\.n.a SRR AR N

Y } <k T O T e e Ry e ok ey

e O e e




HARVARD COLLEGE LIBRARY

BOUGHT FROM THE INCOME OF THE FUND
BEQUEATHED BY
PETER PAUL FRANCIS DEGRAND
(1787-1855)
OF BOSTON
FOR FRENGH WORKS AND PERIODICALS ON THE EXACT SCIENCES

AND ON CHEMISTRY, ASTRONOMY AND OTHER SCIENCES
APPLIED TO THE ARTS AND TO NAVIGATION

GODFREY LOWELL CABOT SCIENCE LIBRARY




Diaitized bv GOOQ[@



Diaitized bv GOOQ[Q



Diaitized bv GOOQ[Q






V'?%/dbee, VS s
/f 77






TRAITE
DES LIQUEURS

ET DE LA

DISTILLATION DES ALCOOLS.



Tous les exemplasires de cet Ouvrage sonl signés
par UAuteur.

2, [,s/é,,

:--<-,..,-

-._. Pt ~_‘

M’/ ‘

Viasanres. — Lapr. BEAU jeuoe, rue Satery, 28.




TRAITE,
DES LIQUEURS

ET DR LA

DISTILLATION DBS ALGOOLS

o

LE LIQUORISTE & LE DISTILLATEUR MODERNES

CONTENANT

Les precédés les plus mouveaux peur la Fabrication des
Liqueurs framc¢alses et étramgdres;
Fruits & Veau-de-vie et au sucre; Sirops, Conserves,
Eaux, Esprits parfumés, Vermeuts
et Vims de Liqueur;

AINSI QUE

LA DESCRIPTION COMPLETE
DES OPERATIONS NECESSAIRES POUR LA DISTILLATION DR T0US LES ALGOOLS

ran P. DUPLAIS .,

LIQUORISTE BT DISTILLATEUR DG BETTERAVES, MALASSES, ETC , ETC.

TOME PREMIER.

VERSAILLES
CHEZ L'AUTEUR, RUE SATORY, 30.

PARIS
RUE DE LA VERRERIE, 83.

1835



Qtn 121825

(4

HARVARD COLLEGE LIBRARY
RAND FUND

Pt s




A MA MERE.

<Jool>

%za (ymeér te Doilcace b cef
ﬂzwm;e «.7 ;%m 7% le bornte /émﬁw"a/é
accaa%ra awvec /Mt%aco ce /4&/4 Lornoc-
grage darnowr of do 7«/(0/ do  ton /é

dovoue,

2. Duploio aini.






D1VISION
DU

TRAITE DES LIQUEURS

( TOME PREMIER).

Dgpicace.
AVANT-PROPOS . . . . e e . .

CHAPITRE PREMIER. — Hlstorlque de la dlshllauon de
I'alcool et de I'eau-de-vie. — #d. du vin et autres
boissons. — id. des liqueurs. . . . e e

CraPITRE DEUXIEME. — De la distillation en général —_
Du laboratoire, des magasins et des caves. — Des
appareils distillatoires. — Des vases et uslenslles
— Des fourneaux. . . . i N

CaAPITRE TROISIRME. — DU combustlble — Apphcanon
de la chaleur i la distillation .

CuAPITRE QUATRIEME. — Des conditions de la dlsullauon
appliquée aux liqueurs. — De la reclification. —
— Du choix et de la conservation des substances
aromatiques et autres . . . . . .

CHAPITRE CINQUIRME. — De )’eau. — Filtration et conser-
vation. — Eau distillée . . . . . e

CuarrTae sixikmg. — Eaux aromauques dlstlllées.
Conservation. — Recettes. — Eaux non distillées.

Caarrrae septikMe. — Huiles volatiles ou essences. —
Par distillation. — Par expression. — Rectification.
— Falsifications et moyens de reconnaitre la fraude.
— Recettes, — Tableau. — Des extraits.

CHAPITRE BUITIEME. — Du sucre. — Condmons de venta.
— Glucose. . . . i . .
CHAPITRE NEUVIEME, — Clanﬁcatlou du sucre. — Déco-

loration. — Cuites diverses. —-Pése-snrop — Ta-
bleaux . . .o e e e

Pege

34

33

67

9

86

113

138

183



CHAPITRE Dixikmg. — Des sirops. — Altérations et con-
servation. — Recettes. — Sirops glucosés .

CHAPITRE ONZikME. — Des couleurs. — Caramel. —
Hématine .

CHAPITRE DOUZIRME, — Des alcools aromatlsés ou espntl
parfurnés. — Rectification. — Petites eaux ou
flegmes. — Recettes .

CHAPITRE TREIZIEME. — Des temtures nromathues —
Des infusions. . . i v s s s

CHAPITRE QUATORZIRME, — Des llqueurs. — Composi-
tion. — Parfum. — Mélange. — Tranchage. —
Coloration. — Collage. — Filtration. — Conserva-
tion. — Classification. — Nomenclature et recettes
par distillation. — ¢d. par mfusnon — ld par es-
sences . . . . . .

CHAPITRE QUINZIEMB. — Des extmts d’absmlhe et de dx-
vers spmtu,x aromatiques. . . . .

CHAPITRE SEIZI — Des fruits & 'eau-de-vie, — Pré-
paration.  Blanchiment. — Confection.

CHAPITRE DIX-gEPTIEME. — Des conaerves. — Applica-

tion du orique. — Fruits au sirop ou compotes,

—_ Sup de fruits ou conserves pour sirops . . .

Cnnrm: DIX-HUITIEME. — Des vins de liqueur. — Imi-~
tation. — Recettes. — Vermouts. — Hydromela

— Hypocras . . . .
DicrioNnAIRE des substancee employées par le quuo-

riste. . . . . .
TasLe alphabétique des matléres e e e e

Liaenpes explicatives des planches 1t et 1v.

11

201

M1

230

238

348

362

380

399

409
451
463




AVANT-PROPOS.

Notre but, en publiant le TraiTE DES LiQUEURS ou le
LIQUORISTE MODERNE, est de présenter sous son véritable
jour, et autant que possible avec simplicité et précision,
cet art, dégagé de toutes les erreurs dont Jusqu a présent
on l'a entouré. :

Nous offrons spécialement cet ouvrage du'x Distilla-
teurs-Liquoristes , persuadé qu'on n’a riefm‘. écrit qui
puisse les guider et les éclairer dans les nambreuses
opérations relatives a la fabrication des liqueurs. Notre
seule ambition est d’étre utile a une industrie que nous
aimons, et pratiquons depuis vingt-quatre ans, “tant
comme chef de laboratoire que comme chef d’établisse-
ment. Fils et éléve d’un Distillateur-Liqucriste, qui exerca
pendant trente<cing ans, el qui, a jusle titre, eut une
cerlaine réputation d’artiste dans cette partie, et I'ayant
constamment étudiée depuis que nous ’exergons nous-
méine, nous pensons avoir ’expérience nécessaire pour
la traiter convenablement.

L'ouvrage que nous présentons au public, est le ré-
sultat d’un long travail et de nos observations sur les
liqueurs. Nous n’avons pas cherché a le grossir par rien

d’inutile : nous en avons banni les recettes qui ne sont
1



2 . AVANT-PROPOS.

pas d’un usage reconnu, et nous sommes atlaché a rap-
porter celles qu'un bon Liquoriste doit avoir chez lui ou
savoir exécuter a l'occasion. Enfin, nous avons tiché
d’éclairer la pratique par des observations et des raison-
nements sur la théorie de I'art; car si la pratique est in-
dispensable, la théorie ne 'est pas moins, et certes, le
spirituel et savanl Brillat-Savarin ! avait dix fois raison,
lorsqu’a propos d’une sole frite quilui fut servie mol-
lasse et décolorée, il disail a son chef de cuisine, qui se
désolait encore le lendemain de cet incident regrettable :
« Ce malheur vous arriva pour avoir négligé la théorie,
dont vous ne sentez pas toute 'importance. Vous étes
un peu opiniatre, et j’ai de la peine a vous faire conce-
voir que les phénomeénes qui se passent dans voire labo-
ratoire ne sont autre chose que ’exécution des lois éter-
nelles de la nature; et que certaines choses que vous
faites sans attention, et seulement parce que vous les
avez vu faire a d’autres, n’en dérivent pas moins des plus
hautes ahstractions de la science. »

L’art du Distillateur-Liquoriste exige de celui qui veut
le professer des dispositions particuliéres et des connais-
sances préliminaires, dont nous dirons ici quelques
mots.

Gelui qui se livre & cet art doit étre d’'une bonne
eonstitution, posséder un jugement sain, cerlain es-
prit d’observation, et un grand amour du travail et de
I’étude. 11 doit suivre préalablement un cours de chimie
élémentaire ou industrielle : il acquiert par ce moyen
une grande facilité pour les connaissances qui lui sonl

v Physiologie du godt, méditation vi1, théorie de la [riture.
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nécessaires, il apprend les opérations chimiques, les
soins minutieux qu’elles exigent, et se familiarise avec
elles, il s’habitue a des détails qui ne sauraient étre trop
suivis, et plus tard, en travaillant a la distillalion et a la
fabrication des liqueurs, il a ’avantage de ne pas éprou-
ver le méme ennui que celui qui est forcé de s’y livrer
sans en connaitre toute I'importance; de plus, il est a
méme de faire des remarques utiles, dont est incapable
celui qui n’a suivi aucun cours et qui ne connait aucune
des substances sur lesquelles il opére. La distillation
étant nne des applications importanies de la chimie,
celui qui n’est pas un peu versé dans cette science ne
peut espérer de porter cette profession au degré de per-
fection qu’elle peut atteindre.

Avant les progrés de la chimie, I'art du Liquoriste
était un art empirique ; tout se faisait au hasard, et lors-
qu’on parvenait a composer une liqueur qui flattait le
goiit du public, on élevait jusqu’aux nues celui qui I'avait
inventée, et chacun cherchait a se procurer la recette ou
a Yimiter. Aujourd’hui, qu’on a mieux étudié la véri-
table maniére de composer les liqueurs, on opére avee
plus de facilite, beaucoup d’économie, et 'on obtient des
résultats plus flatteurs et surtout plus sains; car il est
certain que, de tous les arts chimiques, celui de la dis-
tillation est un de ceux qui ont fait le plus de progres et
se sont enrichis davanlage des nouvelles découvertes.
Enfin le Liquoriste doit, autant que possible, étre pourva
d’une grande délicatesse des sens de la vue, du goit et
de V'odorat.

De tout ce qui précede, il résulte que le Liquoriste
doit avoir le palais délicat, connaitre assez la chimie
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pour ne pas mélanger au hasard des substances qui, en
se décomposant entre elles, donnent des résultats op-
posés & ceux qu’il altendait; posséder parfaitement les
priacipes de la distillation, puisqu’il doit préparer lui-
méme les esprits, les plantes, les fleurs, etc., etc., pour
en extraire les parfums qu’il emploie a tout instant :
la réunion des conditions que nous énongons constituent
seules le véritable artiste.

Ces connaissances sont difficiles et ne s’acquiérent
qu’avec beaucoup de temps: en effet, celui qui se desline
a cette profession fait souvent son apprentissage chez un
Distillateur qui ne connait lui-méme aucun principe de
Part, qui distille et confectionne des liqueurs sans discer-
menl et sans observation, travaillant d’apres des re-
celtes vieilles ou mauvaises, obtenant parfois de bons
résullats, mais le plus souvent de médiocres, sinon dé-
testables. C’est pour remédier a cet état de choses que
nous écrivons ce livre, dévoilant la vérité, écartant
toutes les utopies de théorie, ne décrivant que ce qui a
été consacré par un usage journalier, montrant la vérj-
table route a suivre. Nous voulons, en un mot, que tout
homme intelligent devienne Distillateur-Liquoriste avec
notre Traiteé.

Nos lecteurs nous pardonneront la faiblesse de notre
style. Ils n’oublieront pas, nous I’espérons du moins, que
c’est un Dislillatenr-Liquoriste qui parle et non un
homme de lettres.

-

i © C— - -



LIVRE PREMIER.

TRAITE DES LIQUEURS.

CHAPITRE PREMIER.

Histerique de Ia Distillation, de I'Alcool
et de Ean-de-vie'.

L’histoire de son pays étant utilc a ’'homme, nous
croyons que celle de sa profession est nécessaire a tout
industriel : c’est dans ce but que nous avons écrit cetle
notice historique.

L’origine de la distillation se perd dans la nuit des
temps. On trouve des traces de cetle opération dans les
siecles les plus reculés.

Néanmoins , les anciens n’avaient a cet égard que des
idées trés-imparfaites ; ils connaissaient , sans contredit ,
Part d’élever I'eau en vapeur, d’extraire le principe odo-
rant des plantes et des fleurs , mais leurs procédés élaient

1 Nous avons puisé nos documeats historiques dans les ouvrages de chimie
et de dietillation de MM. Chaptal, Girardin (d¢ Rouen), et Lenormand.
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genéralement vicieux, et les vaisseaux qu’ils employaient
ne méritent pas le nom d’appareils.

Les premiers navigateurs des iles de 1'Archipel rem-
plissaient des marmites d’eau saléc et en recevaient la
vapeur, parfaitement pure et douce, dans de la laine ou
dansdes éponges placées au-dessus.

Dioscoride , médecin célebre d’Anazarbe, en Cilicie,
et contemporain de Tibere, indiqua le premier les appa-
reils propres a la distillation sous le nom d’ambic; plus
tard, au moyen age, pendant la période florissante des
alchimistes et des médecins arabes, on ajoula a ce mot
la particule al, el on forma ainsi cclui de alambic.

Les Arabes avaient en effet une connaissance exacte de
la distillation , et tout porte a croire que cet art a da
prendre naissance chez eux. De tout temips ils se sont
occupés d’extraire ’'arome des plantes et desfleurs, ct
ont porlé successivement leurs procédés en ltalie, en
Espagne el dans le midi de la France.

Avicenne , chimiste-inédecin et philosophe arabe, né
aux envirouns de Bokhara, vers I’an 980 de I'dre chré-
tienne, 'un des hommes les plus extraordinaires qu’ait
produits ’Orient, compare, dans ses écrils, le rhume de
cerveau a une distillation. « L’estomac, dit-il, est la cu-
» curbite, la téte est le chapiteau, et le nez est le refrigé-
» rant par lequel s’ccoule goutte a goutte le produit de
» la distillation. »

Rhazés, fameux médecin de Carthage, el Albucasis,
meédecin arabe, ont décrildes procédés particuliers pour
extraire le principe aromatique des fleurs. Il parait qu’a
celle époque on recevait généralement les vapeurs dans
des chapiteaux (ue Von rafraichissait avec des linges
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mouillés. Le dernier, regardé comme le meilleur chi-
misle de son temps, a donné une description exacte des
trois distillations connues des anciens, sous les titres de
per ascensum , per descensum , et per latus.

On ignore I’époyue a laquelle on commenca a distiller
le vin pour en retirer esprit ou V'alcool, cetle pratique
remonte a des femps assez reculés; pendant plusieurs
siecles cela fut regardé comme un grand secret, et on
attribuait a cet esprit de grandes propriétés.

Cependant, si I’histoire ne nous a point transmis le
nom de ’homme induslrieux qui, le premier, sépara
Ialcool du vin a laide de l;alambic, elle a du moins
conservé le nom de celui qui, le premier, a écrit sur
cetle matiere; ce fut Arpault de Villeneuve, né a Ville-
neuve en Provence , en 1240, professeur a V'université
de médecine de Monlpellier. Mais c’est a tort qu’on le re-
garde comme l'inventeur du procédé par lequel on obte-
nait alors I'alcool; on ne peut néanmoins lui refuser la
gloire d’avoir fait les plus heureuses applications des
propriétés de I'eau-de-vie et surtoul du vin naturel ou
composé , soit & la inédecine ou aux préparations phar-
maceutiques. «Qui le croirait, dit-il, que du vin I'on
» pit tirer par des procédés chimiques une liqueur qui
» n’'a ni la couleur du vin, ni ses effets ordinaires? Cette
» eau de vin , ajoute-t-il plus bas, est appelée par quel-
» ques-uns eau-de-vie, et ce nom lui convient, puisque
» c’est une véritable eau d’immortalité. Déja on com-
» mence a connaitre ses vertus : elle prolonge les jours,
» dissipe les humeurs pectantes ou superflues, ranime
» le ceeur et entretient la jeunesse; senle, ou jointe a
» quelque autre remede, elle guéritla colique, ’hydro-
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» pisie, la paralysie , fond la pierre, elc. , » (Arnaldi Vil-
lanovani Praxis : Tractatus de vino, cap. de potibus, elc.,
édit. Lugduni, 1386. )

Arnault de Villeneuve mourut en 1313, laissant un
éleve digne de lui , Raymond Lulle!, né & Majorque en
1233, lequel connaissait l'eau-de-vie et enseigna les
moyens de séparer la partie aqueuse de maniére a ob-
tenir un produit plus fort en esprit ardent, ou alcool.

Dans son ouvrage intitulé Testamentum novissimum, il
dit, page 2, édition de Strasbourg, 1371 : Recipe ni-
grum nigrius nigro (vin rouge) et distilla totam aquam
ardentem in balneo; tllam rectificabis quousque sine phleg-
mate sit. 11 déclare qu'on emploie jusqu’a sept reclifica-
tions, mais que trois suffisent pour que ’alcool soit en-
tierement inflammable et ne laisse pas de résidu aqueux.
Il parle dans ses ouvrages d’une préparation d’eau-
de-vie qu’il appelle quinta essentia, d’ou dérive le mot

+ M. Girardin, professeur de chimica Rouen, dit dans son traité¢ de chimie
dlémentaire (p. 488). ¢ L’bistoire de Raymond Lulle, un des plus cé-
» lebres alchimistes du moyen age, est assez curieuse. Né d'une farille noble
et riche, il passa les anuées de sa jeunesse dans les feles et les plaisivs;
Pamour le Gt moine, chimiste el médecin. Eperdament amoureux d’une
jeune fille de Majorque, la signora Ambrosia de Castella, qui refusait obsti-
nément de céder b ses veeux, il la pressa tellement qu’elle lui découvrit son
sein que ravagesit un affrcus cancer, Ruymond Lulle, frappé d’horreur, re-
nonga au monde et renira dans un clolire a I'age de trente ans. La il ee
livra a PPétude de la théologie et a celle des sciences physiques avec V'ardeor
qu’il avait mise daus ses folies de jeune bomme. Bien10t sprés, ayant congu
I'idée d’une croisude, il entreprit d’immenses voysges en France, en Augle-
terre, en Allemagne, en Italic et en Afrique, o il fut lapidé, préchant le
christiaisme. Toul en voyageant sans cesse, il trouva le moyen d’écrire, dans
presque tous les pays et souvent simultanément, sur la chimie, la pbyrique,
la médecine et la thévlogic. C'est sous Arnault de Villencuve, professeur de
médecine et alchimiste non moius celebre, qu'il apprit la nédeciue et la
chimie. Ses conlemporains Pavaient surnomme le doclenr illuminé. »
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quintessence; il I'obtenail par des cohobations failes a
une douce chaleur de fumier pendant plusieurs jours. Le
premier appareil employé pour ces opérations , fut I’ap-
pareil distillatoire en verre qui est encore en usage
dans tous les laboratoires de chimie.

Michel Savonarole, qui vivait au commencement
du xv* siécle, nous a laissé un traité (conficienda aqua
vil@) , ou P'on indique un nouveau procédé qui consiste
a mettre le vin dans une chaudiére de métal et a rece-
voir la vapeur dans un tuyau placé dans un bain d’eau
froide. La vapeur condensée coule dans un récipient.
11 observe que les Distillateurs plagaient toujours leur
établissement pres d’un courant d’eau pour avoir de
I'eau fraiche a leur disposition. Les anciens appelaient
le tuyau contourné du serpentin vitis, par rapporl a ses
sinuosités. Ils employaient, pour luter les jointures de
Pappareil, le lut de chaux et de blancs d’eufs ou celui
de colle de farine et de papier.

Savonarole ajoute que, dans son temps, on a introduit
Vusage des cucurbites de verre pour obtenir de 'eau-
de-vie plus parfaite, et que ’on coiffait ces cucurbites
d’un chapiteau que l'on rafraichissail avec des linges
mouillés. 1l conseille d’employer de grands chapiteaux
pour multiplier les surfaces. Il dit que quelques-uns
rendaient le col qui réunit la chaudiere au chapiteau le
plus long possible, pour obtenir de I’eau-de-vie parfaite
en un seul coup. 1l ajoute qu’un de ses amis avait placé
la chaudiére au rez-de-chaussée et le chapitean au faite
de sa maison ; dans le nombre des moyens qu’il donne
pour juger des degrés de spirituosité de I'eau-de-vie, il
indiqué les suivants comme étant pratiqués de son temps.
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1° On impregne des linges ou du papier avec de 'eau-
de-vie, on y met le feu; elle est réputée de bonne qua-
lité lorsque la flamme détermine la combustion du linge
ou du papier.

2* On méle V’eau-de-vie avec Phuile pour s’assurer si
elle surnage.

Savonarole traite au long des vertus de I’eau-de-vie et
donne des procédés pour la combiner avec Parome des
plantes et autres principes, soit par macération, soit par
distillation, et former par la ce qu’il appelle aqua ardens
composita.

Matthiole et Jérdme Rubée ont écrit et fait beaucoup
de recherches sur la distillation. Ce dernier nous apprend
que, chez les anciens, ce mot n’avait pas une valeur
analogue a celle qu’on lui a assignée depuis plusieurs
siecles. Ils confondaient, sous ce nom générique, la fil-
tration, les fluxions, la sublimation et autres opérations
qui ont regu de nos jours des dénominations différentes
et qui exigent des appareils particuliers. (Jérdme Rubée,
de distillatione).

Jean Baptiste Porta, napolitain qui vivait vers la fin du
xvi° siecle, a imprimé un traité de distillationibus, dans
lequel il envisage cette opération sous tous les rapports,
en I'appliquant a toutes les substances gui en sont sus-
ceptibles.

Nicolas Lefévre, le docteur. Arnaud de Lyon! et le chi-
miste Glauber ? au xvie siecle ont fait des amélioralions
utiles a cette industrie pour les appareils distillatoires.

v Voyez Inlroduction & la chimic ox & la vraic physique, Lyon, 1653,
» Voyez Descriplio arlis distillaforie nove, Amsterdam, 4658.
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Philippe-Jacques Sachs, dans un ouvrage imprimé
a Leipsick, en 1661, sous le litre de vitis vinifere ejusque
parttum consideratio, etc., a donné un traité complel et
précicux sur la culture de la vigne, la nature des ter-
rains, des climats et des expositions qui lui conviennent,
la maniéere de faire le vin, la richesse des diverses na-
tions dans ce genre, la différence et la comparaison des
méthodes usitées chez chacune d’elles, la distillation des
vins, efc.

Moise Charas, dans sa Pharmacopée, imprimée en
1676, a décril ’appareil de Nicolas Lefévre, et y a ajouté
quelques perfectionnements; il a adapté un réfrigérant
au chapiteau. On peut voir encore, dans les Elémens de
chimie de Berchusen, imprimés en 1718, et dans ceux
de Boerhaave, qui parurent a Paris en 1733, plusieurs pro-
cédés d’apres lesquels on pouvait obtenir de Valcool a
un degré assez élevé par une seule chauffe.

Jusgqu’au commencement du xvnr siécle la distillation
fut dans ’enfance, car a cette époque I'alambic généra-
lement usité se composait d’une cucurbile, d’un chapiteau
a réfrigérant et d’un serpentin, appareil trés-imparfait,
qui exigeait plusieurs distillations pour obtenir de I'esprit
et qui perdait beaucoup, comme degré et comme quan-
tité.

Une amélioration imporfante fut faite en 1780 par
Argand. 1l congut I'idée de faire tourner au profit de la
distillation elle-méme la chaleur employée a la vaporisa-
tion du liquide. 1l inventa 'appareil chauffe-vin avec le-
quel on pouvait faire une distillation continue.

La plus belle et 1a plus importante découverte fut celle
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d’Edouard Adam !, qui en 1800 imagina d’appliquer I’ap-
pareil de Woulf a la distillation des vins et obtint ainsi,
de prime abord, de I’alcool a tous les degrés de concen-
tration exigés parle commerce. 1l construisit alors un ap-
pareil distillatoire dans lequel il distillait en six heures
trente hectolitres quarante litres de vin, dont il retirait,
par une seule distillation, de quatre hectolitres quarante
litres @ quatre hectolitres trente-six litres d’esprit 3/6,
c’esl-a-dire a 33° de Cartier.

- Cet appareil était disposé de telle maniere, que les
vapeurs sortant de la cucurbite passaient dans une série

+ Nous empruntons & M. Lenormand la polc suivanic, extraile de son Trailé
sur la distillation : ce ful un Francais qui d i b la distillation des
vins ; ce fut encore un Francais qui perfectionna cet art, ou, pour m’exprimer
avec plus d’exactitude, qui renversa tout le systéme pratiqué jusqu'a lui, et lui
eu substitua un nouveau. Lo chimiste le plus distingué du x111® siecle, créa
Part de la distillation. Des la premitre sunée du Xixe sitcle, Edouard Adam,
bomme obscur, étranger a la science, ne counaissant point I'art qu'il entre-
prend de réformer, se fraie une route nouvelle, établit un nouveau systéme et
arrive b pas de géant au but que les génies les plus exercés et les plus profonds
n’avaient jamais pu attcindre par des travaux soutenus pendant plusieurs siocl
Que les Arnault de Villeneuve, les Raymond Lulle, les Porta, les Lavoisier, les
Meusnier, les Fourcroy, eussent fait une parcille découverte, on aurzit admiré
leur génie sans étre surpris que leur science et I’babitude qu’ils avaieut de ma-
nipuler, les el conduits a des résuliats aussi avantageus. Mais qu'un homme
qui n'avait pas méme les premiieres notions de I'art sur lequel il s’exerait, qui
n’avail jamais encore mis la mein & I'@uvre pour faire la plus simple distil.
lation, qu’un homme qu’on avait vu peu d’'années auparavant vendre de la
toile et de la mousscliue, qu'un homme enfin tel que je viens de le dépeindre,
s'éleve, pour son coup d’essai, avec la rapidité de Paigle au plus baut degré de
la science, en péndtre les replis les plus cachés, et fasse en un instant ce que
les génies les plus profonds n’unt pu fairc en six sigcles, voila ce qui parall
invraisemblable, et nos neveux auront de la jeive d croire un pareil prodige.
11 ne cache pas la source dans laquelle il a puisé ses nouveaux procédés, « J'as-
» siste por hasard, dit-il, a une legon de chimie, je vois fonclionner un ap-
» pareil de Woull, et de suile je congois la possibilité d'en faire 'spplication
> a la distillation des vins. »
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de vases en formne d’ceufs, chargés de vin, et s’y conden-
saient jusqu'a ce que le vin et acquis la température de
Vébullition par suite du calorique abandonné par elles-
mémes. Ce vin ainsi échauffé et devenu plus alcoolique
envoyait ses vapeurs de plus en plus riches en esprit
dans une autre série de vases plus petits et vides, ou elles
déposaient, chemin faisant, leur partie la plus aqueuse
(c’est ce que 'on nomme flegme ou phlegme dans les
distilleries), dont la quantité allail sans cesse en dimi-
nuanl de vase en vase.

Les parties les plus volatiles venaient enfin se con-
denser d’abord dans un serpentin rafraichi par du vin,
puis dans un auire rempli d’eau. Lorsque le vin de
Falambic élait épuisé, on le laissait couler dehors au
moyen d’un robinet placé au bas de la cucurbite, on le
remplacaitl immédiatement par le vin chaud des ceufs et
du serpentin. De cette maniere on tirait partie de tout le
calorique latent des vapeurs, on obtenait plus de pro-
duit, et comme- 'alcool n’était plus sur le feu, il ne con-
tractait jamais ce gott de feu ou d’empyreume qu’offrent
les eaux-de-vie obtenues par 'ancienne méthode. Enfin
Fimmense avantage de ce procédé était la facilité d’ob-
tenir d’un seul coup, nous I'avons dit, tous les degrés de
spirituosité.

Edouard Adam prit un brevet d’invention le 2 juillet
1801 et s’empressa de monter avec l'aide de capitalistes
vingt bruleries ou distilleries dansle Midi. Plus d’un
million fut engagé dans cette entreprise gigantesque.

Mais bientdt de tous cotés s’élevérent des appareils
calqués sur le sien ; une suile de procés s’engagea entre
Adam et ses contrefacteurs; ceux-ci gagnérent et le mal-

P
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heureux Adam !, apres avoir doté le Midi d’une industrie
qui devait tant contribuer a la richesse de ce pays, mou-
rut dans la misere et le dégoit a la fin de 1807. « C’est
dit M. Girardin, ’histoire de Lebon, de Leblanc, de Jac-
quart, et malheﬂeusement de tous les inventeurs; ils
sement, mais il est bien rare que ce soient eux qui ré-
coltent. »

Néanmoins I'appareil d’Adam, quoique fort supérieur
a tous ceux qui P'avaient précédé, offrait encore quelques
inconvénients dans la pratique et laissait a désirer. On
loi reprochait surtout de présenter quelques dangers,
en raison de la pression déterminée par cette série de
tubes plongeurs; on lui reprochait encore d’exiger trop de
temps et de trop dépenser pour parvenir a ’équilibre
total des derniers vases. A la vérilé on avail paré en
grande partie a cet inconvénient en diminuant le nom-
bre des vases et en les étageant de maniere a pouvoir
les vider les uns dans les autres. On voulut encore en-
chérir sur celte brillante application et ’on proposa di-
verses amélioralions successives.

Ainsi, peu de lemps apres la triste catastroph¢ d’Adam,
Cellier Blumenthal concut V'idée de multiplier presque
a l'infini les surfaces du vin soumis a la distillation pour

* Quaire ans aprés la découverte d’Adam, Isaac Bérard, distillateur an grand
Gallargues, homme simple et mode:te, ayant tout Pextérieur d'un paysan, mais
cachant sous son babit grossier un génie exiraordinaire pour son état, Bérard
construit uo appareil d’une grande simplicité qui donne abondumment des pro-
duits d’vne exeellente qualité. Par une seule chaulle, il cxirait du vin, comme
Adam, non-seulement de I'ean-de-vie, du trois-cing, du ireis-six, du rois-sepl,
mais méme du trois-huit, et & volonté, de manitre qu'en tournsnt plus ou
moins un robinet, i oblient, per des moyens différents de ceux qu’avaient
employds Adam, e degré d’aleaol qu'on hui demsnde, (Lenormand.)
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economiser du tempset du combustible. En conséquence,
il fit circuler les vapeurs qui s’é¢chappent de la chau-
diere sous de nombreux plateaux placés les uns sur les
autres, et contenant chacun une couche de vin d’envi-
ron 27 millimetres d’épaisseur. Ces plateaux sont sans
cesse alimentés par du vin chaud qui coule de I'un &
Tautre en laissant évaporer I'alcool, le résidu se rend
dans la chaudiére ou se termine la distillation. Le vin
dépouillé d’esprit s’échappe sans interruption de la chau-
diére par une ouverture latérale.

M. Ch. Derosne, de Paris, en 1818, a perfectionné en~-
core cet appareil a distillation continue, et en a fait un
des instruinents les plus parfaits de notre époque. Nous
donnerons plus loin la descriplion de cet appareil, ainsi
que de ceux employés en ce moment par les Distillateurs-
Brileurs de vins, mélasse, fécule, betterave, etc. En
1813, époque ou Cellier Blumenthal prenait un bre-
vet de quinze années pour son appareil, Baglioni et
Pierre Alegre en prenaient chacun un de la méme durée
pour les alambics qui portent leur nom. Celui du pre-
mier a longtemps été en usage dans les environs de
Bordeaux et celui de Pierre Alégre dans la Provence
et anx environs de Paris, ce dernier particulierement
pour la distillation des fécules et des mélasses ; mais ces
appareils, il faut bien le dire, sont inférieurs a ceux
que on emploie aujourd’hui.

1l résulte de ce que nous venons de dire que la distil-
lation n’a véritablement fait de progrés qu’a partir de
1780, époque a laquelle Argand inventait le chauffe-vin;
car jusque-la cette opération était longue, pénible et dis-
pendieuse.
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Nous ne donnerons pas la description de {ous les bre-
vets qui onl été pris pour la distillation des alcools,
nous négligerons également la description de tous les
appareils distillatoires qui ont été employés dans ce der-
nier siécle, el qui ne sont pas d’'un usage commun.
Notre but est de signaler ce qui est bon, il convient
donc de ne parler que des appareils dont le mérite est
incontestable.

La distillation n’a pas toujours été un art que chacun
pouvait professer librement, il fallait certaines conditions
pour P’exercer : les ordonnances et réglements de police
qui ne permetlent la distillation en général qu’a ceux
qui ont obtenu des priviléges, sont tres-anciens et ont
été tres-souvent renouvelés.

Ce fut Louis XII, en 1314, qui érigea la commnunauté
des Distillateurs conjointement avec celle des vinaigriers
et qui leur accorda le droit de faire de ’cau-de-vie et de
Pesprit de vin. Vingt ans apreés, cette communauté fut
séparée etl’on distingua les Dislillateurs des vinaigriers.

Le % avril 1639, un arrét de la cour des wnonnaies éta-
blit la communauté des Distillateurs en corps de ju-
rande et lui donna des staluts sous le bon plaisir du roi,
comme il est dit. Voici cet arrét complet et textuel ainsi
que V'ordonnance royale qui 'approuve:

STATVTS ET REGLEMENS

Faits pour le mestier de Distillateur d'eaux fortes, eaux
de vie el autres eaux, esprits, huiles et essences.

1< Pour empescher les abus qui se commettent iournelle-
ment par plusieurs personnes , qui sans auoir serment en jus-
tice prennent la liberté de tenir chez eux des fourneaux, et
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sous prétexte de médecine font et eaux fortes et eaux de vie, et
autres huiles et essences de souffre, alun, vitriol, salpétre , et
sel amoniacle, seruant & la distillation et altération de I'or et
de 'argent : et mesme font eaux régales, auec les quelles ils
diminuent les monnoyes d’or et les affoiblissent en leur poids,
tantot d’vn quart, ou d’vn cinquidme plus ou moins, sans en
altérer la figure, le mestier de distillateur d’eaux fortes, eaux
de vie, et autres eaux, huiles, essences et esprits, sera juré en
cette ville , faux-bourgs et banlieiie de Paris.

2° Que les maistres du dit mestier seront obligez de tenir
bons et fidels registreg contenant les noms , surnoms , demeu-
res et qualitez de celles ou ceux A qui ils vendront de 'eau
forte , et iceux representer en la dite cour tous les mois, et
toutes fois et quantes qu'il plaira & la cour I'ordonner, et ne
pourront en vendre plus de deux liures 31a fois sans permission
de la cour, sinon aux maistres de la monnoye et aux affi-
neurs.

3° Qu’il n'y aura que douze maistres du dit mestier tant en
celte ville de Paris, que faux-bourgs etbanlieiie d'icelle : et que
nul ne pourra exercer le dit mestier, faire ou vendre les dites
eaux fortes, eaux de vie, et autres eaux, huiles, et essences
et esprils, n'y tenir fourneaux, et vstancilles propres le faire ,
#’il n’est receu maistre du dit mestier, fors et excepté le mais-
tre particulier de la monnoye et les affineurs, les quels seront
maintenus dans le pouuoir de faire I'eau forte seulement.

4° Que la dite cour députera de temps en temps deux des
officiers d'icelle,, pour visiter les maistres du dit mestier sans
aucuns frais.

%° Que les dits maistres seront tenus de donner aduis a la
dite cour de tous ceux qu’ils scauront auoir fourneaux propres
a fondre en leurs maisons, ou faire les dites eaux fortes , huiles,
essences, sans permission de la dite cour.

6° Que les dits maistres ne préteront leurs fourneaux a qui
que ce soit , sous prétexte de médecine ou autrement, sauf
ceux qui en auront besoin pour faire quelques opérations de
médecine et se pouruoir suiuant les ordonnances par deuers la
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dite cour, pour auoir permission de faire les dites opérations
chez I’vn des maistres du dit mestier.

7° Que défenses seront faites 3 toutes personnes de faire eaux
régales seruans a affaiblir les monnoyes sans altérer la figure.

8° Que aucun des dits maistres ne pourra faire les opérations
du dit mestier, n'y tenir les fourneaux i ce nécessaires qu’en
vne maison seulement qui ne soit point a I'écart 0’y en lieux
trop éloignez, et qu’il sera tenu de désigner  la cour, et mesmes
luy donner aduis quand il changera de demeure pour aller faire
les dites opérations en autre lieu, et ne pourront tenir leurs
dits fourneaux qu'en lieux faciles & visiter.

9” Qu’il y aura touiours deux jurez et gardes du dit mestier
auec deux des plus anciens bacheliers, scauoir, vn ancien et
vn nouueau : et que pour cet effet élection se fera par chacun
an par les maistres du dit mestier qui fera le serment en la
dite cour et non ailleurs, et exercera coniointement auec I'an-
cien en sorte que chacun d'eux exercera la dite charge de juré
P’espace de deux ans, et que pour la premiére fois seulement il
en sera éleu deux, scauoir vn poar deux anms, et l'autre pour
trois ans.

40° Que les jurez feront toutes les semaines leurs visites,
tant sur les riches, que sur les pauures : et d’icelles feront
bons procés verbaux, contenant les abus et maluersations
qu'ils y auront trouuez, dont ils seront tenus de faire bon et
fidel rapport & la.dite cour, sans qu’il leur soit loisible s'ac-
corder auec les contreuenans, i peine de cinquante liures
.d’amende pour la premiére fois, qui doublera pour la se-
conde.

41° Que les juresferont leurs visites sur tous ceux gui se mes-
lent de distillation, alchimistes, et autres personnes qui tiennent
fourneaux, font eaux de vie, eaux fortes, esprits, huiles et
essences , fors et excepté sur les maistres de la monnoye, et
affineurs; et contre les contreuenans a ces statuls et réglemens,
les dits jurez pourront faire toutes saisies et tous exploits que
peuuent faire tous autres jurez d’autre mestier en cas semblable,

. et auront les dits jurez le tiers des amendes et confiscations
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qui prouiendront des saisies par eux faites, et des rapports qu’ils
seront tenus faire a la dite cour.

12° Et pour empescher que les contreuenants & ces articles
ne puissent par des conflits de iurisdictions affectez se soustraire
aux yeux de iustice, et aux peines qu'ils auroient méritées,
que toutes causes, procés et différends meus et 3 mouuoir pour
raison du dit mestier, circonstances et dépendances, contre
les maistres du dit mestier, compagnons, apprentifs, ou au-
tres personnes de queljue qualité ou condition qu'ils soient,
seraient iugez en la dite cour : auec défenses i tous autres iu-
ges d’en connoistre, et aux parties de se pouruoir ailleurs; a
peine de nullité, cassation de procédure, et de cinq liures
d’amende.

13° Item, que les maistres du dit mestier seront tenus de
trauailler de bonne lie et bassiére de vin, et de vin fusté et non
aigrs, non puant, en toutes les opérations qui se peuuent tirer
du dit vin, lies et bassidres, et faire bonne grauéle, le tout
conformément aux réglemens qui seront sur ce faits par la dite
cour : et pour empescher les abus et maluersations qui se peu-
uent commetire au dit mestier seront faites défenses d’en faire
de pied de bac, biére et de lie de cidre : et & tous distillateurs
de les composer de plusieurs drogues qui seront nommées cy
aprés; scauoir poiure long et rond, gimgembre , et autres
drogues non conuenables au corps humain , sur peine de con-
fiscation des dites marchandises , et de deux cens liures d'a-
mende.

414° Item, tous les maistres auront visitation sur tous trans-
ports de marchandises du dit mestier qui soient amenédes en
cette ville de Paris, tant par eau que par terre : par marchands
forains et aulres, les quels ne les pourront vendre n'y exposer
en vente qu'auparauant la dite visilation n’ait é1é faite par
les dits maistres jurez du dit mestier, lesquels les dits mar-
chands forains et autres seront tenus d’aduertir sur peine de
confiscation des dites marchandises et deux cens liures d’a-
meade.

15° Item , pourront les dits maistres acheler de toutes sortes
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de personnes les lies et bassiéres de vin, et vin fusté , mon
puant et non aigre, propre a faire de I'eau de vie.

16° Item, pour obuier aux abus et monopoles qui se pour-
oient commettre & I'achapt des dites marchandises qui pour-
toient estre amenées en cette ville et faux-bourgs de Paris, par
marchands forains , auront les dits maistres du dil mestier vn
bureau commun, auquel lieu ils seront tenus d’exposer en vente
les dites marchandises qui viendront de dehors , icelles préala—-
blement visitées , deuant laquelle visitation et exposition ne
pourront les dits maistres acheter, ni les marchands vendre d'i-
celles & peine deconfiscation des dites marchandises, et de deux
cens liures d’amende.

17° Item , 8'il aduient qu’aucun maistre du dit mestier alloit
de vie A trépas deloissant sa veufue, icelle veufue pourra tenir
ouuriers 4 faire trauailler en sa maison, et compagnons qui au-
ront fait apprentissage chez les maistres du dit mestier, pendant
sa viduité seulement, sans qu’il luy soit loisible d’auoir aucuns
apprentifs, sur peine de pareille amende.

18° Item, qu’il ne sera loisible & aucunes personnes de cette
ville, faux-bourgs, banlieiie, autres que les maistres , de vendre
et débiter les dites eaux fortes , eaux de vie , et autres eaux,
huiles , esprits, et essences, sur peine de confiscation des di-
tes marchandises et vstauncilles seruant au dit mestier et travail,
et deux cens liures d’amende.

19° Item , que les maistres du dit mestier ne pourront exiger
des aspirans & la maitrise plus de 60 liures de leur réception,
pour tous les frais qu'il conviendra faire pour les affaires com-
munes du dit mestier, et 8 liures pour droict de chaque juré.

20° Item, a'advenir nul ne pourra estre receu au dit mes-
tier, sinon qu’il ait esté apprentif chez vn des maistres par
Fespace de quatre ans pour le moins, du quel temps il ne se
pourra racheter, et qu'il n'ait atteint I'aage de vingt—quatre
ans, et trauaillé deux ans chez les maistres en qualité de com-
pagnon.

21° Item si I'vn des dits apprentifs obligé par le dit temps
de quatre aos s'enfuit hors du logis de son maistre, celui qui
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aura obligé le dil apprentif sera tenu et obligé de le repré-
senter, le rendre au service de son dit maistre, ou iustifier
comme il aura fait recherche d’iceluy dans la ville, faux-
bourgs et banlieiie de Paris, et faute de pouuoir par luy repré-
senter le dit apprentif, sera tenu le dit maistre de le déclarer
aux jurez du dit mestier, ensemble le jour de la fuite du ditap-
prentif, et Jeur mettre entre les mains les dites lettres d’ap-
prentissage, pour en estre par les dits jurez fait bon et loyal
registre ; quoy fait, pourront les dits maistres se pouruoir d’un
autre apprentif, et iceluy faire obliger pour pareil temps de
quatre ans, Et ne pourra aucun maistre du dit mestier lenir
aucun compagnen du dit mestier, qui soit obligé a vn autre
maistre, pendant le temps de son obligé, sans le consentement
du dit maistre, ains sera tenu de le luy rendre el remelire
entre les mains.

22° item seront tenus les maistres du dit mestier en pre-
nant apprentifs, de les faire obliger par acte passé au greffe de
la dite cour, pour le dit temps de quatre ans sans discontinua-
tion du dit service, et meltre les lettres de la dite obligation
dans trois iours pour le plus tard, & compter du iour de leur datte
entre les mains des jurez, pour estre par eux enregistrées.

23° Item les apprentifs ne seront receus maistres du dit
mestier, qu'ils ne scachent lire et écrire, et seront examinez par
les jurez, aprésle quel examen s'ils sont trouuez suffisans, seront
receus A faire chef-deeuure par devant les dits jurez en pré-
sence de I'vn des conseillers de la dite cour qui sera  ce com-
mis : Jesquels aprés leur estre apparu, tant par le dit examen
que par le dit chef-deuure, de la capacité des dits apprentifs,
et qu'ils scauront lire et écrire : ensemble de leur breuet d’ap-
prentissage et qu'ils auront seruy le dit lemps de quatre ans,
les présenteront 2 la dite cour, en laquelle ils seront de nou-
veau examinez, avant que d’estre receus a faire le serment de
maistre du dit mestier.

24° Item, que les fils de maistre de chef-deeuure qui auront
seruy au dit mestier, soit leurs péres ou autres maistres, ne
seront tenus de monstrer aucunes lettres d’apprentissage pour
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parvenir i la maitrise, pourveu qu’ils soient aagez de vingt-
quatre ans, et qu'il soit apparu de leur capacité.

23° Item, nul maistre du dit mestier ne pourra tenir plus
d'un apprentif, le quel sera obligé a luy pour le temps et es-
pace de quatre ans.

La cova, sous le bon plaisir du roy, a ordonné et ordonne,
que les présens réglemens tiendront lieu de statuts et régle-
mens pour le mestier de distillateur d’eaux fortes, d’eaux de vie,
et autres eaux, esprits, huiles et essences, et que les maistres
d'iceluy seront tenus de les regarder et obseruer inuiolable-
ment & I'aduenir sans y contreuenir en aucune maniére que ce

soit.
Signé par collation.
DR LAISTRE.

ORDUONNANCE ROYALE

Approuvant Uarrét de la Cour des monnaies relatif aux
Statuts en corps de Jurande du métier de Distillateur.

Lovys par la grace de Dieu roy de France et de Navarre : &
tous présens et & venir, salut, Aprés auoir fait voir en nostre
Consell, les articles, régles et statuts dressés pour la vocation,
art el meslier de distillateur et faiseur d'eau-de-vie et d’eau
forte, et de tout ce qui provient de lie et bassiére de vin pour 1'v-
tilité publique, cy attachés sous le cootre-scel de nostre chan-
cellerie avec I'aduis de nostre lieutenant civil, et nostre pro-
cureur au Chastelet de Paris, du 3*=¢ octobre 1634. Pour
I’emologation des dils articles, cahier et transcrit pour 1'érection
du dit mestier en mestier juré en nostre dite ville de Paris,
pour estre regy et gouuerné selon les dits articles d'ordon-
nances : ensemble les arrests de nostre parlement de Paris, des
septiéme septembre 1624, premier fevrier 1631, el sixiéme
auril 1634, donnez entre les exposants et les maistres vinai-
griers aussi cy altachez, de 1'aduis de nostre dit conseil avons
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confirmé et approuvé, confirmons et approuvons les dits arti-
cles et statuts, pour estre gardez et observez de poinct en poinct,
et en tant que besoin est ou seroit, créé et érigé, créons et éri-
geons par ces presentes signées de nostre main, le dit art ou
mestier de faiseur d’eau-de-vie et d’cau forle en mestier juré a
I'instar des autres mestiers de nostre ditte ville de Paris, auec
défense a toutes personnes de conlreuenir aux dits statuts, &
peine de tous dépens, dommages et interrests. S DONNONS BN
MANDEMENT 3 nostre preuost de Paris, ou son lieutenant ciuil,
que de nos presentes lettres de confirmation de statuts, et
création de mestier en mestier juré, ils fassent, souffrent et
laissent iouyr et vser les exposans pleinement et paisiblement
et perpétuellement, sans qu’il y soit contreuenu : car tel est
nostre plaisir et afin que ce soit chose ferme et stable & tous-
iours, nous anons fait mettre nostre scel & ces dites presentes,
sauf en autre chose notre droict et I'autruy en toutes.

Donné a Paris au mois de januier, I'an de grice 1637 el de
nostre régne le vingt-septiéme,
Signé LOVYS.
Par le roi.
DE LomgNig.

En ezécution des quels arrests, ordonnances et réglemens
de la dite cour, se présentérent au bureau d'icelle les uvommes
Michél Chautié, Frangois Noilgeulle, Jean Messier, Jean Belle-
guise, Francois Petit et Jean Esticnne, qui furent receus mais-
tres et prestérent le scrment au bureau de la dite cour, le dix
neuuiéme mars 41640 el seiziéme auril suivant; les nommez Car-
don-Sesmery, Nicolas Grund, Jean et Charles Girard, furent
pareillement receus, et firenl serment au bureau de la dite
cour, ainsi qu'il se iustifie par les registres d'icelle.

Louis XV, par arrét conlradicloire de son conseil, rendu
le 23 mai 1746, ordonne que les Distillateurs demeure-
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ront immédiatement soumis a la juridiction des juges
ordinaires , en ce qui concerne la préparation des dro-
gues et des remedes, et a la cour des monnaies en ce
Jui concerne les métaux et la confection des eaux fortes
propres a leur dissolution; par ce méme arrét, il est
fait défense aux Distillateurs-Limonadiers de s'immiscer
dans aucune des opérations appartenant a la chimie. En
1733, la communauté des Distillateurs faisait corps avec
la communauté des Limonadiers, et les droits de ré-
ception élaient fixés a 600 livres. La révolution fran-
caise vint niveler toutes les professions, et les Distilla-
teurs, comme les autres, furent obligés de suivre la loi
commune.

Historigue du Vin et autres bolssems.

La cullure de la vigne et la fabrication du vin re-
montent A la plus haule antiquité. Ainsi que le dit
Chaptal, «les arts les plus simptes doivent étre présu-
més les plus anciens, et la simplicité de celuici a du
faire concourir de trés-bonne heure le hasard et la na-
ture & V'enseigner aux hommes. »

«Les uns veulent qu’Osiris, surnommé Dionysus,
» parce qu’il était fils de Jupiter, et qu’il avait été élevé
» a Nysa, dans I’Arabie heureuse, ait trouvé la vigne
» dans le territoire de cetle ville, et qu’il ait cultivée :
» c’est le Bacchus des Grecs. D’autres, attribuant cette
» découverte a Noé, pensent que ce patriarche cst le
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» type de l’histoire du Bacchus des Grecs, et peut-étre
» méme du Janus des Latins, car le nom de ce dernier
» dérive d’'un mot oriental qui signifie vin. » ( Chaptal ).
Quoi qu’il en soit, c’est de I’Asie que nous est venue la
vigne, d’ou l'on tira le vin. Cette précieuse liqueur a
passé de I'Asie dans la Gréce, et de la en Italie. Les
Gaulois en ont eu, suivant Plutarque, la premiére notion
par un Toscan banni de sa patrie et qui, voulant les en-
gager & la conquérir, chercha & leur faire goiter le
vin de son pays pour leur donner une idée de ses
productions. Pline dit qu’'un Helvétien, aprés avoir
passé quelques années 4 Rome, imagina le premier
qu’il ferait un commerce avantageux des vins d’Italie
en les transportant dans les Gaules.

En parcourant les anciennes histoires, on voit que
I’empereur Domitien, tyran aussi singulier dans sa
facon de penser, que barbare de son caractére, pré-
tendit que la culture du blé dans les Gaules serait plus
ulile a ’empire en général, que celledu vin, et qu’en
conséquence de ce faux raisonnement, il fit arracher
toutes les vignes. Cette ordonnance eut son exécution,
pendant prés de deux cents ans, mais enfin, vers la fin
du m- siécle, le sage et vaillant Probus rétablit la paix
et les vignes dans notre pays. Qui pourrait croire que
les vins de Paris acquirent alors de la réputation, et
que ceux de Suresne et de Nanterre passérent pour -
excellents? C’est ce qu’atteste I’empereur Julien, qui
ne cesse d’en faire 1’éloge. On parla, peu de temps
aprés, des vins d’Orléans, mais bientét ils céderent
le pas a d’autres provinces plus éloignées.

Les Francs, loin de détruire les vignes , curent grand
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soin d’en multiplier les plants, lorsqu’ils se furent
rendus maitres des Gaules. Charlemagne en recomn-
manda la culture dans ses domaines; et depuis ce
prince jusqu'au xvri* siécle, tous les réeglements de nos
rois ont été favorables a la culture des vignobles et a
la fabrication des vins. Des le 1x* siécle, ceux de
Bourgogne avaient quelque réputation : on les enlevait
pour I’Allemagne. Ceux des bords de la Moselle étaient
achelés par les Frisons. Du temps de Philippe Auguste,
on portait beaucoup de nos vins en Angleterre. En 1372,
Froissart dit : « qu'tl passa du royaume d’Angleterre en
» Guyenne , @ Bordeaus, bien deux cents voiles en toute
» une flotte de nefs de marchands qui allaient aux vins. »
Ce commerce prospéra jusqu’en 1577, que Charles IX,
pensani comme avait fait Domitien , ordonna d’arracher
une partie des vignes de la Guyenne.

En recherchant quels ont été les inventeurs des ton-
neaux, nous nNous assurerons que nous en avons 1’obli-
gation aux Gaulois Cisalpins, et qu’avant cux les Ro-
mains déposaient le vin dans de grands pots de terre !,
ou dans des outres faites de peaux de bétes (communé-
ment de bouc) qui souvent communiquaient a la li-
queur un gout désagréable. Charlemagne, dans ses
Capitulaires , reconmande aux régisseurs de ses domai-
nes de conserver son vin dans de bons barils, bonos
barrillos, cerclés de fer.

Nous ne nous dispenserons pas, dans ce chapitre , de
trailer des premiéres boissons dont usérenl nos péres,

' On appelait ces pols amphores. Ils avaient deusx anses el servaient de me-
sures de capacité pour les liquides, chez les Grecs et les Romains ; ils conte-
vaient environ trente-buit litres de notre époque,
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avant que les Romains leur eussent apporlé la vigne.
Nous voulons parler de I'hydromel.

Les Gaules, couverles de foréts, abondaient en es-
saims d’abeilles, qui fournissaient une prodigieuse
quantité de miel sauvage, que nos ancétres recueil-
laient, et dont ils composaient une liqueur forte et
enivranie, par le moyen de la fermentation dans V’eau.
Telle fut longtemps leur boisson, qui s’appelait dés lors
hydromel. Vers le xv* siécle, temps ou les abeilles
domestiques avaient pris la place des sauvages, et ou
I’abondance du vin avait fait oublier 'usage de cette
liqueur, on inventa un hydromel vineux, peut-étre
méme ne fit-on que renouveler cette boisson, qu’il
est impossible que les Gaulois n’aient pas fabriquée.
Un ouvrage du xv° siecle nous apprendra la maniére
de le faire et de le conserver comme du vin.

Les moines de I’abbaye de Cluny se régalaient a cer-
tains jours avec de I’hydromel aromatisé, ou il entrait
de la bétoine et d’autres herbes, et ils appelaient cette
liqueur potus dulcissimus. Le marc d’hydromel trempé
d’eau ¢était distribué aux valets de Vlabbaye et aux
paysans. )

La biére était une boisson de nos peres. Pline nous
atteste qu’ils en buvaient de son temps; mais ce qui
nous élonne, c’est qu’il ajoute qu’ils avaient le secret
de la conserver pendant plusieurs années. Ce secret est
perdu pour nous. Nous trouvons dans Diodore de Si-
cile que les Egyptiens avaient deux sortes de biére :
Pune forle, appelée zichés,; l'autre douce, qu’ils nom-
maient curmi. Les Gaulois conserverent cetle division
qu’ils tenaient sans doute des Phocéens: teur biere forte
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porlait aussi le nom de zitu, et la douce était nom-
mée cervisia dont a fait le vieux mot francais cervoise.
Julien PApostat n’aimait pas la biére et particulicrement
celle des environs de Paris : il nous reste une épi-
gramme grecque de cet empereur ou, apostrophant la
biére, il dit & peu prés : «Qui es-tu? Non, tu n’es
point le vrai Bacchus : le flls de Jupiler a I’haleine
douce comme le nectar, et la tienne est comme celle
d’un bouc. »

Le cidre est une boisson qui fut d’abord imaginéc
en Afrique et dont les Biscayens, qui commergaient
dans cette partie du monde, apportérent la connais-
sance dans leur patrie. Ensuite les Normands ayant
conquis la Neustrie et faisant commerce avec les Bis-
cayens, ils apprirent d’eux la maniére de faire le cidre.

Il parait (ue le poiré est originaire de la Normandie.
Fortunat, dans la Vie de sainte Radegonde, reine de
France qui, étant veuve, menait une vie trés-pénitente,
dit que cette princesse ne buvait que de Veau el du
poiré, qui était alors la boisson des pauvres.

Enfin , nous terminerons cette notice historique en
parlant du prunelet, boisson composée d’eau et de
prunes des haies fermentiées, & laquelle, aprés une di-
sette , fut réduit le peuple de Paris en 1420.

Nous avons cru devoir faire précéder I'historique des
liqueurs par ceux que nous venons de décrire, comme
exposés indispensables de ce dernier, ce qui expliquera
suffisamment pourquoi notre deuxiéme volume ne con-
tient aucun document lhistorique.
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Historique des Ligqueunrs.

Les anciens peuples connaissaient et faisaient grand
usage des liqueurs, lesquelles d’abord furent prises
comme médicaments ou comme confortalifs; ensuite
elles parurent propres a exciter 'appétit ct & aider la
digestion. Ces liqueurs avaient simplement pour base
le mout de raisin, ou le vin, qu'on aromatisait sui-
vant les propriétés qu’on avait attribuées a chacune de
ces liqueurs. :

Hippocrale, ce prince de la médecine, fut celui qui
créa la premiére liqueur aromatique dont V'usage a
élé adopté par presque toules les nations et que l'on a
loujours appelée hippocras, laquelle n’étail composée
alors que de vin, de cannelle et de miel; elle fut
perfectionnée dans la suile plus particuliérement par
Alexis, piémontais. Cetle mixtion, si vantée par nos
anciens romanciers, a été tres - longtemps fort a la
mode : on la servait dans tous les grands repas et a
toutes les collations. Louis XIV affeclionnait beaucoup
celte liqueur; la ville de Paris lui en faisait présent,
chaque année, d’'un certain nombre de bouteilles, et
ses officiers de bouche se mirent a la fabriquer en
rivalité avec les Distillateurs de la capitale. Sous le
regne de Louis XV, il subsislait encore a la cour
quelques restes de cel ancien usage. _

Pline, Galien et Dioscoride suivirent bientdt ’exem-
ple d’Hippocrate ; ils employaient des vins dans lesquels
ils faisaient infuser de I'hyssope, de l'absinthe, du



30 TRAITRE

calamus, du myrte, de la sauge, du romarin, de
I'anis, etc., etc. Le roman de Florimond en parle sous
le nom de vin d’herbes, et il en est question aux
x¢, x1° et xne siecles. Tout ce qui nous en reste est
le vin d’absinthe, qu’en Italie on appelle vermut et
qui est un excellent stomachique, suivant le témoi-
gnage de Pline. Les vins auxquels on ajoutait le sac
de quelques fruits étaient connus des Gaulois, et ils
étaient dans l'usage d’introduire dans les vins nou-
veaux des bourgeons ou des baies de lentisques pour les
rendre plus agréables au goit. Pline dit également
(Hist. nat., 1. xxxvn, st. 28) que les boissons ou il y a de
Pabsinthe , empéchent que Fon n’ait des nausées sur
mer. 11 fait mention de jeux qui 3e célébraient au Ca-
pitole ou, entre autres prix, on donnait a boire au
vainqueur une boisson mélée d’absinthe, comme source
de sanlé.

Arnault de Villeneuve et Raymond Lulle invente-
rent la premiére liqueur & base d’alcool connue, qu’ils
nommerent eau divine ou admirable : c’était tout sim-
plement de l’eau-de-vie mélangée avec du sucre; on
la considérait alors comme médicament; et, pendant
plusieurs siécles, elle fat regardée comme lelle; plus
tard on ajouta a l'eau divine du citron, de la vose,
de la fleur d’orange. Le couvent des religieuses du
Saint-Sacrement, rue Saint-Louis, au Marais, a Paris,
avait, en 1760, la répulation de préparer ’eau divine
d’une fagon supérieure, en lui donnant une saveur
d’une délicatesse extréme.

Vers I'an 1320, Théophraste Paracelse, professeur de
chimie a Bdle, imagina plusieurs liqueurs qu’il appela
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grand arcane, grand et pelit circulé, et entre aufres
le fameux élizir de propriété.

Le médecin Brouant, en 4636, congut lidée d’ex-
traire les huiles essentielles des drogues, par le moyen
de l'eau-de-vie, a dessein d’en composer des liqueurs
gque généralement on administrait comme potions cor-
diales. Les citalions suivantes de Brouant lui-méme ,
sur les liqueurs aromatiques et plus particuliérement
sur l'eau-de-vie des anciens, sont trés-curieuses; 1’é-
nergic de son style est assez bizarre, aussi sommes-
nous persuadé que nos lecteurs ne seront pas féchés
de les trouver ici 1.

« Yovlez-vovs donc orner ce ciel (I’eau-de-vie) de
puissantes esloilles? faites luy lirer les teintvres de
toutes. les choses qui seront propres pour la générale
conseruation de la vie longue; ou bien pour la spé-
ciale guarison de chacune maladie.

» Quant a la générale conseruation, vous prendrez les
confortatifs des parties nobles, comme du cerueau , du
ceeur , du foye, de l'estomach , du poumon , des reins ,
» de la rate ou autres , et ne vous sera besoin de faire vn
» grand amas des appropriez a chacun; mais il suf-
» fira de choisir celuy qui sera le plus hait en de-
» gré de vertu, come pour le ceevr, vous prendrez
» le saffran , le macis; pour le cerveav : le musc, le vi-
» triol préparé; pour les errs et le CHEF :la lauends,
» la primerole, la sauge , le romarin ; pour I’ESTOMACH :
» la menthe , le cyperus, le girofle, la canelle; pour le
» FOYE : Iagrimoine, les racines apéritives ; pour la

v Analomic du vin ol de Veau-de-vie, page 400 el suivantes.
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» RATE : le tamarin, pour les REINS : la pierre indaigué ;
» pour la SEMENCE : les figues, le satyrion; pour les VE-
» NINS: D'angelique ; pour le povmoN : la régalisse , la terre
» sigillée.

» Car les médicaments plus siMpLEs sont les'meillcurs,
» et le grand nombre ou emoncelement de remedes
» en vn corps ne fait iamais bon ny louable effet, et
» nature s’exerce plus gaillardement a la réception de
» peu, qu'a V'importunité de plusieurs qui luy donnent
» lrop de surcharge et empeschement. »

L’eau-de-vie, employée au commencement du xm* sié-
cle comme médicament, passa insensiblement sur
les tables et devint bientdt la boisson la plus favorite
du peuple. Alors les Italiens, plus que les autres na-
tions, s’efforcérent de la rendre agréable. Ils trouve-
rent le moyen de lui donner une plus grande va-
leur pour l'usage des classes aisées. Ils distinguerent
ces nouvelles boissons sous le nom de liquori et ils
les répandirent chez les nations étrangéres. Les Francais
furent les premiers qui en prirent I'usage, surtout en
1332, époque du mariage de Henri II, alors duc d’Or-
léans, avec Catherine de Médicis. Cet événement attira
en France une multitude d’Italiens, qui iniroduisirent
dans ce pays les mets délicals usités dans leur patrie,
et qui enseignérent la maniére de les préparer. Ils fu-
rent les premiers qui fabriquérent et vendirent dans
Paris des liqueurs fines. La premiére qu’ils firent con-
naitre fut le rossoli, dont la rose était le parfum
dominant; on ne peut précisément dire quelle est
I’étymologie du mol rossoli, qui devint bientdt général
pour signifier {ous les ratafias : peut-étre ce mot est-
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il dérivé de la plante ros solis qui entrait, avec plu-
sieurs aufres, dans la composilion de celte liqueur. Le
rossoli, nommé populo , était fort estimé sous le regne
de Henri III et Henri 1V; les ratafiats de cerises et d’ceil-
lets, ainsi que plusieurs autres liqueurs, furent inven-
tés pour réchauffer la vieillesse du roi Louis XIV.
Enfin , vers le commencement du dernier siecle,
tandis que les Distillateurs de Montpellier s’exer-
caicnt & composer la liqueur appelée eau d’'or a des-
sein de faire allusion a l'or potable des anciens chi-
mistes , les Américains fabriquaient le fameux ralafiat
de cédrat qu’ils ont appelé créme des Barbades, la
Dalmatie faisait connaitre son marasquin de Zara, Ams-
terdam son curagao, Bordeaux acquiérait une réputation
universelle pour I’anisette. Le médecin Garus nous don-
nait Velizir qui porte son nom, Colladon de Genéve son
eau cordiale et Bouillerot inventait I'huile de Veénus.
Depuis, les liqueurs ont beaucoup varié, la diversité
des noms demandés par le public s’est considérablement
accrue de nos jours; aussi les Distillateurs se sont-ils
multipliés de tous cotés : ceux de Paris, la Villette ,
Lyon, la Cole Saint-André, Limoges , Orléans, Rouen,
Amiens, etc, rivalisent entre eux pour les prix et les
qualités ; de nos jours les religieux de 'ordre de Saint-
Bruno qui résident au monastere de la grande Chartreuse
prés de Grenoble fabriquent trois élixirs: blanc, jaune
et vert, qui sont en grande réputation ; la liqueur hygié-
nique de Raspail jouit également de la faveur du public.

-0 00—
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CHAPITRE DEUXIEME.
De Ia Distiliatien en géméral.

La distillation est une opération chimique qui a pour
but de séparer a laide du feu les parties les plus légéres
ou les plus solubles d’un corps, en les convertissant a
I’état de vapeur pour les condenser ensuite et les rece-
voir a celui de liquide, et ce, au moyen de leur contact
avec un corps froid, lequel leur fait perdre le calorique
qu’elles contenaient. Elle demande beaucoup de soins et
d’habileté.

On connait plusieurs maniéres d’appliquer la chaleur
a la distillation el de favoriser 'ascension des vapeurs,
suivant le liquide qu’on distille. De cette application,
on dit qu’une distillation se fait a feu nu, au bain-marie, a
la vapeur et au bain de sable ou a la cornue, de méme
que, suivant I'objet qu’on veut disliller, varient le degré
de température etla maniére de ’appliquer; nous aurons
occasion de parler plus loin de ces diverses opérations.

La distillation s’exécule dans des appareils dont la
forme et la disposition sont appropriées a la nature des
liquides ou des substances qu’on veut lui soumettre ; tout
ce quc la terre produit peut étre son objet et est de son
ressort, mais principalement pour les Distillateurs et les
Liquoristes, les fleurs, les plantes, les fruits, les grains,
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les racines, et lous les corps qui contiennent un principe
féculent, sucré ou aromatique.

Cette opération peut rendre et a rendu de grands ser-
vices, elle a été pendant tres-longtemps le seul moyen
d’analyse qu’employaient les anciens chimistes, lesquels
ont toujours distingué trois sortes de distillations qu’on
a désignées sous trois dénominalions différentes, savoir :
per ascensum, per descensum et 1a troisieme per latus.

La distillation per ascensum est celle qu’on fail ordi-
nairement dans les. alambics. Le feu ou la vapeur est
placé sous P’appareil qui contient la maticre qu’on sou-
met a la distillalion. La chaleur fait élever les vapeurs,
elles se condensent en liquide dans le serpentin, ce li-
quide coule par le bas de ce dernier vase.

La distillalion per descensum a lieu lorsqu’on met le
feu au-dessus de la matiere qu’on veut distiller; les va-
peurs qui se dégagent des corps ne pouvant s’élever
comme dans la distillation ordinaire, sont forcées de se
précipiter dans le vase inférieur placé a ce dessein.

Exemple : on pose un linge sur un verre a boire, on
place sur ce linge, qui doit étre un peu liche, des clous
de girofle concassés : on met par-dessus cet appareil un
plateau de balance qui joint le plus exactement qu’il est
possible les parois du verre : on remplit de cendres chau-
des la partie concave du plateau de balance : la chaleur
agissanl sur le girofle, en dégage de I'eau et de I’huile vo-
latile qui se rassemble au fond du verve : c’est ce que
Pon nomme distiller per descensum.

La distillation qu’on nomme per latus, ou par le cdté,
est celle quon fait dans une cornue : le feu est placé sous
I'appareil, les vapeurs s’élevent perpendiculairement,
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entrent dans le col de la cornue, s’y condensent et distil-
lent par le coté ; il est évident qu’il n’y a point de diffé-
rence essentielle entre cette distillation et celle per as-
censum.

De ces trois opérations différentes il n’y a que la pre-
miére qui soil en usage chez les Distillateurs et Liquo-
ristes.

L'objet de la distillation pour le Distillateur brileur on
fabricant d’alcool est d’isoler les parties spiritueuses
d’un liguide quelconque, qui préalablement est arrivé a
la fermentation vineuse ou aleooligue.

Le Liquoriste, au contraire, ne distille jamais que dans
le dessein de retirer soit par ’eau, soit par les alcools,
les parfums des subslances aromatiques ; en un mot, il
aromatise les liquides, il lui arrive trés-rarement de dis-
tiller isolément de I’eau ou de 1’alcool.

Du Laboratoire, des Magasins et des Caves.

Le laboratoire du Liquoriste doit étre assez vaste, pour
que le travail puisse se faire facilement, construit de
bonnes murailles, votté ou plafonné, suffisamment élevé
pour que les flammes, dans le cas d’incendie, e puis-
sent atteindre que difficilement le plafond. 11 doit étre
bien aéré, éclairé par le haut autant que possible, pavé
en gres ou, ce qui esl préférable, dallé en pierre.

Il est de la plus grande urgence d’avoir a sa disposition
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une fontaine ou un puits, qui puisse fournir la quantité
d’eau nécessaire : il en faut beaucoup pour entretenir la
propreté des vaisseaux, et plus encore pour rafraichir les
alambics, au besoin arréter promptement un incendie
qui se déclarerait dans I’établissement: pour cela, un
réservoir est indispensable; il faut qu’il soit assez grand
pour contenir toute I’eau dont on a besoin dans la jour-
née, el méme davantage; il doil étre rempli chaque soir.
On doit faire construire une cheminée ayant un tuyau
large et bien percé, et donner au manteau de cette che-
minée la forme d’une hotte renversée et trés-évasée sous
laquelle doivent étre placés les fourneaux a I'usage des
bassines et chaudiéres.

Les magasins anx liqueurs devront étre, autant que
possible, de plain pied avec le laboratoire. 11 est essen-
tiel qu’ils ne soient pas humides, ils seront carrelés ou bi-
tumés, et auront constamment une température de 12 a
13 degrés centigrades.

Les magasins aux eaux-de-vie et autres spiritueux de-
vront avoir a peu prés la méme température que celui
des liqueurs : cela est de la plus grande urgence, car la
chaleur augmente le volume des liquides, et le froid
produit I’effet contraire. Ce magasin ne sera éclairé qu’a
demi et le sol salpétré.

Les caves doivent étre situées au nord, et avoir une
profondeur de 3 a 6 meétres, la voiite sous la clef possedera
4 metres environ de hauteur, et sera chargée de 1 meétre
a1 metre et demi de terre ; car plus une cave est pro-
fonde, mieux cela vaut. Sa température doit étre cons-
tamment de 10 & 12 degrés centigrades, et il con-
viént, 3 mesure que la chalenr de I'atmosphére monte
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au-dessus de ces degrés, de fermer une partic des soupi-
raux, comme aussi de les ouvrir a mesure que la tem-
pérature diminue, sans cependant pour cela faire entrer
un froid supérieur a 10 degrés.

L’humidité doit étre constante, sans y étre trop forte :
Pexcés détermine la moisissure des tonneaux, bou-
chons, elc. ; 1a sécheresse desseche les fits et occasionne
une perte de liquide. Il faut éviter la réverbération du
soleil, qui, variant la tempéralure d’une cave, en altere
les propriétés. La lumiere doit y étre trés-modérée ; car
si une lumiére vive desséche, une obscurité presque ab-
solue pourrit et occasionne l’accident qu’on nomme
vulgairement coup de feu, lequel se termine le plus sou-
vent en faisant éclater les futs.

Les caves seront autant que possible a 'abri des se-
cousses délcrminées par le passage des voitures sur le
pavé, et le voisinage des ateliers a marteau. L’un et I'au-
{re excitent dans les liqueurs, comme dans les vins, des
oscillations quiles font déposer, soit dans les fats, soit
dans les bouteilles.

Un ordre parfait, et une grande propreté doivent exis-
ter dans toules les parties du laboratoire, des magasins,
des caves et dans toutes les opérations du Liquoriste.
Sans ordre, le travail est confus, et vous entrave & cha-
que instant; sans la propreté, point de bons produils,
car les substances de premier choix ne donnent que des
résultats médiocres; puis en été, on sera assailli par les
mouches. Pour éviter tous ces inconvénients, il est né-
cessaire d’assigner a chaque objet la place qu’il doit occu-
per journellement, de I’y remettre et de le rincer chaque
fois que I'on s'en est servi; de récurer tous les soirs, si le
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femps le permet, les ustensiles dout on a eu besoin dans
la journée. On doit visiter fréquemment les alambics,
voir #8’il faut qu’ils soient réparés ou étamés; on doit
aussi laver tous les jours le laboraloire pour n’y laisser
séjourner aucune matiére capable d’altirer les mou-
ches, engendrer la malpropreté ou exbaler de mauvaises
odeurs. Le combustible , les sucres, le noir animal, les
planles et les ingrédients seront placés dans des locaux
trés-secs, excepté le charbon de terre, qui peut étre mis
a la cave.

Bes Apparells distiilateires.

La distillation s’opére au moyen d’appareils de diver-
ses formes et de divers systemes. On emploie a cet effet
des alambics a distillation simple et & distillation continue.

Les alambics a distillation simple sont les seuls em-
ployés par le Liquoriste : on en distingue quatre, dont
voici les noms :

Alambic a col de cygne.
— a téte de More ou Maure.
— 4 colonne.
— en verre, qu’on appelle cornue ou retorte.

L’alambic & coL DE CYGNE est composé de cinq pieces
principales, et de cinq dites accessoires.

4° La CucurBITE ! ou chaudiére (pl. 1, fig. 1) est en

« Du mot latin cucurbila, courge.
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cuivre étamé et entre dans le fourneau. Sa capaciteé
varie suivant celle de Ialambic. Aux trois quarts envi—
ron de sa hauteur, cetle piece est saillanie ou bombée
et forme un rebord qui vient poser sur le fourneau. Une
DOUILLE, @, en cuivre avec-un bouchon, b, a vis, est
placée sur ce rebord et sert a introduire du liquide en
remplacement de celui qui s’évapore sans arréter la
distillation. L’ouverture de la cucurbite est renforcée
a D'extérieur par un cercle-collet, ¢, en cuivre tourné
pour supporter le bain-marie; elle est garnie de deux
anses, d, afin de pouvoir la manier avec facilité. Une
GRILLE ronde (fig. 2), en cuivre étamé, percée de pe-
tits trous, se pose dans le fond de son intérieur. Cette
grille est formée de deux parlies, qui sont réunies par
des charniéres ; elle est aussi garnie d’un anneau, a, afin
de faciliter sa sortie de la cucurbite. Plusieurs pieds, b,
la supportent et I’éloignent d’environ 8 4 10 centimétres
du fond de cette derniere.

2° Le BAIN-MARIE (fig. 3) est un vase en cuivre, étamé
a l'intérieur seulement; il est supporté par la cucur-
bite, dans laquelle il entre ; & son ouverture se trouvent
également deux cercles-collels, a et b, en cuivre lourné,
qui viennent joindre exactement I'un avec celui de la
cucurbite, Pautre avec celui du chapiteau. Le bain-
marie est muni aussi de deux anses, ¢, et d’un cou-
vercle avec poignée (fig. 4), qui le ferme hermétique-
ment. Ce couvercle ne serl que lorsque le bain-marie
est employé pour une infusion.

3° Le cHAPITEAU ( fig. 3), estune piéce en cuivre dont
Pintérieur est étamé. Ce vase a la forme d’un entonnoir
élégant renversé ; ses deux orifices sonl garnis chacun
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d’'un cercle—coilet, aet b, en cuivre tourné ; I'un s’adapte
soit au bain-marie, soit a la cucurbite, et ’autre recoit
le col de cygne. Une douille, ¢, semblable a celle de
la cucurbite et pour le méme usage, se trouve placée
aux deux tiers de la hauteur du chapiteaun.

4° Le coL DE CYGNE (fig. 6), est un long tuyau en cui-
vre formant le demi-cercle et garni a chaque bout d’un
cercle-collet, a et b. 1l sert 4 mettre en rapport ’alambic
avec le serpentin. Le maxcHON ( fig. 7) est une piece en
étain ou en cuivre avec petits cercles en lailon, qui
sert a relier le col de cygne avec le serpentin, lorsqu’on
distille au bain-marie.

%° Le REFRIGKRANT ou SERPENTIN (fig. 8), consiste en
un long tuyau d’étain ou de cuivre étamé courbé en hé-
lice, a, dont les pas, b, sont soutenus par des trin-
gles perpendiculaires, ¢, d’étain ou de cuivre qui y
sont soudées : Vextrémité supérieure du serpentin qui
vient se joindre au col de eygne, par un cercle-col-
let, d, a la forme d’une sphére aplatie, e, et s’ap-
pelle lentille. Le tout est renfermé dans un seau, f, de
cuivre, garni de deux poignées, g, au bas duquel il
y a une canelle. L’eau chaude du réfrigérant coule
par un tuyau ou trop-plein, h, qui est placé dans le
haut de ce vase. L’intérienr du seau regoit un long
entonnoir (fig. 9) en cuivre qui le dépasse un peu et qui
sert 2 conduire ’eau fraiche au fond. Il porte le nom
dentonnoir @ rafraichir. Le bec a corbin (fig. 10) s’ajoute
a lextrémité inférieure du serpentin, afin de mettre
ce dernier en rapport avec le récipient. (On nomme
récipient le vase qui regoit le produit de la distilla-
tion; ce vase est en verre ou en cuivre, au gré du
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Liquoriste). Le réfrigérant repose sur un massif en
briques ou sur un tréteau en bois de chéne solide-
ment établi.

L’appareil a col de cygne esl généralement celui qui
est employé pour la confeclion des esprits parfumés et
leur reclification. )

L’alambic a TETE DR MORE ou MAURE est composé de pie-
ces semblables i celles de ’alambic a col de cygne, a I'ex-
ception du chapiteau, qui en differe complétement. Ce
chapiteau (fig. 11) est en étain ou en cuivre; il se
pose sur la cucurbite ou sur le bain-marie. Un long col
latéral, ou bras, a, sert a diriger les vapeurs dans le ser-
pentin. Une douille en cuivre, b, avec un bouchon, ¢,
a vis de méme métal se trouve placée au sommet du cha-
piteau; deux cercles-collets, d et e, garnissent également
les extrémités de cette piece.

L’appareil a téle de Maure est employé de préférence
pour la distillation des huiles volatiles et des eaux aroma-
tiques, ainsi que pour l'extrait d’absinthe suisse.

On emploie avec avantage, pour la distillation des
eaux aromatiques, le bain-marie percé (fig. 12). Ce
vase percé de trous sert a conlenir les substances gue
l'on veut soumettre & une chaleur plus forte que celle
gue Yon pourrait communiquer a I'aide du bain-marie
ordinaire. Le bain-marie percé ne plongeant pas dans
I’eau bouillante, et les substances qu’il contient étant
soumises a l'action seule de la vapeur, on évite ainsi
le contact avec les parois de I'alambic, et 'on n’a point
a redouter de voir ces substances briler ou s’attacher,
comme il arrive quelquefois quand elles sont en grande
quantité dans la cucurbite.
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M. Soubeiran, directeur a la pharmacie centrale de
Paris , a imaginé un systéme de distillation a la vapeur
pour les eaux distillées, en employant pour cet usage
les alambics simples : voici en quoi consistent les addi-
tions de ce savant dislingué.

Un tuyau mobile, a (fig. 13), de cuivre et en forme
d’anse ayant un robinet, b, qui le traverse, sert a
mettre en communication la vapeur de la cucurbite
avec le bain-marie; un autre tuyau, ¢, de cuivre re-
courbé, vient se joindre avec lui et descend intérieu-
rement le long des parois, se recourbe et s’ouvre vers
le milieu du fond du bain-marie. Un diaphragme, d,
criblé de trous, porté par plusieurs pieds qui le tien-
nent soulevé au-dessus de lorifice du conduit & va-
peur et muni de deux anses pour Vlintroduire ou
Penlever a volonté, sert a placer dessus les plantes ou
les fleurs que l'on veut distiller. Par ce systeme, on
peut remplacer 1'usage du bain-marie percé, et on ob-
tient également une distillation a la vapeur, puisque les
substances ne sont point en communication directe avec
I’eau de la cucurbite et que leur isolement est complet.

L’alambic a coLoxNE, comme les précédents, se com-
pose d’une cucurbite, d’'un chapiteau, d’un col de
cygne et d’un réfrigérant. La colonne, a «fig. 14), propre-
ment dite, est la seule piece (ui differe : sa hauteur
varie suivant la force de Yappareil ; la partie qui vient
se poser sur la cucurbite esl fermée par un diaphragme
fixe, b, percé d’'une grande quantité de trous, lequel
supporte lui-inéme quatre ou cingautres diaphragines c,
munis d’anseés, qui se posent les uns sur les autres, étant
chargés chacun d’une couche de plantes ou de fleurs.
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Une amélioration frées-importante vient d’étre ajoutée
a lalambic & colonne par M. Egrot fils. Cet habile cons-
tructeur d’appareils distillatoires a imaginé de mettre,
entre la cucurbite et lJa colonne , un intermédiaire
auquel il donne le nom de vase extractif appliqué a la
distillation. Par son procédé, on obtient simultanément
et séparément les bons et les mauvais produils , sans que
ces derniers nuisent aux autres.

Aiosi, dit M. Egrot fils, daps l'alambic ordinaire, si I'on
place entre la cucurbite et la colonne a fleurs un vase extractif,
nommé ainsi parce qu’il rejette hors de ’appareil les produits
fixes ou non distillables, il est certain que des vapeurs s'éle-
vant de la cucurbite pour passer au travers des plantes doat
elles s’emparent de I'arome, et qui sont contenues dans la
colonne, une petite quantité s’y condense eatrafnant avec elles
la couleur et d’autres parties visqueuses de la plante, qui, au
lieu de tomber dans la cucurbite, comme auparavant , tombent
dans le vase extractif , qui rejetle au dehors ces produits fort
souvent contraires & la distillation.

‘e sont donc 14 les produits visqueux colorés tombant avant
dans la cucurbile ou qui, gous ’'action d’une ébullition réitérée
quelquefois pendant une heure ou deux, se volatilisaient , dou-
nant des goits de flegmes, nuisant au bon goit du produit
de distillation. Ou bien, ce liquide bourbeux coloré, s’atta-
che aux parois de fa cucurbite, la détame et brile le fond;
enfin, si un Distillateur ou parfumeur se trouve pressé de dis-
tiller, ce qui arrive dans le moment o les fleurs donneat,
I'avantage que vous aurez avec le vase extraclif, de ne pas
changer le liquide de la cucurbite, puisque lui-méme ne change
pas de nature, vous fait gagner beaucoup de temps : cela se
concoit, puisque I'on peut distiller avec le méme liquide pen-
dant toute une journée en ayant seulement soin d'ajouter
chaque opéralion une quantité de liquide égale a celle distil-
lée; tandis que dans I'état actuel des choses, on est obligé de
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vider, rincer, remplir de liquide froid la cucurbite et attendre
que ce dernier soit arrivé au point d'ébullition & chaque opé-
ration. (Voyez, & la fin du volume, Description du vase extrac-
tif de M. Egrot fils, pl. v.)

L’appareil pour distiller a Ia corNuE, ou RETORTE, est
eomposé de trois piéces en verre (fig. 13) : de la cornue,
a, d’une allonge, b, qui est un tube renflé au milieu
et ouvert par les deux bouts, et d’'un ballon, ¢, servant
de récipient. Cet appareil, trés-fragile, est employé
rarement ; on lui subslitue souvent 'alambic en cuivre,
dit d’essai, qui ressemnble aux alambics simples et dont
la grandeur varie depuis un litre jusqu’a six.

La forme desappareils distillatoires a beaucoup changé
depuis un siécle, principalement celle du chapiteau.
Cette piéce du reste parait presque inutile, et moins
elle aura d’élévation plus elle sera convenable : on peut
méme la remplacer avec avantage par un simple tuyau
mettant en communication la cucurbite avec le serpen-
tin. L'usage du chapiteau étant de contenir une cer-
faine quantité de vapeur, il serait plus simple de la faire
engager de suite dans le serpentin, ou elle est attirée par
la fraicheur du réfrigérant. Cette observation est telle-
ment vraie que tous les Distillateurs d’alcool ont sup-
primé le chapitean.

Les alambics simples auxquels on appliquera la vapeur
comme moyen de chauffage, devront recevoir cette
vapeur dans un double fond et non dans un serpentin
intérieur, ainsi que le recoivent les alambics a distilla-
tion continue, car alors, s’il en était ainsi, les sub-
stances a distiller pourraient s’attacher aux parois
des contours de ce serpentin et mettraient obstaclea la
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transmission de la chalcur dans le liquide, et consé-
quemment retarderaient 'opération.

Par I'application de la vapeur a la distillation, 1’'usage
du bain-marie devient complétement inutile.

De la construction des appareils distillatoires dépend
souvent la qualité des produits. On devra donc s’atta-
cher a les faire construire on les choisir dans les meil-
leures conditions, et & cet égard nous recommandons la
fabrique de M. Egrot fils, de Paris. Ses appareils, con-
struits d’apres les plus stricts principes de la distillation,
sont a la fois solides et gracieux : leur prix n’est vérita-
blement pas cn rapport avec les grands avantages qu’ils
procurent. Aussi n’hésitons-nous pas a dire que M. Egrot
fils a porté son art au dernier degré de perfection.

Des Vases et Ustensiles.

Apres les alambics , qui font le sujet du paragraphe
précédent , et les aréometres et thermometres, dont
nous parlerons dans le deuxieme volume ( Distilla-
tion des Alcools), il nous reste a traiter des vases et
ustensiles dont doit étre pourvu le laboratoire d’un Li-
quoriste.

Plusieurs bassines en cuivre rouge, de diverses gran-
deurs, tant pour la fonte ou la clarification des sucres
que pour la confection des sirops et des fruite au liquide
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et autres usages. Ces bassines doivent étre plus larges
que profondes, de maniére a offrir une plus grande
évaporation; le fond doit étre boinbé et en demi-sphére
(cette forme est appelée vulgairement cul- de-powle),
afin de présenter plus de surface au feu et pour éviter
que le sucre ou les autres matiéres ne s’attachent aux
parties rentranties et ne puissent briler (pl.n, fig. 1).
Les bassines destinées au blanchiment et a la confection
des fruits doivent, au contraire, étre de forme aplatie,
de facon que les fruits ne puissent s’écraser.

Viennent ensuite les filtres (fig. 2) : ils doivent étre en
cuivre étamé et de plusieurs dimensions, munis de leurs
couvercle et robinel, garnis a intérieur de petils cro-
chets placés de distance en distance pour accrocher la
chausse. Ces filires ressemblent a de grands entonnoirs
fermés; ils doivent étre posés sur un batis en bois de
chéne, sous lequel se trouve une cuvette garnie en cuivre
étamé, afin de recevoir le liguide, dans le cas ou ce der-
nier viendrait, par I'inattention du Liquoriste, a couler
par-dessus le vase destiné a le recevoir.

Plusieurs filtres pour la décoloration des sirops. Cefiltre
trés-simple, porfant lc nom de I'inventeur, Dumont, con-
siste en une caisse présentant une pyramide tronquée
et renversée (fig. 3 et 4). Cette caisse est en bois, garnie
a Vintérieur de feuilles de cuivre étamé soudées enire
elles ; a sa partie inférieure est un robinet, a, destiné
a I'écoulement des sirops; un peu au-dessus est une
ouverture qui recoit un cylindre ou tube, b, creux,
appliqué a l'extérieur da filtre, et servant a ’évacua-
tion de l'air contenu dans Vappareil. Le filtre, dans
son intérieur, recoit deux diaphragmes carrés, ¢ et d -
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ces diaphragmes sont en cuivre étamé et de grandeur
différente. L’appareil est rendu complet par un cou-
vercle , e, destiné a le fermer et 3 empécher le refroi-
dissement. Nous indiquerons, a l'article de la clarifica-
tion des sucres , la maniere d’employer ce filtre.

Plusieurs conges de diverses grandeurs pour opérer le
mélange des liqueurs. Ce qu’on appelle conge (fig. 3)
est une espece de fontaine en cuivre étamée en dedans,
ayant une échelle, a, qui indique la quantité de li-
quide se trouvant dans I’appareil , et munie d’un robi-
net, b, et d’'un couvercle, c.

Une grande sébille en bois (fig. 6), cerclée et garnie en
fer avec deux poignées, soutenue a la hauteur de un
metre environ du sol par quatre cordes, a, attachées
au plafond, laquelle sébille est mise en mouvement
avec un boulet de canon, b, en fer, du poids de 10
a 12 kilogrammes, et sert a broyer les amandes pour
le sirop d’orgeat. Il existe a Paris plusieurs mécani-
ques peur le méme objet ; nous les connaissons pres-
que toutes, et nous sommes assuré par nous-méme
qu’elles sont inférieures a la sébille. Nous devons dire
cependant que nous avons vu a Orléans, chez MM. Viale
et C*, Liquoristes en gros, un moulin semblable a
ceux employés par les moutardiers, lequel servait a
broyer les amandes et donnait d’excellents résultats.
Nous en parlerons a I'article sirops d’orgeat.

Un cylindre ou briloir pour torréfier le café el le cacao,
un moulin a café ; un mortier en pierre ou en marbre ,
avec pilon en bois, un petit mortier en cuivre.

Un grand mortier en fer pour piler les substances du-
res, avec une sorie de poche en peau , laquelle est atta-
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chée autour du mortier et percée par le fond pour
laisser passer le pilon (fig. 7).

Des tamis en crin et en soie pour passer les liquides ,
un syphon a robinet et une pompe dite bat-beurre, en
fer-blanc, pour dépoter les eaux-de-vie et liqueurs en
tonneaux et un petit syphon, soit en verre, soit en
fer-blanc, pour les petites opérations; un récipient flo-
rentin en verre , des entonnoirs en cuivre étamé, en fer-
blanc et en verre de plusieurs grandeurs ; un puisard ou
pochon et son plateau pour verser sur les filtres et rem-
plit les brocs. Ces deux piéces doivent étre étamées; le
puisard doit contenir érois litres et avoir une échelle dans
son intérieur.

Une presse (fig. 8 ) avec son seau pour presser les fruils
et le marc de cassis; il faut avoir aussi un plateau de
rechange pour les marcs d’orgeat. Une grande table en
chéne pour le service du laboratoire; sous cette table
un grand tiroir dans lequel se trouvent les forets,
pinces diverses , couteaux a sucre et a zesler, rapes a
liége, etc.

Le Liquoriste doit avoir, selon Vimportance de sa fa-
brication , une certaine quantité de tonneaux et barils
en bois de chéne, cerclés en fer , munis de canelles en
cuivre , recouverts de peinture a l’huile , tant pour les
garantir de ’humidité et des piqires de vers, que
pour éviter ’évaporation a fravers les pores du bois : la
peinture qui les recouvre n’est pas un ornement inutile.
Ces tonneaux doivent reposer verticalement sur des
chantiers , afin de tenir moins de place.

Le laboraloire doit étre abondamment pourvu de spa-
tules plales, en bois de chéne, pour remuer les mé-

4
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langes , poélons a bec et autres, écumoires, terrines et
cruches en gres, de diverses grandeurs ; brocs en fer-blane,
bois et cuivre; dames-jeanne garnies en osier; flacons,
balarucs , bocaux et bouteilles de verre; terrines en terre
vernie, tubes pour peser les liqueurs et sirops, une es-
pece de boite en fer-blanc ayant plusieurs compartiments
garnis en drap noir, que Yon nomme musique, et qui
sert & ranger les instruments de pesage; bascule, balance
el poids assortis , mesures en étain pour le mesurage des
liquides.

Un grand assortiment de chausses de diverses gran-
deurs, ainsi que d’étamines est nécessaire. La chausse
est une sorte de poche de drap ou autre étoffe de laine,
terminée en forme conique et qui sert a filtrer les li-
queurs; on 'accroche dans Vintérieur du filtre en cuivre
étamé. L’étamine est un morceau de laine , carré et bordé
par un ruban de fil avec des illets, de distance en dis-
tance, lequel se place sur un carrelet en bois,, garni de
crochets , el sert & passer les sirops.

Nous ne saurions trop recommander aux Liquoristes ,
quelle que soit I'importance de leur commerce, 'em-
ploi de la vapeur pour chauffer leurs conserves. L’ap-
pareil dont ils devront se servir se compose : 1° d’une
armoire en chéne, garni¢ de feuilles de zinc ou de
cuivre ( ces dernidres sont préférables ) , ayant plusieurs
tablettes en fer. Ces tablettes sont a jour, se composent
de barreaux placés & deux doigts de distance I'un de
lautre , el servent a recevoir les bouteilles ou les bo-
caux. La porte se ferme au moyen de deux verroux, et
possede au milien ume ouverture vitrée, derriere la-
quelle on place unthermometre , afin de savoir combien
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il ¥ a de degrés de chaleur dans Vintérieur. Au bas de
Parmoire se trouve un robinet par lequel s’écoule la
vapeur condensée en eau. La vapeur s’introduit dans
cetle armoire par le bas, et au moyen du tuyau d’une
petite chaudiére portative a vapeur, ayant un flotteur en
verre, un manometre et une soupape de siireté comme
les grandes chaudiéres.

Des Fourmeaunx.

Les fourneaux doivent, apres les alambics, fixer l’at-
tention du Liquoriste. De leur bonne construction dé-
pend en partie le succés de ses opérations. On doit donc
apporter toute l'attention possible pour leur établisse-
ment, car, indépendamment de la question économi-
que du combustible, se présente aussi celle de la qua-
lité des produits.

Un fourneau se compose : 1° du foyer, 2° de la grille,
3° du cendrier, 4° de la cheminée,

Du foyer.— On appelle foyer I'espace qui sépare le
fond de la cucurbite de la grille, en un mot celui
dans lequel on place le combustible. Les parois du
foyer doivent étre disposées de maniére A refléter le
plus possible le calorique : il faut pour cela qu'il soit
pelit et construit de telle sorte que le fond de la cu-
curbite recoive toute V'action du feu, et que la flamme
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et lair circulent dessous, avant de passer sur les cotés.
L’espace du foyer sera donc proporiionné striclement a
la grandeur de l'appareil et au combustible que l'on
emploiera ; il sera aussi disposé de telle fagon que le
feu , apres avoir léché le fond de Vappareil, puisse cir-
culer autour au meyen d’une cheminée tournant un
cerfain nombre de fois en spirale : par cette disposition on
utilise la chaleur qui passe dans la cheminée, lc liquide
est chauffé d’'une maniere égale et lair ne s’échappe
qu’apres 8’étre dépouillé d’une portion importante de la
chaleur qu’il entraine.

La porte du foyer doit clore le plus exactement possi-
ble , pour ne point donner accés a 'air atmosphérique,
celui-ci ne devant pénétrer que par la coulisse du cen-
drier. On obtient une fermeture hermétique en rempla-
cant la porte par une ouverture ronde, bouchée par un
tampon en tole, dont I'intérieur est rempli de gres ou
de cendres.

De la grille. — La grille est deslinée a recevoir le
combustible : c’est par son intermédiaire (ue la combus-
tion s’opére ; elle tient le combustible en suspension ,
afin que Vair le traverse aisément et facilite ainsi I'acti-
vité et Vuniformité de la chaleur.

Les barres de la grille doivent étre mobilez, en fer ou
fonte, trés-fortes mais étroiles ; elles seront supportées
sur des barres de fer trés-solides, parce que toutes les
grilles d’une seule piéce et dans un chassis sont sujettes
a se déjeter et difficiles a nettoyer. Ces barres, pour
Pusage du bois , seront placées horizontalement et cin-
trées en quart de cercle, pour que la braise retombe
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toujours au milieu de la grille et entretienne la com-
bustion, tandis gu’au contraire elles seront droites et
longitudinales pour l'usage de la houille. L'espace a
abserver enire les barres, ainsi que le nombre et la
grosseur de celles-ci, seront subordonnées a la grandeur
du foyer ainsi qu’a la nature du combustible.

Enfin la grille sera établie dans le foyer sous la moitié
anlérieure du diametre de la cucurbite, de sorte que
celte partie recoive 'action directe de la chaleur; el,
comme le courant d’air lend toujours a emporter la
flamme et la chaleur vers la cheminée, on obliendra
le calorique en aussi grande abondance gue possible.

Du cendrier. — Le cendrier, a parl l'usage que son
nom indique, est destiné principalement a fournir lair
qui sert a activer la combustion. Ses dimensions sont
a peu pres indifférentes , surtout pour I'usage du bois;
cependant , il est nécessaire qu’il ait assez de profon-
deur et d’élévation pour contenir les cendres d’une
journée de travail sans étre encombré. Le cendrier doit
étre fermé hermétiquement par une porte-coulisse qui
permette de régler le tirage de la cheminée, et qui excile
ou ralentisse au besoin la combustion. L’emploi de la
houille commande impérieusement ’'usage de cette cou-
lisse.

De la cheminée. — La cheminée sert 3 conduire hors
du laboratoire la fumée et les vapeurs qui proviennent
de la combustion ; elle procure également I’ascension de
'air, qui, en raison de sa pesanteur spécifique, s’éva-
pore et fail continuellement place & lair atmosphéri-
que qui s’introduit par le cendrier; voila pourquoi on
dit que plus une cheminée est haute, pluselle a de
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tirage. Partant de ce principe , on aura une combustion
d’autant plus rapide , et une température d’autant plus
élevée que P'on donnera plus de hauteur a la cheminée.

Les fourneaux seront construits en belles briques de
bonne qualité , celles dites réfractaires doivent étre em-
ployées de préférence; elles seront lices au mortier
d’argile et de sable. L’avantage de cette construction est
d’acquérir au feu plus de solidité, et de conserver une
plus grande quantité de chaleur. Les fourneaux seront
aussi garnis extérieurement de cercles en fer et de bri-
ques apparentes; leur hauteur ne devra pas excéder 83
a 90 centimétres, afin de ne pas étre obligé de mon-
ter dessus lorsqu’on voudra luter les alambics, et de
pouvoir facilement enlever les bassines & sirops et
fruits.

En raison de leur importance pour le travail, les four-
neaux doivent étre construits par des hommes habiles
et expérimentés connaissant parfaitement la théorie de
la chaleur et son application.

-~ @ E——
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CHAPITRE TROISIEME.
Pu Combusiible.

La production de la chaleur, pour la distillation et les
opérations relatives aux liqueurs, s'opére au moyen
de divers combustibles dont les principaux sont le
bois, la houille ou charbon de terre, et quelque-
fois le coke : quant au charbon de bois et a la tourbe,
ils ne sont employés que dans les localités ou il est dif-
ficile de se procurer les premiers, soit par leur ra-
relé, soit par leur prix excessif. Du choix et de I'em-
ploi de ces divers combustibles, résulte, pour le
Distillateur-Liquoriste, une économie importante. On
doit donc s’attacher a employer a prix égal ceux qui,
par leur nature, doivent produire la chaleur la plus
durable et la plus intense.

Le chauffage au moyen du bois n’est pas celui qu’on
doit préférer ni le moins dispendieux : la chaleur que
produit ce combustible est bien inférieure a celle don-
née par le charbon de terre. L’embrasement du pre-
mier, sans doute, est plus prompt et produit une
flamme plus vive, mais il est moins facile de con-
duire le feu gu’avec la houille; cependant, comme il
y a beaucoup de contrées ou le bois se vend a trés-
bas prix et ou le charbon de terre, par contre, est fort
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cher, nous indiquerons les bois qu’on devra prendre
de préférence.

1° Le chéne,
3° Le hétre,
3° Le charme,
4° L’orme.

Le chéne est le roi de nos foréts. Il I'emporte, sur
tous les autres arbres de France, pour la beaulé de
son port, la grosseur de son tronc, la dureté et la
solidité de son bois. Celui qui croit sur la lisiere des
foréts est généralement meilleur que celui de Vinté-
rieur.

Le hétre, apres le chéne, est un des plus beaux ar-
bres de nos foréts; il acquiert quelquefois une hau-
teur el un diametre fort considérables; son bois est
blanc, plein et dur, mais les vers s’y mettent facile-
ment.

Le charme est un arbre qui croit volontiers en com-
pagnie du chéne. Ordinairement court el mal propor-
tionné, il est de peu d’apparence; cependant son bois
est blanc, tres-dur et compacte.

L’orme est un bel et grand arbre qui vient beaucoup
mieux en plein air que dans P’épaisseur des foréts;
son bois est plein, dur et liant, sa couleur est jan-
natre : on 'emploie généralement pour le charron-
nage.

L’état suivant, qui mentionne les quatre sortes dc
bois le plus communément employés pour le chauf-
fage, peut servir de guide; il indique les degrés dc
chaleur produits par la combustion, en supposant une



DES LIQUEURS. 87

méme quantité de bois convenablement sec, et brialant
pendant une heure.

Bois de chéne de 40 ans 108 degrés.
— 80 90
Bois de hétre 40 96
— 80 87
Bois de charme 30 76
—_ 60 82
Bois d’orme 30 39
—_ 80 87

Les bois de chauffage se divisent en deux espéces : le
bois neuf et le bois flotté.

Le bois neuf est celui qu’on a charrié par terre et trans-
porté sur des bateaux depuis la forét jusqu’au lieu de
consommation. C’est celui auquel on donnera la préfeé-
rence. Le bois flott¢ est celui qu’on fait arriver par
trains sur les riviéres flottables, d’ou lui vient le nom
qu’il porte. Il est inférieur au précédent.

On remarquera que le bois qui est dur et qui n’a pas
séjourné dans ’eau produil le meilleur chauffage; les
morceaux de bois rondins faisant infiniment plus d’usage
gue les morceaux fendus, on n’emploicra ces derniers
que pour allumer le feu. De cet emploi résultent régu-
larité de chauffage et économie de combustible.

Il et d’usage d’acheter le bois ala mesure ou au poids :
ce dernier mode est employé dans le but de remédier
aux abus auxquels donne lieu le premier; malheu-
reusement il arrive souvent qu’on est encore plus trompé
par le pesage que par le mesurage : l'ignorance dans
laquelle se tronvent la plupart des acheteurs sur les
rapports du poids a la mesure , facilite ces abus.
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Le tableau suivant, résultat d’expériences sérieuses
faites sur des bois a briler de bonne qualité et suffi-
samment desséchés, pourra étre utile aux consomma-
teurs.

POIDS D’UN DOUBLE STERE DE BOIS NEUF.

( Une voie ).
Chéne de choix. . . . . .. 1102 kilogrammes.
— cadet. . . ... .. 950
— ordinaire. . . . .. 886
— pelard. . . .. ... 804
— flotté. ....... 838
Hétre de choix. . . . . .. 870
— ordinaire. . . . .. 818
Charme de choix. . . . . . 850
— ordinaire. . .. .. 804
Ome. ........... 802

La houille, ou charbon de terre, est de tous les
combustibles le plus précieux et le plus abondant; il
est aussi celui qui présente le plus d’avantages par la
faiblesse de son prix relativement a la grande quantité
de calorique qu’il produit. Aussi toutes les questions in-
dustrielles aboutissent-clles a celte matiére premiére :
chemins de fer, navigation, éclairage, production des
fers, des laines, du coton, usines de tous genres, efc.,
{ous tiennent a la houille.

La houille est une pierre noire , opaque, seche, plus
ou moins brillante, assez tendre et fragile,, brilant rapi-
dement avec une flamme d’un blan¢ jaunatre accom-
pagnée d’'une fumée noire , répandant alors une odeur
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bitumineuse particuliere, se ramollissant, se gonflant et
s’agglutinant par la chaleur, et donnant pour résidu
une matiére charbonneuse, d’un aspect métalloide,
dure , légére et dpre au toucher, qui se convertit en
une cendre grisitre meélée de scories vitreuses qu’on
peut évaluer au moins & 3 ou 4 pour cent.

Ce combustible contient, outre le carbone qui en forme
la majeure partie, une matiere bitumineuse et volatile.
Par analogie , il offre la méme composition que les subs-
tances végélales, c’est-d-dire qu’on y trouve du carbone,
de I'hydrogéne et de Voxygéne; il contient également
un peu d’azote, car il donne de 'ammoniaque a la
distillation.

On distingue, pour la pratique , deux variétés princi-
pales de houille.

1° La houille grasse, ou charbon_de terre collant, qui
brile plus facilement, donne une flamme blanche et
longue, se gonfle, fond en quelque sorte et s’agglutine
par la chaleur, en laissant peu de résidu aprés sa com-
bustion. Elle contient beaucoup de matiéres bitumi-
neuses.

2° La houille séche ou maigre, plus lourde, brilant
moins facilement , sans se fondre ni s’agglutiner, et
laissant beaucoup de résidu, produisant une flamme
bleuitre et une fumée sulfureuse, donnant plus de
cendres. Elle contient peu de matiéres bitumineuses.

La France posséde aujourd’hui 46 bassins houillers ré-
pandus dans 34 départements. On donne le nom de
bassins a 1’ensemble des gites de houille d’'une méme
contrée. Les plus importants sont ceux de la Loire,
{ houilles d¢ Saint-Etienne, de Rive-de-Gier ) , du Nord ,
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( houille d’Anzin, de Raismes, de Denain), du Creu-
zot et de Blanzy (Sadne-et-Loire), d’Aubin (Aveyron),
d’Alais (Gard), de Litry (Calvados et Manche), de Bras-
sac (Puy-de-Dome et Haute-Loire), de Decize ( Niévre);
puis apreés viennent ceux d’Epinac, Fins, Commentry,
Rodez, etc.

La Belgique et ’Angleterre fournissent aussi une
grande quantité de houille , celles de Mons et Newcastle
sont réputées de qualité supérieure.

Le tableau suivant, résultat d’analyse de quelques
houilléres de France et de I’étranger, peut étre considéré
comme régulateur et servir au besoin.

HOUILLES GRASSES.

BASSINS HOUILLERS CHARBON. CENDRES, MATIERES VOLAT.
D’EXTRACTION. T —— A
Sur 400 parties.
Anzin (Nord). ... .. 71,8 3,5 25,0

Brassac (Puy-de-Dome). 77,1 5,8 17,1
Creuzot (Sadne-et-Loi~). 63,4 3,4 31,2

Decize (Nievre). . . . . 61,1 8,9 30,0
Raismes (Nord). . . . . 70,4 4,0 25,6
St-Etienne (Loire). . . 67,3 2.1 30,6
Mons (Belgique). . . . . 71,8 5,0 24,5

Newcastle (Angleterre). 34,4 3,3 421
HOUILLES SECHES.

Blanzy (Sadne-et-Loire). 34,3 6,4 39,6
Commentry (Allier). . . 60,8 6,2 33,0
Denain (Nord). . . . . . 86,3 4,3 9,4
Epinac (Safne-et-Loire). 34,2 6,2 39,6
Charleroy (Belgique) . . 80,1 5,2 14,7
Durham (Angleterre). . 82,0 5,2 13.0
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Il existe encore un grand nombre de variétés de
houille, que les bornes de ce traité ne nous permet-
tent pas de citer : nous avons da indiquer seulement
les principales.

La houille se vend au kilogramme, a I’hectolitre ou
a la voie. Le mesurage entraine avec lui le bris des
blocs en morceaux plus petits, qui tiennent bien plus
de place et occasionnent souvent des vides qui peuvent
varier jusqu’a la moitié de la capacité de la mesure;
le pesage ne peut prévenir le mouillage par les ven-
deurs, toutefois ce dernier systeme est préférable.

En général un hectolitre de houille grasse bonne qua-
lité, mesuré ras en morceaux ordinaires, pese de 80 a
8% kilogrammes; un morceau cubant la méme quan-
tité de lifres peserait 140 kilogrammes, c’est-a-dire un
tiers en plus que le mesurage avec de la gaillette.

Le coke est le résidu ou le charbon de la houille , en-
tierement privé de la matiere bitumineuse de cette der-
niére. Selon la houille qui le fournit, il est pulvéru-
lent ou en masses frittées, ou en morceaux boursouflés
et caverneux. Dans ce dernier cas, il est gris avec des
reflets métalliques d’acier et brile sans peine jusqu’a
sa complete destruction ; il peut avantageusement rem-
placer le charbon de bois.

Le charbon de bois est le résidu que laissent toutes
especes de bois qui ont éprouvé une décomposition com-
plete de leurs principes volatils par l’action.du feu. Ce
combBustible est noir , cassant, sonore et peu solide; il
briile facilement et dégage une trés-grande quantité de
chaleur : on doit préférer le charbon compacte et lourd
a celui qui est léger.
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La tourbe est le produit gqui résulte en partie de la dé-
composition des plantes sous V'eau; celte matiere est
brune ou presque noire, elle briile peu facilement d’a-
bord , mais une fois enflammée, la combustion s’opére
bien; elle donne peu de flamme et produit une chaleur
douce , mais répand une odeur trés-désagréable.

Application de la chaleur a la distillatien.

La chaleur est 'agent principal de la distillation; il
est intéressant d’examiner et de connaitre les lois sui-
vant lesquelles le calorique se transmet a travers les
corps.

On appelle calorique un fluide qui est le principe de la
chaleur, de maniére que la chaleur est l'effet, et le
calorique est la cause.

Le calorique est un fluide impondérable, comme la
lumieére , généralement répandu dans la nature ; sa pré-
sence nous est manifestée par la sensation de la chaleur
qu’il fait éprouver a nos organes; invisible, éminemment
élastique , il tend & se mettre en équilibre dans tous les
corps, les pénétre plus ou moins facilement, les dilate ,
les décompose, les fait passer de V'état solide & 1’état li-
quide, de ’état liquide a 1’état gazeux, qui peut s’en sépa-
rer et les ramener par la de P'état gazeux a I'état liquide,
ct de celui-ci a 'élat solide, enfin qui jouit de la pro-
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priété de se combiner erf différentes proportions avec
chacun d’eux, pour les élever a la méme tempéra-
ture.

Les corps dans lesquels la chaleur pénétre facilement
ont été nommés bons conducteurs; ils sont, en les placant
dans l'ordre de leur conductibililé : I'argent, Y'or, le
cuivre, le platine, le fer, le zinc, I'élain, Vacier et le
plomb.

Les corps que la chaleur ne pénétre que difficilement
ont été appelés mauvais conducteurs; les gaz, les liqui-
des , la porcelaine, laterre des poteries conduisent beau-
coup moins gu’aucun des métaux ci-dessus; le charbon,
les bois secs, le verre sont d’'une conductibilité presque
nulle.

Pour expliquer clairement les effets du calorique , ci-
tons quelques exemples : le mercure dans son état natu-
rel est fluide; si on le chauffe dans une cornue le calo-
rique s’y accumule, alors il s’évapore sous la forme
gazeuze; le prive-l-on de la plus grande partie de son
calorique par un froid artificiel, il devient solide. C’est par
Ieméme moyen que Peau prend ses trois formes :liquide,
solide et gazeuse. Cependant, les effets du calorique ne
~ sont pas toujours aussi marqués, tous les corps n’ayant
pas pour lui la méme affinilé. Ainsi nous pouvons tenic
un charbon embrasé par le bout qui ne I'est pas sans
nous briler, tandis qu’il nous est impossible de garder
dans la main un morceau de fer ou de cuivre dont 'au-
tre extrémité est rougie au feu, en supposant la longueur
du morceau de métal égale a celle du charbon. C’est en-
core par cette raison que I’alcool entre en ébullition a une
température inférieure a celle exigée pour 'cau.
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La liste suivante indique le point d’ébullition de difTfé-
rents liquides, en degrés centigrades.

Ether sulfurique . . . . . . . . 333
Ammoniaque liquide. . . . . . . 60,2
Alcoolpue . . . . . . . . . . 17184
Alcoola9o. . . . . . . . . . 801

Alcoola8%. . . . . . . . . . 81
Alcool a%9°. . . . . . . . . . 838
Alcool a 43°. . . . . . . . . . 88,9
Eaupore.-". . . . . . . . . . 100
Siropdesucre . . . . . . . . . 103
Eau saturée de sel marin . . . . . 106
Eau saturée de sel de nitre. . . . . 114 .
Eau saturée de carbonate de potasse . 133
Essence de térébenthine . . . . . 13%
Acide sulfurique . . . . . . . . 305
Huile de lin. . . . . . . . . . 3138
Mercure. . . . . . . . . . . 350

Le calorique , en s’accumulant ou en s’interposant en-
tre les molécules des corps, leur fait éprouver une
dilatation tres-variable. On peut en apprécier les effets
dans la marche du thermometre. Nous avons dit aussi
que les corps tendaient a se mettre en équilibre; de la
les sensations de chaleur et de froid. On comprend,

" d’apres ce principe, que la chaleur d’un corps ne passe
dans un autre qu’a Vaide d’'un point de contact; voila
pourquoi un marbre bien poli est tres-froid; car les
points de contact étant tres-mullipliés, ils enlevent a
la fois une quantilé de calorique proportionnée a la
surface touchée.
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On concoit , par la méme raison, qu’en soumet-
tant un liquide dans une chaudiére a P'action du ca-
lorique , il se chauffera d’autant plus rapidement que la
chaudiere présentera plus de points de contact a la cha-
leur fournie par le combustible, et qu’elle sera cons-
truite d’'une matiere bonne conductrice du calorique.
Voila pourquoi une chaudiére doit étre large et peu
profonde, si I’on veut obtenir une prompte vaporisation
du liquide qu’elle renferme.

Parmi les moyens de produire de la chaleur, le plus
usité et le plus utile, c’est la combustion : cette der-
niere résulte de Vemploi des divers combustibles dont
nous avons parlé déja ( Voyez du combustible). C'esl aussi
al’aide des parties qui constituent un fourneau que cette
combustion s’opéere et que I'on recueille la chaleur pour
l'appliquer aux divers corps que I'on veut chauffer
(Voyez des fourneauz).

Arrivant maintenant a la chaleur qu’il convient d’ap-
pliquer aux opérations du Liquoriste, nous dirons,
ainsi qu’on I’a vu plus haut : Peau exige pour bouillir et
se vaporiser plus de chaleur gue I’alcool; le chauffage
et la vaporisation des liquides sont toujours en propor-
tion des surfaces de chauffe; un mélange d’eau et d’al-
cool prend, pour se chauffer, la méme quantité de
chaleur que chacun de ces deux liquides en prendrait
isolément, c’est-a-dire que, le point d’ébullition de I’al-
cool et de I’eau élant, le premier de 78° et le second de
100°, celui de deux parties égales mélangées sera de 89°.

Une des conditions essentielles dans I’application de
la chaleur est de produire celle-ci en grande (uantité el

avec le moins de (rais possible. Il est évident gque la
8
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distillation & feu nu présente des inconvénients; aussi
les grands établissements doivent inévitablement em-
ployer la vapeur pour toutes les opérations relatives a
Ia fabrication des liqueurs, sirops el conserves; par elle,
ils obtiendront des résultats supérieurs en qualité et une
économie de combustible que I'on peut aisément éva-
luer & plus de moitié sur le prix de revient du- chauf-
fage; ils éviteront aussi, pour les conserves, la casse
qui se produit ordinairement en les mettant sur le feu
dans une bassine avec de I’eau. Nous pouvons affirmer
que, dans les circonstances ordinaires, aucun vase con-
tenant une conserve quelconque chauffée a la vapeur
ne se cassera.

La planche 1 représente un laboratoire de Liquoriste
disposé a la moderne et chauffé par la vapeur. Nous de-
vons a I'obligeance de M. Egrot fils, ce plan remarqua-
ble, ainsi que les dessins de toutes nos planches; I'expli-
cation du laboratoire sera I'objet d’'un article particu-
lier a la fin du volume.
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CHAPITRE QUATRIEME.

Des conditions de la Distillation appliquée
aux Liqueurs.

Le Liquoriste , apres avoir nettoyé avec soin toutes les’
pieces de I'alambic , s’assurera s’il ne leur reste aucun
gouit : il est essentiel que le serpentin soil bien rincé a
Peau chaude , tant pour retirer I'odeur de la distillation
précédente que pour s’assurer que rien n’en bouche
les contours ; car il pourrait arriver que, par une cir-
constance imprévue, ces contours soient bouchés, et,
dans ce cas , une explosion serait inévilable.

Lorsqu’on voudra faire une distillation a feu nu, on
mettra la cucurbite sur le fourneau, on posera la grille
au fond de son intérieur afin d’empécher les substances
de briiler ou de s’attacher, ce qui pourrait donner un
mauvais gout ; si ’on distille des plantes séches, il faut
avoir soin de ne pas en metire une trop grande quantité;
la chaleur etle liquide les faisant gonfler, il peut arri-
ver que, dépassant le lut, elles facililent la perte du
liquide et occasionnent un incendie. Il est urgent de ne
remplir la cucurbile qu’aux deux tiers environ avec le
liquide ; on la couvre de son chapiteau , auquel on adaple -
le réfrigérant et le serpentin, le premier rempli d’eau
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froide, et a Pextrémité duquel on met un récipient pour
recevoir le liquide a mesure qu’il distille; on bouche
hermétiquement les douilles de la cucurbite et du cha-
pileau, afin qu’il ne sorte aucune vapeur; on lute les
jointures avec de la pate un peu forte, faitc avec de la
farine délayée dans de ’eau; on applique cette colle
sur la partie que l'on veut luter, et on y étend des
bandes de papier fort ou des rubans de fil de la largeur
de deux doigts que I'on enduit de cetle méme colle des
deux colés; on applique ces bandes sur les jointures de
T'alambic déja encollées d’avance, en ayant soin de les
faire joindre parfaitement.

Tout étant ainsi disposé , on allume le feu sous la cu-
curbite en faisant attention de ne pas le pousser trop
fort surtout au commencement de la distillation; on
augmente ensuite progressivement , et selon le besoin ;
lorsque les premiéres gouttes sortent, on le tient plus mo-
déré afin que les vapeurs du liquide puissent avoir le
temps de se condenser et qu’il n’y ait pas de coup de few.

La distillation doit étre conduite de maniere que le
liquide coule également et uniformément. On obtient
oe résultat en dirigeant le feu avec intelligence : les
variations qu’on apporte dans la chaleur qu’on applique
a la cucurbite accéleércnt ou ralentissent la distillation ;
I'opération du chauffage doit étre surveillée avec alten-
tion , surtout lorsqu’on distille a feu nu. On opéere con-
venablement lorsqu’on entretient un filet moyen, car
si l'on distillait goutte a goutte, on pourrait ne retirer
gu’une eau ou qu’un spiritueux tres-peu chargé de
principe aromalique : le feu poussé avec force fait
monter les flegmes avec l'eau ou avec Desprit et
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Phuile volatile, ce qui rend le liquide détestable et lui
donne le goit d’empyreume. 11 arrive souvent méme que
par un coup de feu forcé , le liquide de la cucurbite passe
en nature dans le serpentin et entraine avec lui les
substances deslinées a 'aromatiser.

L’eau du réfrigérant dans laquelle le serpentin se
trouve plongé, doit étre souvent rafraichie; car les
vapeurs qui passent dans Vintérieur du serpentin sont
condensées successivement en parcourant toujours de
nouvelles couches d’eau fraiche; et, si I'on négligeait
cette opération, I’eau s’échauffant par trop donnerait
également une odeur empyreumatique au liquide. On
observera en hiver, lorsqu’il gele trés-fort, de ne pas
laisser d’eau dans le réfrigérant’: sa dilatation par le
froid pourrait forcer ou faire crever le réfrigérant et
foutes les piéces du serpentin.

On ne doit jamais abandonner Yalambic, principale-
ment lorsqu’on distille de Yesprit, parce que les vapeurs
spiritueuses sont plus promptes a partic que l'eau, et
qu’il pourrait arriver que le liquide vienne a sortir par
les jointures et se répande sur le fourneau ou glisse le
long de la cucurbite et s’enflamme par son contact avec
le feu; dans ce dernier cas, il faut jeter immédiatement
de I’eau sur le feu du foyer pour I’éteindre, ainsi gue
sur le fourneau, entourer les joinlures de I’alambic
avec un linge mouillé et ne s’en approcher qu’avec un
autre également mouillé mis sar la bouche et sur le
nez, car il est dangereux de respirer ces vapeurs en-
flammeées.

§’il arrivait que l'on fit couvert d’esprit enflammé,
il faudrait de suile s’entourer d’une toile mouillée,
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qu’a tout événement on doit toujours avoir préte; a
défaut, il faut de suite se laisser tomber sur le sol, le
visage faisant face a la terre, et appeler a son secours.

1l arrive sonvent que les personnes couvertes d’esprit
enflammé courent en appelant du secours. Le feu se
trouve aclivé par le courant d’air produit par cette fuite,
et occasionne des brilures, qui la plupart du lemps sont
mortelles. la Villette (Seine), ot se trouve un assez
grand nombre de Distillateurs-Liquoristes , a été le théa-
{re de plusieurs événements de cette nature.

La distillation a feu nu jouil de ’avantage d’'une plus
grande promptitude dans sa marche; mais elle offre,
dans beaucoup de cas, Vinconvénieat d’altérer les pro-
duits d’une maniere plus ou moins sensible, et cela
tient a l'inégale répartition de la chaleur : il arrive
fréquemment que le liquide se desséche et se brile sur
les bords supérieurs de la chaudiére , ou bien que quel-
ques débris solides des corps soumis a la distillation,
viennent s’appliquer sur les parois et faciliter en ce point
Paccumulalion de la chaleur, en interrompant la com-
munication avec le liquide qui en modérait I’élévation.

La dislillalion au bain-marie s’opére de la fagon sui-
vante. La cucurbite étant placée sur le fourneau, on
aura soin d’en sortir la grille qui sert pour distiller a feu
nu, on mettra la moitié de sa contenance d’eau dedans ,
on placera le bain-marie, en faisant attention que J’eau
de la cucurbite ne monte pas a plus de cinq centimetres
au-dessous de la naissance de sa douille. On meltra le
bain-marie contenant le liquide et les ingrédients dans
la cucurbite, on couvrira avec ke chapiteau que Von
fera joindre avec le serpentin , on lutera et allumera lc
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feu , en se conformant aux prescriptions indiquées pour
la distillation a feu nu.

La distillation au bain-marie ne demande pas autant
de soin que celle a feuw nu; mais, néanmoins, il faut
avoir la précaution de rafraichir souvent le réfrigérant
et de ne pas tirer plus de liquide qu’il ne convient.

Par la distillation au bain-marie on obtient des pro-
duits plus purs et plus légers que ceux de la distillation
a feu nu, c’est-a-dire que les esprits sont plus forts en
degrés, les parfums plus suaves et n’ont jamais le gout
d’empyreume.

L’emploi du bain- marie permet aussi d’éviter I'action
destructive de la chaleur sur les liquides et les substances
a distiller. 11 est toujours avantageux, pour la qualité
des produits, d’y avoir recours, & moins que le degré
d’ébullition du liquide a distiller soit le méme ou soit
inférieur, et d’'une quantité importante, a celui qui sert
de bain-marie. Exemple : on voudrait obtenir une eau
aromatique au moyen de la distillation au bain-marie :
la transmission du calorique agissant sur deux liquides
de méme degré, serait lente et insuffisante pour déter-
miner dans la cucurbite une ébullilion convenable, et
la distillation marcherait avec tant de difficultés, qu’il
deviendrait extrémement dispendieux de la pousser jus-
qua la fin. Si, au contraire, on voulait distiller des
huiles volatiles au bain-marie, ayant de I’eau dans la
cucurbite pour la transmission du calorique, cela de-
viendrait impossible : on pourrait, dans quelques cir-
constances, employer ’huile ou autres liquides pour ser-
vir de bain-marie, afin de produire un degré supérieur
acelui du liquide a distiller, mais il peut arriver aussi
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que ces corps se concentrant de plus en plus changent
de nature et de point d’ébullition et qu’alors on n’ob-
tienne qu’un résultat imparfait. Cependant il est avanta-
geux, dans plusieurs eas, d’employer ces agenls : on
est certain du moins qu'on n’excédera pas un degré
donné de chaleur et que la température sera toujours
uniforme dans toutes les parties du liquide.

La distillation & la vapeur doit étre conduite de la
maniére suivante :

On commence par remplir d’eau la moitié de la chau-
diére a vapeur, ons’assure que la soupape de streté , le
flolteur et le manometre fonctionnent bien; puis on
allume le feu sous le fourneau afin de porter I'eau a
I’ébullition pour produire la vapeur. Aussitdt que le
manometre indiquera la pression convenable (un et demi
& deux atmospheres), on ouvrira a peu prés au quart
le robinet du tuyau ‘qui conduil la vapeur sous la
cucurhite, de fagon a échauffer graduellement le liquide
a distiller; on 'ouvre ensuite a moitié , puis entiére-
ment lorsqu’il est nécessaire. Quant a I'alambic, on le
dispose et conduit comme dans les distillations a feu nu
ou au bain-marie.

1l faut avoir soin de nettoyer souvent la chaudiére a
vapeur : I'eau en se vaporisant , forme un dépédt, prin-
cipalement lorsque les eaux qu’on emploie sont calcas-
res ou séléniteuses ; dans ce dernier cas, il faudra mettre
dans la chaudiére soit de la farine, de la fécule, ou
des pommes de terre : on est assuré par ce moyen que
le tartre ou le calcin ne se formera pas et que la chau-
diere n’aura point a en souffrir.

La distillation a la vapeur est, sans aucun doute ,



DES LIQUEURS. 13

préférable aux autres distillations sous un triple rap-
port : 1° économie de combustible, 2° produits de
gualité supérieure, 3° facilité de travail; cependant
les frais importants que nécessile l'application de la
vapeur font que ce genre de dislillation ne peut en
gquelque sorte étre emplové que dans de grands élablis-
sements.

On trouvera, dans notre Traité de la distillation des
alcools, une description plus complete de la distilla-
tion ala vapeur, ainsi que des appareils destinés a la
produire.

La distillation au bain de sable, ou dla cornue, n’est
guere en usage que dans les opérations chimiques : le
Liquoriste ne I'emploie que trés-rarement; néanmoins,
nous croyons nécessaire d’en dire un mot.

On place la cornue dans une chaudiére de tdle remplie
de greés pulvérisé, on lai ajuste l'allonge ainsi qu’au
ballon : ce dernier doit étre placé dans un vase rempli
d’eau froide et recevoir continuellement un filet d’eau
sur des linges qui doivent I’envelopper, de facon a ce
que les vapeurs se condensent aussitot leur arrivée dans
le ballon ; puis on lute convenablement et on allume
le feu. On peut aussi distiller au bain-marie avec la cor-
nue. Dans ce cas, celle-ci est plongée dans une bassine
contenant de I’eau qu’on porle a I’ébullition.

Le lut ! pour les alambics de cuivre est le méme que
pour la cornue. Il se compose de bandes de papier ou de

s Du lalin lutum, boue, enduit qui devient solide en séchant. 11 sert a fer-
mer les jointures des appareils distillatoires ct empécher les vapeurs alcooli-
ques ou aulres de s’¢chapper,
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loile enduiles de colle de farine ou d’amidon délayé.
Les luts gras, terreur, albumineur et de chauxr ne sont
employés que par les chimistes.

—&POPE—

De la Rectification.

Nous avons déja dit que le Liquoriste ne distille jamais
de P'eau-de-vie qu’a dessein de lui associer quelques subs-
lances aromatiques, car la distillation a V'effet d’obtenir
de Vespril 3/6 n’est pas essentielle pour les liqueurs. Or,
les aromates qui peuvent se lier a I’eau-de-vie ou a l'es-
prit, par la voie de la distillation, étant de différentes
especes, soit a cause du tissu qui les renferme, soil a
cause de leur nature huileuse ou résineuse, il en résulte
que la pratique de disliller doit varier en proportion. Si
I'aromate est trés-sublil, comme celui des feuilles et des
fleurs, ou encore si I’on désire que I’esprit n’en conserve
qu’une pelite partie, la distillation au bain-marie est
préférable ; si au contraire ces aromates sont tenaces ou
pesants, il n’y a que la distillation a feu nu qui puisse
les détacher; encore faut-il observer de laisser passer
une partie des flegmes vers la fin de Yopération. Ces
flegmes , qui exigent ordinairement un degré de feu plus
fort, sont seuls capables de volatiliser de pareils aro-
mates; mais comme dans cet état, le liquide est souvent
icre , sans étre pour cela empyreumatique, il est indis-
pensable de le redisliller au bain-marie afin qu’il ne
monte avec I'esprit que les parties les plus subliles de
I'aromate une fois détachécs.
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La rectification consisle & verser dans le bain-marie
d'un alambic le liquide déja distillé, et a y ajouter une
cerfaine quantité d’eau qui, dans cette circonstance,
donne occasion a '’huile volatile trop abondante de se
rapprocher en globules et de se séparer de I'esprit dans
lequel elle est évidemment. Elle a pour but aussi de s¢-
parer des liquides aromalisés les godts dcres et empy-
reumatiques qu’ils peuvent avoir contractés, ou bien
encore des flegmes qui auraient pu monter par suile
d’une distillation poussée a I’exces. Pour bien conduire
cette opération, il faut d’un colé surveiller le feu, et de
"autre rafraichir souvent le réfrigérant.

La rectification est souvent confondue avec la coho-
bation.

Cohober une liqueur, c’est verser sur le résidu de la
distillation le liquide déja distillé, pour continuer l'o-
pération que ce reversement n’a pas di interrompre.
Or, il est cerlain que la cohobation est plus nui-
sible qu’utile a pratiquer. Le long séjour des sub-
slances dans I'alambic exposé a la chaleur leur fait
contracter une acreté dont le liquide qui distille n’est
pas exempt.

1l n’en est pas de méme de la rectification : toutes les
fois que I'on est obligé de distiller & feu nu, la reclifica-
tion de la liqueur distillée est essentielle si Fon veut avoir
un arome délicat.

e
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Du Choix et de Ia Conservation des Substances
aromatiques ¢t auires.

La qualité des liqueurs et autres produits du Liquoriste
dépend en grande partie du choix des substances que
I'on emploie. On doit s’attacher a acquérir les connais-
sances qui peuvent guider dans leur achat et dans leur
conservation. Nous indiquerons plus loin (Dictionnaire
des plantes , elc. ) le choix, la propriété, le pays de pro-
duction et le moyen de reconnaitre la falsification de
chacune de ces substances ; néanmeins nous allons don-
ner quelques notions générales.

Des fleurs. — On choisira les fleurs qui ontle plus d’o-
deur et de fraicheur; il faudra non-seulement u’elles
soient fraichement cueillies, mais encore que ces fleurs
soient bien nourries et bien séches; on devra rejeter
celles qui ont été cueillies par un temps de pluie, ou qui
ont été mouillées afin d’en augmenter le poids ou de
les faire paraitre plus fraiches : le mouvement de fer-
mentation que produit cette humidité détruit une grande
partie du parfum des fleurs, et donne naissance a une
odeur herbacée désagréable.

Des fruits. — Les fruits qui ontle plus de saveur et de
couleur devront étre préférés; on évitera avec svin
d’employer ceux qui ne seraient pas frais ou qui auraient
été échauffés par le transport ou par une cueille faile
dans de mauvaises conditions , c’est-a-dire par un temps
de pluie. Une trop grande maturité leur serait égale-
ment nuisible. On choisira les fruits dont I’enveloppe
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est saine et bien tendue : ce signe extérieur est une
preuve de qualité.

Des plantes. — 11 y a deux sortes de plantes, les fraiches
el les séches.

Les plantes fraiches seront cucillies par un temps sec
et clair, aprés le lever du soleil , afin que la rosée ou
Phumidité soit dissipée ; on choisira celles qui sont sai-
nes et dans la plus grande vigueur. Les plantes aroma-
tiques de nos climats, cullivées , lorsqu’elles sont bien
exposées, sont plus odorantes et rendent plus d’huile
volatile que celles croissant sans culture.

Lorsqu’on voudra faire sécher les plantes pour les con-
server, on les mondera des herbes étrangeres et des
feuilles noires, mortes ou fanées; les grosses tiges se-
ront aussi supprimées, puis on les étendra , en couches
minces, sur des claies en bois ou en osier, en ayant
soin delesretourner de temps a autre, jusqu’a ce qu’elles
soient parfaitement seches. Il faut observer de ne pas
mettre les plantes en trop grande quantité sur les claies,
car alors elles pourraient fermenter et faire jaunir les
feuilles; on évitera aussi, pour cette opéralion, d’ex-
poser les plantes a ’'ardeur du soleil , surtout celles des-
tinées aux colorations, mais bien dans un endroit
chaud, soil un grenier , soit une étuve.

Les plantes seches seront conservées enveloppées dans
des feuilles de papier par paquets de moyenne grosseur ,
a I'abri de ’humidité , afin d’empécher qu’elles ne moi-
sissent.

Des semences, racines, bois et autres drogues. — Ces
substances, en général, sont achetées seches par le
Liquoriste ; on choisira les semences dont les pellicnles
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seront pleines et bien tendues , les racines saines et bien
séches, les bois durs et pesants.

Toules les substances en partie se détériorent par
I'humidité , c’est donc principalement cet inconvénient
ficheux que I'on doit éviter. On obtiendra le résultat dé-
sirable en les conservant dans un endroit sec et dans
des boites bien fermées, lant pour les garanlir de la
poussiére que des influences de l'air.
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CHAPITRE CINQUIEME.

De I'Eau.

Parmi les substances qui se tiennent a I'état liquide
sur la surface de la terre, 1’eau occupe le premier rang
par son abondance et son utilité. Indispensable a I’exis-
tence des étres vivants, elle sert de boisson a ’homme
et aux animaux : sans le secours de ’eau, les plantes ne
pourraient végéler, les semences ne pourraient germer;
la plupart des minéraux ont élé formés dans son sein.
Enfin, sans ce liquide, il n’y a pas d’élre organisé possi-
ble, et si, par un hasard malheureux, il disparaissait
de la surface du globe, tout rentrerait dans le chaos qui
a marqué I’enfance des mondes.

L’eau est une substance liquide, transparente, inco-
lore , sans odeur ni saveur el tres-peu compressible,
contenant en volume une partie d’oxygéne sur deux
d’hydrogéne, el en poids 88,90 d’oxygene sur 41,10
d’hydrogéne.

L’eau se présenle a nous sous trois états différents :
liquide, gaz ou vapeur , solide.

Liquide. — L’eau , dans cet état, conslitue ces masses
plus on moins considérables, qui couvrent pres des trois
quarts de la terre sous les noms de mers, fleuves, rt-
viéres, torrents, ruisseaux , pour les eaux couranles,
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et sous ceux de lacs, étangs, marais, pour celles
stagnantes.

Gaz ou vapeur.— L’eau existe toujours dans I’atmos-
phére a I’état de gaz ou vapeur. Invisible d’abord, elle
passe ensuite par différents autres élats et forme les
brouillards, les nuages, la pluie et la rosée ; combinée
avec une grande quantilé de calorique , elle se vaporise
en augmentant considérablement de volume.

Solide. — L’eau passe de 'état liquide a l'étal solide
de deux maniéres : 1° par I'abaissement de la tempéra-
ture, 2° par sa combinaison avec des sels ou d’autres
matiéres.

Dans le premier cas, elle comprend la glace, qui se
trouve perpétuellement sur le sommet des hautes mon-
tagnes, et celle qui se forme en tous lieux lorsque la
température baisse au-dessous de zéro; puis la ne;'gc
et la gréle qui tombent de Yatmosphére dans certaines
circonstances. Dans le second cas, elle se solidifie
en se combinant avec un sel : on Pappelle eau de
cristallisation. Versée sur d’autres matieres, par exemple
sur du plitre, de la chaux, elle se combine si intime-
ment avec eux qu’elle n’est plus appréciable ni a la vue
ni au toucher.

Comme l’eau a la propriété de dissoudre une certaine
quantit¢ de gaz et beaucoup de sels el d’oxydes, celle
des sources, des riviéres et des étangs renferme souvent
beaucoup plus de deux éléments. On peut y trouver de
P'acide carbonique, de Vl'argile, du fer, des débris de
végétaux en décomposition, des terres calcaires, du sul-
fate de chaux ou plitre. Ces matitres, quoique en pe-
tite quantité , suffisent pour la rendre mauvaise a boire
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ou a emplover dans les liqueurs. La présence des sels
calcaires, si communs dans les eaux de puits, les rend
dures et crues; elles caillebottent le savon ou le concen-
trent en flocons, durcissent les légumes et ralentissent
la digestion au lieu de I'accélérer. Dans les conditions
ficheuses que nous signalons, quand on est dépourvu
d’eau de bonne qualilé, il faut la faire bouillir , puis la
décanter apres son refroidissement et la filtrer.

De toutes les eaux potables, la plus pure que nous four-
nit la nature est celle que 'on peut recueillir de la pluie
en rase campagne dans de larges vases , mais seulement
apreés que Vair a été purifié, par quelques ondées, des ma-
tieres lerrestres que les vents emportent quelquefois a
des hauteurs considérables. L’eau des pluies qui passe
sur les toits et que I'on recueille au moyen des gouttie-
res, n'est pas pure a beaucoup pres : elle est chargée de
sélénite , qu’elle a dissoute des tuiles ou du platre qui se
trouve sur le faite des maisons.

L’eau est I'intermédiaire de loutes les préparations du
Liquoriste , il devra s’attacher a ne se servir que de
celle dont la pureté et la limpidité seront le plus irrépro-
chables. Il est donc indispensable qu’elle soit filtrée avant
d’étre employée dans les opérations diverses.

I @ Yo Tod =
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Filtration et comservation de I'Eau.

On exécute la filtration de I'eau par divers procédés.

Celui le plus communément usilé , se fait au moyen
d’une fonfaine filtrante en pierre; mais 'ean, quoigue
parfaitement claire aprés son passage a travers la
pierre tendre qui la filtre , ne se purifie pas des odeurs
gu’elle peut avoir.

Le filirage par le papier, avec ou sans chausse, donne
exactement le méme résultat.

Les qualités antiputrides et décolorantes du charhon
de bois senl mises avantageusement a profit pour rendre
potables les eaux les plus sales ef les plus corrempues,
pour leur enlever les matiéres orgasiques oun edorantes
qui en altérent le goiit on en troublent la transparence.
A Yeffet d’utiliser ces propriétés, on construit des filtres
dépuraleurs, dont emploi est indispensable, et dent la
forme varie & l'infini. Nous donnons ici la description
d’un de ces filtres.

Une cuve cylindrique (pl. i, fig. 9), garnie & Vinté-
rieur de feuilles de plomb soudées entre elles. Cet inté-
rieur est divisé en trois capacités différentes, a, b, c,
par deux cloisons fixes : la premiére est garnie a son
centre d’une téte d’arrosoir, d, percée d’un grand nom-
bre de trous; elle est environnée d’une éponge, destinée
a retenir les parties les plus grossieres des matiéres sus-
pendues dans I'eau; la deuxiéme esl également percée
de petits trous cylindriques. La premiére capacité recoit
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I'eau impure, la deuxieme deux couches de sable, ff,
séparées par une couche de charbon ; la troisieme, 'ea
épurée qu’on fait couler par le robinet. 11 existe contre
les parois du vase deux petits tubes, ¢, h, destinés a faire
dégager l'air enfermé dans les espaces b, ¢, & mesure
que l'eau vy pénetre.

Ce filtre peut servir pendant six mois sans qu’il soit
nécessaire de le netloyer. Au bout de ce temps , le char-
bon doit étre changé; il peut étre employé aux usages
de la cuisine aprés qu’on Vaura fait sécher.

L’eau épurée par le charbon, se trouve privée d’air,
que ce dernier absorbe en méme temps que les gaz pu-
trides. 11 faut done agiter cetle eau pendant quelques ins-
tants afin de lui restituer 'air qu’elle a perdu pendant ia
filtration.

On consérvera indéfiniment 'eau filtrée par le char-
bon, dans des réservoirs fermés de plomb jou de zinc,
ou dans des fonneéanx bouchés, en ajoutant dans ces
derniers 2 ou 3 pour cenl d’alcool a 85°.

Ean disttilée.

Dans la nature, il est impossible de rencontrer I'eau
parfaitement pure. On est donc obligé d’avoir recours a
la distillation pour la purifier. On y parvient par le pro-
cédé suivant, et on se sert, pour cela, de l'appareil i
téte:de Maure dont nout avons donné la description pré-
cédervment (p. 42).
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On met dans la cucurbite une certaine quantité d’eau,
on place dans le fourneau ce vase auquel on adapte le
chapiteau, el au bras du chapiteau on ajuste le serpen-
tin. Aprés avoir luté les jointures de ’alambic avec des
bandes de toile ou de papier imbibées de colle de farine,
on emplit d’eau froide le réfrigérant (seau du serpentin),
puis on procéde a la distillation pour retirer environ les
trois quarts de la quantilé d'cau employée. L’eau réduite
en vapeur par I’ébullition, passe dans le bras du cha-
piteau et de la dans le serpentin , ol elle se condense
par son confact avec l'eau froide du réfrigérant et
est recue dane le récipient. Ce dernier vase ne doit
pas fermer exactement, car la grande quantité d’air
et de vapeurs treés-raréfiées qui se dégagent de P’a-
lambic avant et pendant la distillation, pourraient le
faire rompre ou nuire au succés de I'opération. Les pre-
miers produits qui passent a la distillation doivent étre
rejetés parce qu’ils peuvent contenir de Yammoniaque,
de l'acide carbonique ou des résultats de quelque dé-
composition : ils pourraient, de plus, entrainer des
substances étrangéres. On remarquera qu’un serpentin
qui n’a pas servi depuis longtemps donne de I’eau char-
gée d’'oxyde de plomb, la premiére fois que I'on s’en
sert pour distiller ce liquide.

L’eau distillée n’a ni odeur ni saveur, elle est par-
faitement claire et limpide; a I'abri du contact de air,
on la conserve indéfiniment sans contracter aucune
odeur désagréable, ni se troubler.

La saveur fade et le sentiment de pesanteur que fait
éprouver a l'estomac l'eau distillée la rend impropre
comme boisson. La distillation, en méme temps qu’elle
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sépare l’eau des matieres étrangéres, lui fail perdre
Fair gu’elle contenail et la rend indigeste; cependant
on peut lui rendre sa vertu naturelle en I'agitant forte-
ment au contact de lair.

L'eau distillée peut étre demandée au Liquoriste par
des personnes qui s’occupent de chimie ou lui servir a
lui-méme dans diverses circonstances. On reconnaitra
sa pureté lorsqu’elle ne sera pas troublée par le nitrate
d’argent, l'acétate de plomb, ni les eaux de chaux et de

baryte.
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CHAPITRE SIXIEME,

Equx aromatiques distiilécs.

Sous cette dénomination sont compris tous les pro-
duits aromaliques qu’on obtient en employant I'eau sim-
ple pour dissolvant.

Les eaux aromatiques distillées doivent leurs proprié-
tés 4 la présence d’une certaine quantité d’huile vola-
tile qu’elles enlévent a la substance d’ou elle provient.
Cependant plusieurs d’entre elles ne doivent pas unique-
ment leur odeur et leurs propriétésa ces huiles volatiles :
on connait en effet plusieurs plantes ou parties de plan-
tes qui fournissent, par leur distillation avec l'eau,
des produits d’une odeur différente de celle que possede
Ihuile volatile de cette méme substance. Exemple :
I'eau distillée de fleurs d’oranger dont I’eau ne ressem-
ble point a celle du néroli ; il en est de méme pour I’eau
de valériane et quelques autres. Si 1’on observe en ou-
tre que beaucoup de plantes trés-aromatiques, le réséda,
la tubéreuse, le jasmin , ne contiennent cependant pas
d’huile volatile, il en faut conclure que ces corps
ne sont pas toujours la cause de I'odeur des végétaux.
C’est d’aprés ces considérations, que les anciens admet-
taient dans chaque corps un principe odorant particu-
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lier, auquel ils donneérent le nom d’arome, et que
Boerhaave appelait esprit recteur.

Les eaux aromatigues distillées servent a la compo-
sition des liqueurs , auxquelles elles donnent un parfum
et une finesse préférables & ceux obtenus par 'emploi
des esprils aromatisés.

La distillation des eaux demande beaucoup d’attention
el de soins; la conduite du feu influe aussi sur les qua-
lilés des produits obtenus, lesquels souvent sont de mau-
vais gout, ou d’une odeur empyreumatique. 1 faut
cependant éviter de laisser languir 'opération, ne pas
opérer sur de trop grandes masses et ne pas omettre de
changer I'eau du serpentin. La conservation des eaux
aromaliques deviendrail impossible , si, pendant la dis-
tillation , une partie de la décoction passait dans le ré-
cipient. 11 faut éviter aussi de trop entasser les substan-
ces dans le fond de la cucurbile et de laisser manquer
I'eau dans cette derniere.

Les regles a suivre sont celles-ci :

1° Les végélaux ou les parties de végétaux que l'on
destine a la distillation doivent avoir été récoltés a I'épo-
que de Tannée ou leur odeur est pleinement dévelop-
pée. Il est nécessaire ensuite de leur faire présenter le
plus de surface possible : a cet effet on rape les bois,
on concasse les racines et les écorces; mais les plan-
tes aromatiques doiventéfre employées simplement inci-
sées , pour qu’il ne se perde aucune portion de leur prin-
cipe odorant. On aura enfin le soin de laisser macérer
pendant quelque lemps les bois, les racines et les écor-
ces seches dont le tissu esl tres-serré, afin de laisser a
Ieau le temps de les pénétrer.
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2° Si la substance est peu odorante, il convient de
cohober souvent, ¢’est-a-dire passer a plusieurs reprises
le liquide obtenu de la premiére distillation sur une
nouvelle quantité de matiéres.

3° Si, au contraire, la substance est odorante, on
doit en metire dans l'alambic une quantité suffisante
pour que l’eau en soit complétement saturée.

4° L’alambic doit toujours contenir assez d’eau pour
que les subslances en soient baignées jusqu’a la fin de la
distillation. Plus les substances sont succulentes, moins
il faut d’eau.

5° Il faut éviter que rien ne passe de la cucurbite dans
le récipient.

6° Dans la crainte que les substances ne se ramollissent
au point de former une pate au fond de la cucurbite,
elles doivent étre soutenues a I'aide de la grille ou mieux
encore du bain-marie percé.

7° 11 faut porter rapidement I'eau a I’ébullition, et I'y
mainienir jusqu’a la fin.

8° Le serpentin doit étre rafraichi le plus souvent pos-
sible.

9° Les substances fraiches seront préférées aux sub-
stances séches, elles donnent un produit plus suave et
_ plus odorant : il y a toutefois quelques exceptions qui
seront indiquées.

10° On doit recevoir les eaux aromatiques dans un ré-
cipient en verre qui a la forme d’une carafe dont le col
va en se rétrécissant vers le sommet ; a la base se trouve
un bec qui s’¢leve le long du corps principal du réci-
pient, mais qui ne monte pas aussi haut que son col.
Par cetle construction. I'huile volatile, ordinairement
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plus légére que 'eau, se rassemble dans le col, el Peau
sort par extrémité du bec, & mesure que la distillation
marche. On appelle ce récipient récipient florentin
(pl. n, fig. 10), du nom de la ville ou il a été inventé. On
enleve ensuile avec une pipette en verre (pl. u, fig. 11),
I’buile volatile qui surnage.

11° 1l est indispensable de filtrer les eaux aromatiques
apres leur distillation , pour en séparer le peu d’huile
volatile qui peut y étre en suspension, et qui les rendrait
acres et peu agréables.

Contrairement 3 I'opinion des anciens, il ne faudra
pas négliger 'emploi du sel marin qui est nécessaire pour
la distillation des eaux aromaliques et des huiles vola-
tiles tirées des fleurs. Ses effets sont : d’aiguiser ’eau el
de la rendre plus capable de pénétrer et de diviser les
malieres végétales , d’empécher la fermentation de s’éta-
blir quand on opére sur des substances seches qui doi-
vent étre soumises a une macération préalable, et enfin
d’augmenter la température de ’eau et de faciliter ainsi
le passage d’une plus forte portion d’huile volatile.

Une expérience a été faite, il y a quelques années,
par un chimiste distingué , M. Couerbe.

« Jai traité , dit-il, par I'acide sulfurique , des macé-
» rés de fleurs de roses, de tilleul, de sureau , de fleurs
» d’oranger. Ces divers macérés n’avaient, avant 'addi-
» tion de l'acide, qu’une faible odeur, mais elle s’est for-
» tement développée par leur mélange avec I'acide sul-
» furigue. A ce phénomene, je me suis rappelé avoir lu
» dans un ouvrage fort ancien (Magni Alberti) , que pour
» avoir promptement de 'ean de roses odorante, il suffi-
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» sait de metlre dans une bouteille d’eau ordinaire quel-
» ues fleurs de roses, et d’y ajouter un peu d’huile de
» vitriol, de passer ensuite au bout d’un quart d’heure
» ce qui, essayé antérieurement, m’avait trés-bien réussi.
» Javais en effet 'odeur et la couleur de la rose. J’ai
» donc appliqué ce moyen a la distillation en mettant
» dans une cornue des fleurs de roses, de tilleul,
» d’eillets, de sureau, i l'aide d’une eau ordinaire et
» aiguisée d’huile de vitricl : le produit que j’ai obtenu
» était un liquide trés-suave, nullement acide, sans
» odeur sulfureuse, et ne précipilant pas par des dissolu-
» tions caustiques. Je ne sais si, par le temps, il n’éprou-
» verapasquelques changements dans ces principes. Peut-
» étre , au contraire, que cette sorte de mucosité qui se
» forme méme dans les eaux distillées inodores, ne
» prendra pas naissance. »

- On remarquera que lorsqu’on distille une plante seche
avec de l’eaun, Phuile volatile ayant subi une altération
par son contact prolongé avec 'oxygene de Yair, en est
devenue moins soluble ; par conséquent on devra en ob-
tenir davantage. Le méme effet a lieu lorsqu'en em-
ployant une plante fraiche, on commence la distillation
avec de l'eau froide : 'oxygéne contenu dans 'eau se
porte sur 'huile volatile, 1’altére et la rend insoluble.
Par conséquent, elle se séparera encore dans ce cas; mais
au contraire, si ’on se sert d’eau bouillante pour com-
mencer la distillation, ou, ce gui revient au méme, si Yon
en suspemd les plantes fraiches au milieu de la vapeur
d’ean, Phuile volatile alors n’est pas altérée et se dis-
sout complétement dans V'eau qui distille.

Par la méme raison , les huiles volatiles les plus alté-
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rables devront donner les eaux dislillées les moins
chargées , el réciproquement. C’est en effet ce qui sem-
ble arriver pour les eaux de cannelle, de girofle et de
menthe ; leur aspect trouble indique que ’huile volatile
n’y est dissoute que trés-imparfaitement, tandis que la
limpidilé de V'eau de rose, et Vintensité de son odeur,
prouvent évidemment qu’elle contient beaucoup d’huile
volalile en dissolution. Cette huile volatile de roses est
en effet une des moins altérables.

On peut conclure, d’apres cela , que le mode de distil-
lation , I’état sec ou frais des plantes, la quantité ou la
température de '’ean, ne sont pas des circonstances
indifférentes dans la préparation des eaux distillées et
des huiles volatiles : elles peuvent beaucoup influer sur
la qualilé et la quantité des produits.

La distillalion des eaux aromatiques s’opére indistinc-
tement au moyen des alambics a téte de Maure ou a
colonne. Avec le premier, il convient de se servir du
bain-marie percé pour les substances qui seront indi-
quées ; I'application du systéeme Soubeiran avec ce méme
alambic , offre une supériorité sur le bain-marie percé.
Le second sera préférable en y joignant le vase extractif
appliqué 3 la distillation, de M. Egrot fils, dont nous
aveng déji feit eannaitre les avantages (p. 44).

18 distillation a la vapeur est préférable pour les plan~
tes dont 'odewr est douce et agréable, les produits peu-
vent étre employés de suite parce qgw’au moment ou elle
vient d'étre proparée, V'eau distilée ainai oblemue n’a
pas ¢a gait empyrenmatique connu sous le aom do gait
da feu., que las eaux faitos avec plusde soin , mais d feu
nu, oonservent. pendant assez longlemps.
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On devra employer de préférence la vapeur pour les
plantes suivantes :

Absinthe, M¢clilot,

Anis, » Mclisse,

Carvi, Menthe,
Citronelle, Oranger (fleurs),
Fenouil (semences), Rose (fleurs),
Genievre, Sauge,

Hyssope, Serpolet,
Lavande, Thym.

La distillation de la substance au milieu de l’eau
réussit mieux, au contraire , avec les matiéres gqui
suivent :

Amandes ameres, Girofle,
Cannelle, Macis.
— DB —

Comservation des Eaux aromatiques distiliées.

Les eaux aromatiques distillées s’altérent assez promp-
tement; il faut les renouveler aussi souvent gque pos-
sible. On doil les conserver dans des vases opaques et
les tenir dans un lieu frais et peu accessible aux rayons
de la lumiére, qui les décompose.

On doit aussi avoir soin de boucher exactement les
vases qui contiennent des eaux aromatiques distillées.
C’est une grande erreur que de croire qu’il leur faut
de l’air. A cet effet, on se servira de papier ou de par-
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chemin, car V'expérience prouve que si on les bouche
avec du liége, elles prennent en peu de temps un gout
de moisi. On peut, cependant, conserver un an et méme
plus de Peau de fleurs d’oranger dans une bouteille for-
tement bouchée, sans qu’elle contracte aucune qualité
désagréable; mais sitdt qu’on I’entame, il faut rejeter le
liége et ne plus se servir que du papier.

Généralement, apres la distillation, les eaux aromati-
ques n’ont pas une odeur bien suave, élles ont toutes
un gout empyreumatique qui disparail avec le temps.
On peut leur faire perdre de suite ce gotit en les expo-
sant dans un bain de glace; cependant, si le froid donne
de la qualité aux eaux aromatiques, il est utile d’empé-
cher qu’elles ne gelent pendant P’hiver. Les eaux, en dé-
gelant, restent quelques jours troubles ; mais elles finis-
sent par s'éclaircir en laissant précipiter un sédiment
assez considérable, qui a encore une partie de ’odeur
de la plante dont on s’est servi pour la confection de
I'eau. Si, dans cet élat, on sépare ’eau du précipilé, on
ne lui trouve plus qu’une faible odeur du végétal, agréa-
ble a la vérité, mais de peu de durée.

Presque toutes les eaux aromatiques distillées, au bout
de quelques jours, présentent des flocons mucilagineux,
qui restent en suspension ou se précipitent; il est donc
nécessaire de les filtrer souvent. Puis il arrive aussi que
les eaux se gitent au bout d’un an, parce qu’on les tire
a trop grand feu et en trop grande quantité, ce qui fait
monter dans le récipient une partie des mucilages de la
plante. Cet inconvénient n’arrive pas quand on distille
avec soin. Lorsque les eaux aromatiques distillées de-
viennent troubles par suite de cet accident, on peut les
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éclaircir en y jetant huit ou dix gouttes de vinaigre pour
‘chaque litre d’eau et filtrant ensuite.

On rétablit assez convenablement la limpidité des
eaux arematiques distillées devenues troubles par suite
de la décomnposition occasionnée par les causes si-
gnalées plus haut, en ajoutant a chaque litre d’eaum
avariée deux grammes de borax et autant d’alan. Il ré-
sulte , de la réunion de ces deux sels, un précipité
floconneux qui clarifie et décolore un peu ces eaux ; mais
ce procédé ne peut étre appliqué que dans la parfame-
rie , parce que celte additien , toute minime qu’elle soit,
laisse cependant quelque chose d’étranger qui peut meo-
difier le caractére de ces eaux aromatiques. i est certai-
nes eaux , et particulierement celle de fleurs d’oranger,
qui deviennent trés-acides par leur décomposition ; dans
ce cas, le moyen que nous venons d’indiquer serait
insuffisant : il conviendrait alors d’employer la magnésie,
environ deux grammes par litre, suivant le degré d’aci-
dité. On préviendrait ce genre d’altération en ajoutunt
d’avance un peu de cette base, mais il faudrait alors en'
employer quatre grammes, la magnésie étant presque
insoluble dans l’eau non acidulée.

Un moyen de parer a tous les inconvénients attachés
a emploi et a 1a conservation des eaux aromatiques dis-
tillées est celui que nous allons indiquer. Apres avoir
distillé une eau aromatique quelconque avec {ous les
soins qu’exige cetle opération, on la renverse immédia-
tement dans la cucurbite, aprés avoir nettoyé celle-ci,
et on procede a une nouvelle distillation qui doit s’opérer
trés-lentement. Lorsque 'ecan qui distille devient trop
faible, on arréte opération et on conserve seulement
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le premier produit dans des flacons bien bouchés. Les
eaux de fleurs d’oranger , d’hyssope , mélisse, menthe ,
ainsi préparées , resient en bon état pendant quatre a
cinq années.

MANIERE D’ENLEVER L'ODEUR D’UNE EAU AROMATIQUE.'

M. Davies , droguiste a Chester, ayant fait par hasard
un mélange de parties égales d’huile de ricin et d’eau de
menthe poivrée , il observa que l'odeur et la saveur de
cefte derniere avaient diminué graduellement , au point
que ces qualités disparurent entierement dans I'espace
d’un jour ou deux.

Le méme effet est produit avec les autres eaux dishil-
lées ou les huiles volatiles mélées a de l'eau, dams la
proportion d’une goutte sur soizante grammes d’eau..
Quant a huile d’olive substituée a celle de ricin, elle ne
differe presque en rien au gout et a Podeur.

Cette observation, donnée comme neuve, n’est pour-
tant pas sans exemple , puisqu’or sait fort bien que
les huiles fixes sont meilleurs excipients des huiles vola-
tiles que I’eau. Ainsi, quand on méle a une huile fixe
une eau chargée d’huile volatile, cette derniére est faci-
lement reprise par I'huile fixe. Si cette. hnile n’est pas
sensiblement imprégnée d’odeur et de sawveur, c’est
parce que huile volatile 8’y trouve bien plus massguée
que dans 'eau.
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Recettes pour les Eaux aromatiques
distiliées.

Les petites opérations pour la distillation des eaux
aromatiques sont infiniment préférables aux grandes :
ce qui expliquera pourquoi nos recettes indiquent de
pelites quantités. On observera aussi de retirer tou-
jours a part trois & quatre litres en plus de la quantité
désignée, afin d’oblenir tout le parfum contenu dans les
substances : ce dernier produit doit étre reversé sur une
nouvelle distillation.

Les doses que nous donnons peuvent ne pas produire
toujours les mémes résultats. La qualité des eaux aro-
matiques djstillées dépend de la saison dans laquelle
les fleurs, les plantes, etc., ont été récoltées. Plus la sai-
son est chaude, plus leurs parfums se développent;
dans les années froides et pluvieuses, elles contien-
nent moins d’odeur. C’est au Liquoriste & discerner s’il
doit conserver ou augmenler les doses des recettes
pour avoir constamment des eaux aromatiques de méme
qualité. On peul encore au besoin fractionner les pro-
duits, et de cette facon avoir des eaux invariables. Quant
a nous, les bases de nos recettes sont fixées sur une récolte
favorable.
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EAU DE FLEURS D’ORANGER.

Fleurs d’oranger nouvellement cueil-

lies et mondées de leurs calices, 5 Kkilos.
Eau commune, 40 litres.
Sel commun, 300 gramm.

Aprés avoir mis eau et Ie sel dans la cucurbite,
allumer le feu sous le fourneau pour porter le liguide
a un point voisin de V'ébullition. A ce moment, verser
de suite les fleurs d’oranger dans le bain-marie percé
ou dans celui d’un alambic 4 la Soubeiran ; ajuster le
chapiteau sur la cucurbite et sur Ie serpentin, luter les
jointures et poser Ie récipient florentin sous le bec du
serpentin pour recevoir le produit; puis procéder a la
distillation pour retirer 20 litres d’eau de fleurs d’oranger
simple.

Si 'on voulait obtenir cette eau double, ou triple, on
retirerait le tiers ou la moitié de la quantité indiquée,
ou on reverserait Peau distillée sur une nouvelle quan-
litt de fleurs en rapport avec la qualité qu'on voudrait
obtenir.

Cette distillation doit éire conduile rapidement, afin
de laisser le moins de temps possible les fleurs en con-
tact avec la chaleur, qui altére le produit.

Nous Yavons déja dit, et I’expérience 'a prouvé :
Peau de fleurs d’oranger, ainsi que d’autres eaux aroma-
tiques distillées de la maniére que nous indiquons, c’est-
a-dire en ne mettant les fleurs dans I’alambic qu’au mo-
ment ou I'eau va entrer en ébullition, est beaucoup

7
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plus claire que celle oblenue lorsque les fleurs sont
mises dans Palambic Veau étant froide.

Il est &4 remarquer que l'eau de fleurs d’oranger est
plus agréable et plus suave lorsqu’on n’emploie que les
pétales des fleurs : le calice el les organes de la fructifi-
cation lui donnent un goit d’amertume assez pronancé.

L’eau de fleurs d’oranger, entre autres principes,
contient souvent, méme en sortant d’étre distillée, de
Yacide acétique libre, qu’on peut, si on le juge conve-
nable, saturer en mettant dans la cucurbite 13 grammes
de magnésie calcinée par chaque kilog. de fleurs.

Une température froide, supérieure a 3 degrés au-
dessous de zéro solidifie ’eau de fleurs d’oranger, qui
néanmoins reste limpide aprés sa congélation ; mais, si
Pon observe attentivement, on y remarque une infinité
de petites molécules trés-déliées nageant dans le liquide,
et qui finissent par se précipiter contre les parois du
vase, et y former une incrustation de couleur rouge
brune, indissoluble dans I’eau. Ce sédiment parait étre
de ’huile volatile résinifiée.

L’eau de fleurs d’oranger gelée a une odeur plus
agréable qu’auparavant; mais cetle odeur est trées-fugi-
tive : deux mois au plus peuvent la faire aigrir et la gater
complélement.

Les eaux de fleurs d’oranger du commerce qui viennent
de la Provence, en tonneaux ou en stagnons, sont, le
plus souvent, le produit de la distillation, non-seule-
ment des fleurs mais encore des feuilles et des fruits de
Poranger. Ces eaux, que les épiciers et autres débitants
vendent a trés-bas prix, ont une odcur analogue a
celle de la feuille d’oranger lorsqu’on la pile ou qu’on
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la brise avec les doigts; leur saveur est d’'une amertume
assez forte et n’a rien d’agréable. On peut facilement
apprécier par la dégustation la différence qui existe en-
fre ces eaux et celle préparée avec les fleurs seules.
Cependant, pour adoucir ces imitalions d’eaux de fleurs
d’oranger, quelques.personnes ne se font aucun scru-
pule d’y ajouter de l'acétate de plomb. Nous n’avons pas
besoin de faire remarquer combien cette pratique est
blamable et le danger qu’il y a de se servir d’une eau
ainsi préparée. On reconnait facilement cette falsifica-
tion en versant dans I’eau soupg¢onnée quelques goutles
de dissolution d’acide tartrique (13 grammes d’acide
lartrique dans 30 grammes d’ean ). 11 se forme un préci-
pité abondant.

Ainsi que nous 'avons dit plus haut, V'eau de fleurs
d’oranger contient souvent de I'acide acétique a 1'état de
liberté , dont quelquefois la quantité est assez impor-
tante pour étre sensible au gotitet au papier de tournesol.
Lorsque ces eaux se trouvent en contact avec du cuivre,
ce qui a lieu pour celles qui nous arrivent en stagnons
du Midi, elles contractent une saveur métallique désa-
gréable et peuvent avoir un effet ficheux sur la santé.
On reconnait la présence du cuivre dans ’eau de fleurs
d’oranger, par I'addition de quelques goultes d’ammo-
niaque liquide , qui, dans le cas de la présence d’un sel
cuivreux , détermine dans la liqueur une belle couleur
bleue.

L’eau de fleurs d’oranger est d’'un grand usage pour la
fabrication des liqueurs; elle est également employée
fréquemment dans I'économie domestique et enlre aussi
dans une multitude de préparations pharmaceutiques.
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Moyens de reconnaitre la qualité de Peau de fleurs
d’oranger.

Les acides nitrique et sulfurique jouissent de la pro-
priété de communiquer a 1’eau de fleurs d’oranger une
couleur rose plus ou moins intense, suivani que cette
eau est plus ou moins chargée d’huile volatile de fleurs
d’oranger. Voici comment on opére avee I'acide sulfuri-
que. On verse dans un verre a pied une quantité donnée
d’eau de premiére qualité. et dans un autre verre une
méme quantité de Peau qu’on veut essayer; puis on
ajoute dans chaque verre, une égale quantité de gouttes
d’acide sulfurique. On examine cnsuite les teintes et 'on
juge, par lintensité de ’eau essayée, si sa qualité se
rapproche de celle qui sert de type a cel essai.

L’acide nitrique concentré opére avec plus de promp-
titude. L’eau de fleurs d’oranger bien préparée , mise en
contact avec cet acide , développe en quelques minutes
une belle couleur rose. En y ajoutant acide en plus
grande quantité, la couleur parait plus promptement
avec une nuance plus foncée; et en readant la quantité
d’acide égale au volume de ’eau, il se produit une belle
couleur rouge qui se conserve intacte pendant deux ou
trois jours; la couleur passe au cramoisi si 1’on chauffe
légérement le mélange, ou si on emploie deux parties
d’acide sur une d’eau.

1l importe de faire observer que la couleur se déve-
loppe plus promptement, en versant 1'eau sur l'acide,
qu’en ajoutant celui-ci en pelites portions.

La couleur produite par I’acide nitrique dans 1’eau de
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fleurs d’oranger disparait lorsqu’on la sature par un alcali
et elle reparait de nouveau par un excés d’acide.

EAU DE ROSES.

Pétales de roses récentes , 20 kilos.
Eau commune, 40 litres.
Sel commun, 1 kilo.

Disliller a la vapeur (bain-marie percé) pour retirer
20 litres de produit, et suivre les mémes régles que pour
P’eau de fleurs d’oranger.

On peut également préparer d’excellente eau de rose
avec des fleurs conservées dans le sel. On pile les fleurs
dans la proportion de deux parties contre une de sel et,
dans cet état, on peut les conserver plus de six mois.
Les roses deviennent brunétres, mais néanmoins don-
nent une eau dont la suavité ne laisse rien a désirer.

La fermentation a élé mise en usage, il y a quelques
années, par plusieurs chimistes, pour obtenir ’eau de
rose. M. Cénodella, entre autres, en a publié le procédé :
voici en quoi il consiste. Introduire dans la cucurbite les
pétales et les étamines des roses avec la quantilé d’eau
nécessaire, la couvrir de son chapiteau, laisser le tout
en macération pendant quelques jours, jusqu’a ce qu’il
se développe une odeur vineuse et en ayant soin de re-
muer de temps en temps le mélange. Distiller ensuite
pour obtenir une eau de roses trés-odorante. M. Céno-
della ajoute qu’une pareille quantité de roses distillées
par le procédé ordinaire a donné une eau moins aroma-
tique.
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Celte maniére d’obtenir ’eau de roses n’est pas nou-
velle : on en trouve la description dans la plupart des
anciens ouvrages de chimie, notamment dans I’Antido-
tarium bononiense ( édit. de Venise, 1766). Mais néan-
mnoins nous ne pourrions affirmer qu’elle donne un bon
résultat.” Du reste, le temps que demande ce procédé, a
I’époque ou Pon distille les roses, nous parait étre un
obstacle assez grave et I'un des motifs qui nous ont em-
péché d’en faire V’essai.

L’eau de roses distillée avec des fleurs sans étre mon-
dées de leurs calices, porte une odeur désagréable et une
saveur herbacée, Composée dans les conditions voulues,
elle est employée avec succés pour la fabrication de di-
verses liqueurs; la médecine Yemploie comme véhicule
de plusieurs potions et collyres.

On reconnait la présence des sels cuivreux dans 'ean
de roses par le procédé que nous indiquons a I’article
Eau de fleurs d’oranger,

EAU D’CEILLETS.

Fleursd’eillets mondées de leurs

calices, 10 kilos.
Eau commune, 40 litres.
Sel, 230 grainmics.

Distiller pour retirer 20 litres.

Méme manicre d’opérer que pour les eaux précé-
dentes.
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EAU D’ABSINTHE.

Feuilles , sommités et petites tiges

fraiches d’absinthe, 20 kilos.
Eau, 40 litres.
Sel,

250 grammes.

Couper ou hacher les tiges de la plante en morceaux
d’environ 20 a 28 centimetres de longeur. Apres24 heures
de macéralion distiller rapidement, pour obtenir moitié
del’eau employée.

Lorsqu’on a de grandes quantités d’absinthe a distiller,
on supprime la macération.

Les premiéres parties de I'eau qui distille sont blan-
ches, laiteuses, et entrainent avec elles une certaine
quantité d’huile volatile, qui se sépare et vient surnager
sur I'eau distillée dans le récipient florentin.

Lorsque I'opération est terminée, on enleve cette huile
avec la pipette.

On obtient de la méme maniére les eaux aromatiques
de :

Citronelle , Rue,
Marjolaine , Origan.

EAU D'HYSSOPE.

Sommiteés fraiches et fleuries

d’hyssope, 10 kilos.
Eau, 40 litres.
Sel, 250 gramimes.
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Introduire Ies sommités et I’eau dans la cucurbite, puis,
aprés macération, distiller pour obtenir 20 litres de
produit.

On obtient, en suivant la méme méthode, les eaux
de:

Lavande,
Mélilot.

EAU BE MENTHE POIVRER.

Menthe poivrée fraiche en fleurs, 10 kilos.
Eau, 40 litres.
Sel , 230 grammes.

Distiller apres macération, pour retirer 20 litres.
On prépare de la méme fagon les eaux de :

Mélisse citronnée ,

Menthe crépue,

Romarin,

Sauge ,

Serpolet ,

‘Thym.

EAU DE THE.

Thé impérial, 1 kilo.

Thé hyswin, 300 grammes.
Thé pékao, 800 grammes.
Eau, 40 litres.

Mettre ensemble dans la cucurbite les trois sortes de
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thé, verser dessus I’eau qui doit étre bouillante, bou-
cher hermétiquement et laisser infuser pendant trois
ou quatre heures, puis distiller vivement pour ob-
tenir 20 litres.

EAU D’ANIS.

Semences d’anis vert, séches et

pilées, 3 kilos.
Sel, 230 grammes.
Eau, 40 litres.

Distiller aprés macération, pour retirer 20 litres.
L’eau du réfrigérant doit étre tiede afin que I’huile con-
tenue dansl’eau qui distille ne puisse se concréter et n’em-
péche l’air de circuler dans les contours du serpentin.
Cette concrétion ayant lieu, la distillation ne pourrait
continuer. )
L’eau distillée sur les semences d’anis n’est pas altérée
par la congélation , car on lui rend {oule sa qualilé en
I’exposant & un degré de chaleur supérieur au froid
qui en avait séparé Phuile volatile ; mais si Pon sépare
P’eaun qui surnage des cristaux qui sont formés par le
froid, on s’apergoit qu’elle a perdu son parfum.
On préparera de méme les eaux de :
Aneth (semences),
Badiane ,
Carvi (semences),
Fenouil (semences ),
Geniévre (baies).
On observera, pour ces eaux, la précaution indiquée
pour l'eau d’anis a I’égard du réfrigérant.
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EAU DE CORIANDRE.

Coriandre séche et pilée (semences), 10 kilos.
Eau, 40 litres.
Sel, 250 grammes.

Distiller pour retirer 20 litres en faisant préalablement
macérer pendant 24 heures. '
On prépare ainsi les eaux de :
Angélique (semences),
Chervi id.
Daucus de Créte.

EAU DE CAFE MOKA.

Café moka, 2 kilos 300 grammes.
Eau, 40 litres.

Torréfier légérement le café jusqu’au degré vulgaire-
ment appelé robe de capucin ; puis étant chaud, le pul-
vériser grossierement et laisser infuser pendant 24 heu-
res. Distiller pour obtenir la moitié de I’eau employée.

On prépare de la méme maniére les eaux de :

Café martinique,
Cacao caraque.

EAU DE CANNELLE.

Cannelle de Ceylan pulvéri-

sée, 2 kilos 300 gramm.
Eau, 40 litres.
Sel, 1 kilo.
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Faire macérer pendant 24 heures, distiller ensuite a feu
nu, sans bain-marie percé, en faisant bouillir doucement
jusqu’a ce qu’on obtienne un produit de 20 litres.

On prépare de méme les eaux de :

Cannelle de Chine,

Cascarille ( bois),

Girofle, e
Macis,

Muscades ,

Sassafras ,

Rhodes (bois de ).

Il est & remarquer que I’eau de cannelle est toujours
un peu trouble. Cet effet est dit a la suspension prolon-
gée de I'huile volatile, laquelle , étant plus pesante que
Peau, tombe au fond du vase. Quand on se sert de cette
eau, il faut agiter I'objet qui la contient.

Aprés la distillation des eaux ci-dessus désignées, on
aura soin que I’eau du réfrigérant soit tiede, afin que les
huiles volaliles qui auraient pu figer et s’arréter dans le
serpentin puissent descendre. Si I’on négligeait cette pré-
caution, on perdrait une partie du produit principal.

EAU D’ANGELIQUE.

Racine d’angélique seche et

concassée. 2 kilos 500 gramm.
Eau, 40 litres.
Sel, : 500 grammes.

Faire macérer pendant 24 heures, disliller pour obte-
nir 20 litres de produit.
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On prépare de la méme maniére les eaux de :
Aunée,
Calamus aromaticus,
Cardamome.

EAU D’AMANDES AMERES.

o Amandes ameres, 8 kilos.
Eau bouillante, 40 litres.
Sel, 300 grammes.

Apres avoir tiré ’huile des amandes par expression,
réduire en poudre le tourteau, le diviser dans I’eau bouil-
lante, distiller pour retirer 20 litres.

Celte eau demande a étre employée avec beaucoup de
prudence, a cause de I'acide hydro-cyanique qu’elle con-
tient en certaine quantité.

On prépare de la méme facon les eaux de :

Noyaux d’abricots ,
» de cerises,
»  de péches.

EAU DE CITRON.

Les zestes de 80 citrons frais,
Eau, 40 litres.
Sel, 230 grammes.
Distiller pour retirer la moitié de I’eau employée.
Méme maniere d’opérer pour les eaux de :
Bergamotes ,
Cédrat,
Oranges douces,
Oranges ameres.
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EAU DE FRAMBOISE.

Framboises fraiches et mondées, 10 kilos.
Eau, 40 litres.
Distiller avec précaution afin d’empécher les fruits de
s'attacher a la cucurbite et sans faire macérer. Retirer
20 litres de produit.
Suivre la méme méthode pour les eaux de :
Abricots,
Prunes,
. _Coings et aulres fruifs.

EAU DE MARASQUIN.

Merises bien miires, 20 kilos.
Framboises bien miires
et mondées, 3 kilos 300 grammes.
Feuilles de merisier, 1 kilo
Noyaux de péches, 250 grammes.
Iris de Florence en
poudre, 1 kilo.
Eau, 40 litres.

Faire macérer le tout dans I’eau pendant 24 heures
(les fruits devront étre écrasés ), puis distiller avec pré-
caution pour obtenir 20 litres de produit. '

Cette recette est excellente, et I’eau de marasquin ob-
tenue par sa composition peut rivaliser avec celles qui
sont vendues comme provenant de la Dalmatie, mais
qui en réalilé viennent du midi de la France.
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EAU DE NOIX VERTES.

Noix vertes, 10 kilos.
Eau, 40 litres.

Prendre les noix vertes morveuses , c’est-a-dire & peine
formées, les piler convenablement, puis distiller sans
faire macérer pour oblenir 20 litres d’eau. Observer les
mémes précautions que pour 'ean de framboise.

—ePBAGP—

Des Eaux aromatliques non distillées.

Les eaux aromatiques non distillées sont les contre-
fagons de celles distillées : on les livre loujours dans le
commerce sans faire conuaitre leur origine et avec I'in-
tention de faire croire qu’elles ont passé par 'alambic.
Comme il peut arriver que le Liquoriste ait besoin d’a-
cheter des eaux aromatiques, par suite de I’épuisement
de sa provision, pour le prémunir contre cette fraude,
nous allons indiquer les moyens employés par les falsi-
ficateurs , el la maniere de reconnaitre la ruse.

Ces eaux se préparent de deux maniéres :

1° En versant sur du sucre en poudre une huile vola-
tile quelconque, triturant ensuite, ajoutant par petites
parties I'eau (ue I’on veut aromatiser, agitant fortement
le mélange et filtrant, aprés 30 ou 40 minutes de repos.

2° En versant également sur du carbonate de magnésie
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une huile volatile el opérant de la méme fagon que pré-
cédemment. Cette derniere méthode est préférable , le
carbonate de magnésie ayant la propriété de faciliter &
un haut degré la suspension dans I’eau des huiles vola-
diles en général.

Les eaux aromatiques ainsi fabriquées ont un parfum
moins agréable que celles distillées. A cause de la diffi-
culté de pouvoir se procurer de bonne huile volatile ,
elles ont aussi le défaut de ne pas étre aussi franches de
goit. Elles peuvent cependant se conserver assez long-
temps, excepté celles préparées a I’aide du sucre, qui sont
trés-susceptibles de fermentation.

On reconnaitra facilement ces eaux aromatiques fac-
tices. Elles développent beaucoup moins de parfum lors-
qu’on les verse dans 'eau, elles ne sont pas mucilagi-
neuses ni grasses au toucher et sentent toujours une
odeur un peu herbacée : ’eau de fleurs d’oranger prépa-
rée avec I’essence de néroli n’a pas & beaucoup pres la
suavilé de celle distillée avec les fleurs.

A part les caracteres ci-dessus, on reconnaitra infail-
liblement les eaux aromatiques factices en employant les
moyens que nous allons signaler.

Lorsqu’on agira sur une eau aromatique soupconnée
d’avoir été fabriquée a I’aide du sucre, on fera évaporer
ce liquide a siccité, et au lieu d’obtenir un mucilage
et des maliéres extractives, on aura au contraire une
substance sucrée qui, jetée sur des charbons ardents,
répandra en se boursouflant une odeur de caramel.

8i, au contraire, on opére sur une eau aromatique
préparée par le carbonate de magnésie, on fera dissou-
dre d’une parl du carbonate d’'ammoniaque dans de I'can
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distillée, puis, d’une autre part, on fera dissoudre éga-
lement du phosphate de soude dans de Yeau distillée; on

filtrera ces deux dissolutions qui devront étre assez con-
centrées. Les deux réactifs préparés ainsi que nous l'in-
diquons, on mettra I’eau aromatique dans un verre &-
pied de forme conique, que ’on aura soin de n’emplir
qu’a moitié; on versera dans cette eau de la dissolution

de carbonate 'ammoniaque, on ajoutera en excés de la

dissolution du phosphatle de soude ; si ’eau essayée con-

tient du carbonate de magnésie, elle se troublera et il se

formera, au fond du verre, un précipité blanc (phos-

phate ammoniaco-magnésien), ce qui n’a pas lieu dans

une eau aromatique distillée.

On peut encore reconnaitre la présence du carbonate
de magnésie dans une eau aromatique en la faisant bouil-
lir et ajoutant un peu d’une dissolution concentrée d’hy-
dro-chlorate d’alumine; il se formera alors un précipité
qui donnera naissance a un carbonate d’alumine.
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CHAPITRE SEPTIEME.

Hulles volatiles ou Essences.

Les huiles volatiles, appelées vulgairement essences,
sont des produits immédiats des végétaux ; leurs carac-
teres different entierement des huiles fixes ou grasses,
sous le rapport des propriétés physiques et chimiques.

La plupart des huiles volatiles sont ordinairement li-
quides & la température ordinaire ; quelques-unes d’en-
tre elles sont solides ou en partie cristallisées ; aucune
d’ailleurs n’a le toucher gras et onctueux des huiles
fixes , ni cette apparence qu’on considére ordinairement
comme huileuse. Toutes ont une odeur trés-vive et trés-
pénétrante, qui rappelle en général la substance dont
elles proviennent, mais elle n’est jamais aussi suave.
Généralemenl vénéneuses, leur saveur est dcre, irri-
tante et caustique.

La lumiere altére la couleur des huiles volatiles d’'une
maniére remarquable, elle jaunit celles qui sont incolo-
res , fonce ou détruit celles qui sont colorées : ’huile vo-
latile de camomille, par exemple , dont la couleur bleue
devient jaune. Exposéesau contact de I'air, elles changent
de couleur , perdent leur odeur, s’épaississent et finis-
sent par se solidifler. Les huiles volatiles s’enflamment

8
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subitement par ’'approche d’un corps en combustion et
brilent avec une flamme trés-vive et lrés-épaisse. Ex-
trémement solubles dans I’alcool, el fort peu dans 'eau,
elles n’entrent en ébullition qu’a 130° cent. et se distil-
lent alors sans altéralion. Lorsqu’on les chauffe avec de
I’eau, elles se volatilisent a une chaleur qui n’excede pas
100° cent., et souvent fort au-dessous. I1 est & remar-
quer que leur volatilité est ordinairement en raison in-
verse de leur densité, de facon que les plus denses sont
le moins volatiles.

Le froid fait éprouver des changements notables aux
huiles volatiles, il les congele mais a des degrés diffé-
rents; plusieurs deviennent solides a quelques degrés au-
dessus de zéro, d’autres conservent leur liquidité a plu-
sieurs degrés au-dessous.

En vieillissant, les huiles volatiles éprouvent des chan-
gements de couleur et de consistance qui leur sont
tres-défavorables; elles se troublent , déposent et devien-
nent tellement acides qu’elles rongent les bouchons de
liége des vases qui les contiennent. Lorsque ces acci-
dents se présentent, il convienl de reclitier les huiles
immédiatement.

Les huiles volatiles jouissent de la propriété de s’unir
aux huiles fixes et de dissoudre les résines , la cire et le
caout-chouc; elles sont en général plus légeres que I’eau,
mais il en est quelques-unes qui sont plus pesantes que
ce liquide; les plus légéres sont aussi le plus volatiles.

Les huiles volatiles résident dans tous les organes des
plantes, mais elles abondent surtout daos les feuilles et
les fleurs. D’apres l'avis de bon nombre de chimistes
distingués , ce n’est pas elles qui constituent le parfum



DES LIQUEURS. 118

ou 'odeur exhalée par ces organes, elles servent sim-
plement de véhicule a la matiére odorante ou a I’arome,
dont la nature esl encore inconnue. Boerhaave a ainsi
défini ce principe odorant :

« Cet esprit, dit-il, agit sur nos organes de I'odorat et
du goiit; il est agile; il est le fils du feu; et il produit
divers effets incroyables. Inné, retenu et comme lié dans
les huiles, il leur communique une odeur singuliére , et
assez efficace, qu’on ne trouve pas ailleurs; mais des
qu’il en est chassé toul a fait, il les laisse presque sans
force et telles qu’a peine peut-on les distinguer entre
elles. Or, comme une chaleur douce suffit pour que cet
esprit s’exhale de plusieurs huiles, ct se dissipe dans
Pair , les huiles qui le perdent ainsi sont alors sans acti-
vité et incapables de produire les effets qu’elles produi-
saient auparavant. »

M. Robiquet a publié sur I’'arome un article remarqua-
ble que nous empruntons aux Annales de chimie.

«Les anciens chimistes pensaient que 'odeur des
substances aromatijues était due a un principe particu-
lier , auquel Boerbaave donna le nom d’esprit recteur.
Macquer prétendit ensuite que ce principe ou esprit par-
ticulier n’était pas le méme pour tous les corps odorants,
el en distingua d’acides, d’alcalins et d’huileux. Lors-
que les chimistes francais s’occupérent de régulariser le
langage chimique et d’établir la nomenclature moderne,
ils donnéerent le nom d’arome a ce prétendu principe
qu’on regardait comme la cause essentielle de I'odeur;
dans I’ensemble systématique des corps, on le rangea
au nombre des produits immédiats des végétaux. Four-
croy reconnut plus tard que rien ne démontrait d’une
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maniére posilive 'existence de cecorps qu’on avait admis
sur la foi des anciens ; il prétendit méme que les odeurs
étaient le résultat de la dissolution dans l'air d’une por-
tion du corps odorant lui-méme, et que lintensité de
ces odeurs dépendait de plus ou de moins de volatilité de
ce-corps. Malheureusement cette théerie, séduisante par
sa simplicité, ne s’accorde pas avec les faits connus. En
septembre 1820, j’ai publié quelques considérations sur
I'arome, et, sans prétendre ramener aux anciennes
idées , je crois avoir démontré que, dans beaucoup de
circonstances différentes, l'odeur qui s’émane d’un
corps n’est pas uniquement due 3 une volatilisation
d’une partie de ce corps dans I’espace, mais bien a8 une
combinaison réelle d’'une substance souvent inodore par
elle-méme avec un produit trés-volatil qui lui scert de
véhicule. C’est ainsi que le musc, 'ambre, le tabac et
tant d’autres substances , ne manifestent leur odeur gu’a
l’aide de 'ammoniaque. Le musc bien desséché au bain-
marie n’est plus odorant, et ’eau qui s’'en est dégagée
est ammoniacale. Qu’on Yimpregne d’une nouvelle
yuantité d’ammoniaque en le laissant séjourner dans les
latrines, comme font quelquefois les parfumeurs, ou
que cette ammoniaque provienne d’une décomposi-
tion spontanée , 'odeur reparaitra avec toule son inten-
sité primitive. L’ammoniaque n’est pas le seal véhicule
odorant : j'ai cité, dans les observations ci-dessus
mentionnées, 'exemple de I'huile essentielle de quel-
ques cruciferes, et particulitrement celle du sinapis ni-
gra. La ce n’est pas & coup sur de l'alcali volatil qui
sert a 'expansion, puisqu’on sait au contraire que les
acides donnent plus de force et de montant a la mou-
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tarde. Ce n’esl pas non plus ’huile qui, par ele-méme,,
communique cette odeur si vive et si pénétrante; car,
en la laissant séjourner pendant quelque temps sur des
surfaces métalliques bien décapées, elles scternissent pro-
fondément, et souvent 'huile devient presque inodore.
Je présume que ces phénomenes sont dus a la présence
du soufre; mais il s’y trouve combiné d'une maniére
gui nous est encore inconnue. Si, comme le pensait
Fourcroy, les plantes aromatiques devaient leurs odeurs
a ’expansion de I'huile essentielle qu’elles contiennent,
comment s¢ fait-il alors que certaines plantes (rés-
odorantes, telles que ’héliotrope, la tubéreuse, le jas-
min, etc., ne fournissent pas d’huile essentielle ? Et com-
ment expliquer que certaines essences n’ont, pour ainsi
dire,aucune analogie d’odeur avec les plantes ou portions
de plantes qui les ont produites ? Certes , et quoi qu’on en
ait dit, le néroli ne représente pas du tout ’odeur de la
fleur d’oranger , qui se retrouve, au contraire, dans 'eau
distillée de cette fleur.

» Tout ce que nous venons de dire démontre, ce me
semble, que si d’un coté on a eu raison de reléguer
P’arome au nombre des étres imaginaires, de 'autre on
ne saurait étre satisfait d’une théorie qui laisse lant de
lacunes. 1l faut donc atlendre que I'expérience vienne
nous éclairer.

» Il résulte , selon moi, de tous les fails énoncés, que
Podeur qui se répand dans l'air ne doit plus étre en gé-
néral attribuée a une simple volatilisation ou émanation
produite par le corps odorant lui-méme; mais bien,
dans beaucoup de cas, & un gaz ou vapeur résultant de
sa combinaison avec un véhicule approprié el suscep-
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tible de se répandre dans l'espace, suivant les lois con-
nues. Relativement aux eaux distillées odorantes, ce sera,
pour plusicurs d’entre elles, une pure dissolution de
cetle combinaison , el je supposerais volontiers, en me
rapprochant de I'idée de M. Macquer, que les huiles es-
senlielles doivent souvent leur odeur a la combinaison
d’un véhicule variable avec une huile inodore. Ce serait
résoudre un probleme qui occupe depuis longlemps cer-
tains Distillateurs qui regrettent de ne pouvoir duper a
leur aise, et qui voudraient trouver une huile vola-
tile inodore pour allonger les essences les plus rares el
les plus cheres. Je lerminerai cette note par une der-
niére observation; c’est que 'analyse de l’essence de té-
rébenthine publiée par M. Houtou-Labillardiére ( Journal
de pharmacie, t. 1v), et celle de I’essence de citron que
nous devons a M. de Saussure ( Annales de chimie et de
physique, t, xu ), offrent une identité¢ de résultats qui
indiquent une composition semblable, et qui font voir
que les différentes odeurs qui les distinguent tiennent a
des causes qui influent bien peu sur leur nature en-
tiere. »

Quoi qu’il en soil, c’est dans de petites glandes ou utri-
cules disséminées dans le tissu cellulaire des végétaux,
que sont renfermées les huiles volatiles. Pour extraire
ces mémes huiles des organes qui les contiennent, le
moyen le plus usité est la distillation; cependant plu-
sieurs sont contenues dans le zeste de certains fruils en
si grande abondance qu’on peut les retirer par simple
expression. Nous mettrons successivement sous les yeux
de nos lecteurs ces deux modes de fabrication.

Comme nous 'avons dit plus haut, les huiles volatiles
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s’allerent trés-facilement, il fant donc beaucoup de soins
pour les conserver en bon état,

On devra les mettre au frais dans des vases bien rem-
plis, bouchés hermétiquement et tenus dans Pobscurité.
11 faut avoir soin également de les maintenir claires;
car le mucilage agit comme dans les eaux aromatiques,
quoique plus lentement, c’est-a-dire qu’il décompose
le peu d’eau qui y existe; d’oi il résulte que d’une part il
y a de l’essence résinifiée , tandis que de l'autre le mu-
cilage se gite lni-méme et fait rancir ’huile.

Muiles volatiles ou Essences par distiliation.

La fabrication dee huiles volaliles par distillation né-
cessite l'intermédiaire de I’eau a la température de I’ébul-
lition , comme dans les eaux aromatiques. Le liquide se
réduisant en vapeurs, sert de véhicule a I'huile, plus
légere et moins volatile que lui.

Pour ce genre de distillation, on observera les régles
suivantes :

1° Distiller promptement.,

2° Diviser les matieres autant que possible, pour faci-
liter la sorlie de I'huile qui s’y trouve renfermée.

3° Agir sur des quantités importantes afin d’obtenir de
forts produits et les avoir de meilleure nature,

t° Charger la distillation avec de l'eau déja distillée sur
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la substance , et contenant par conséquent une certaine
quantité d’huile volatile.

5° N’employer qu’une quantité d’eau suffisanie pour
empécher les matieres de broler et recharger a plusieurs
reprises la premiére ean distillée , sur une nouvelle quan-
tité de substance..

6° Saturer I'eau de la cucurbite avec du sel marin,
principalement pour les subsiances exotiques, dont
Fhuile esl plus pesante que Yeau. Par ce moyen on aug-
mente la densité du liyuide et on I’oblige de prendre son
¢bullition a une plus haute température. L’eau ordinaire
bout & 100° centigrades, I'eau salée demande 106°.

On se servira égalemenl, comme dans les eaux aro-
matiques, du récipient florentin, et on aura soin aussi
de rafraichir souvent I'eau du serpentin pour les huiles
fluides, el de la tenir a 30° ou 40° pour les huiles qui
se concretent facilement.

La distillation des huiles volaliles s’opére mieux dans
les alambics & téte de Maure que dans les alambics a col
de cygne. On peul d’aillenrs en graduer facilement la
température , el il est moins difficile de purger un con-
duit droil, de I’huile qui y adhére et lui communigue
son odeur, qu'un conduit contourné. On peut aussi se
servir avec avantage de ’alambic & systeme Soubeiran.

Pour extraire les huiles volatiles , on emploie généra-
lement les fleurs et les plantes dans leur fraicheur; ce-
pendant il est des plantes séches qui produisent davan-
tage que les fraiches : quelquefois ces derniéres n’en
fournissent pas du tout. La millefeuille et lc baume des
jardins, par exemple, présentent d’une maniére tres-
remarquable ce singulier phénomnéne. On attribne cette
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cause a ce que, dans la plante fraiche , Phuile se trouve
dans un état particulier de combinaison que la dessicca-
tion dctruit.

Huiles volatiles ou Essences par expression.

On retire par expression les huiles volatiles des subs-
tances qui en contiennent en grande quantité , et lors-
yues ces huiles sont presque a la surface de ces mémes
substances. Les citrons, les oranges, les cédrats, les
bergamotes et tous les fruits analogues contiennent de
Pessence dans I'écorce ou zeste qui les entoure sur leur
pulpe acide. Pour obtenir I'huile volatile , on rape toute
Ia partie jaune ou verte superficielle de ces fruits, on
I'enferme dans un petit sac de crin et on la soumet a
la presse entre deux fortes glaces ou plaques d’étain fin;
on la laisse éclaircir, puis on la décante.

L’huile volatile ainsi obtenue est plus suave que celle
extraite par la distillation, mais elle se conserve moins
longtemps; en outre, elle est moins pure et presque
foujours louche, parce qu’elle est chargée de mucilage
etd’'un peu d’eau que la presse a fait sortir de I’écorce.

Les huiles par expression sont jaunes, trés-odorantes,
s’épaississent promptement, contractent avec le temps
une odeur désagréable, graissent les étoffes et ne sont
pas enticrement solubles dans P'alcool, tandis que celles
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obtenues par la distillation sont plus fluides, d’'une odeur
moins agréable, plus solubles dans V'alcool et se conser-
vent plus longtemps.

Rectification des Hutles volatiles on Essences.

Les huiles volatiles, nous ’avons déja dit, s’altérent
et se dégradent dans certaines conditions. En vieillis-
sant, les unes s’épaississent en totalité et d’autres en
partie seulement ; elles rancissent ou perdent leur odeur
et quelquefois laissent déposer au fond des vases qui les
contiennent une matiére résineuse , dont la consistance
et 'odeur approchent de la térébenthine , tandis que
P'huile volatile qui surnage parait n’avoir rien perdu de
sa fluidité. Cetle résine se dissout dans I'huile volatile
lorsqu’on vient a D'agiter; elle ne s’en sépare plus, et
accélere considérablement sa défectuosité. Les huiles vo-
latiles des semences parvenues a ce degré d’altération ,
ne sont plus susceptibles de se cristalliser par un froid
léger coinme auparavant.

Les huiles volatiles légeres, comme celles de lavande ,
de sauge, citron, etc., éprouvent les changements dont
nous venonsde parler, plus promptement que les huiles
volatiles pesantes de cannelle, girofle, sassafras, elc.
11 est facile de remarquer le commencement de Valtéra-
tion des huiles volatiles, par l'aclion de leurs acides
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sur les bouchons de liége gu’ils corrodent et teignent
en jaune. comme le ferait I’acide nitrique.

Les huiles volaliles devenues rances, et quoigue fort
détériorécs, privées entierement de leur odeur, leur
couleur, et presque sans fluidité, ne sont pas sans
remede. On peut les rétablir dans loute leur pureté,
mais la recfification ordinaire est insuffisante , parce
qu’elles sont alors privées de tout leur parfum. Nous
allons indiquer les différentes maniéres de procéder
a leur rectification et de leur rendre toutes leurs pro-
priétés.

On met dans un alambic l'huile volatile qu’on veut
rectifier, avec beaucoup de la méme plante récente et
une quantité suffisante d’eau, P’on procéde a la distilla-
tion; ’huile volatile détériorée par la vétusté, se rectifie;
elle se sature d’une nouvelle quantité de parfum, et
s'éleve avec I'huile volatile que fournissent les plantes
fraiches. De celte facon, I'huile volatile est entiérement
renouvelée.

Lorsque I’huile volatile n’est pas lout a fait altérée,
mais qu’elle commence a perdre sa couleur et sa té-
nuité, il suffit, pour la rétablir, de verser dans une pe-
lite cornue de verre que I'on place dans un bain de sable
sur un fourneau; on adapte un récipient, et I'on procéde
a la distillation par une chaleur modérée et égale envi-
ron a celle de 'eau bouillante. L’huile volatile qui passe
est limpide et presque sans couleur. On cesse la distilla-
tion lorsqu’on g’apercoit que les gouttes commencent &
se colorer : ce ui reste dans la cornue est épais et res-
semble beaucoup a la résine.

Toutes les huiles volatiles diminuent considérable-
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ment par leur rectification : les unes d’environ un tiers,
et d’autres davantage, suivant I’état de dépérissement ou
elles se trouvent lorsqu’on les rectifie.

Falsificalion des Huiles volatiles ¢t moyems
de reconnaitre Ia fraude.

La plupart des huiles volatiles que I'on rencontre dans
le commerce sont falsifiées : le peu de bonne foi de cer-
tains négociants qui, pour augmenter leur bénéfice,, ne
se font aucun scrupule de tromper le public, puis la
majeure partie de ce dernier demandant du bon mar-
ché quand méme, sont les causes qui multiplient ces
falsifications. 1l importe donc au Liquoriste , 8'il ne peut
préparer lui-méme les huiles volatiles, de savoir au moins
s’assurer de la fraude.

Presque toutes les huiles volatiles d’'un prix élevé et
expédiées de 'étranger , sont mélangées , les unes avec
des huiles volatiles de moindre valeur, les autres
avec des huiles volatiles d’autres substances, et aux-
quelles on a fait perdre leur arome en les exposant a
I’air ou en les laissant vieillir ; celles~ci avec des huiles
grasses , comme celles d’olive , d’amandes douces, ¢lc.,
et celles-la enfin avec de 1'alcool.

Voici le moyen de reconnaitre ces fraudes :

Falsification par les huiles grasses ou fixes. — Une huile
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volatile qui contient de I'huile grasse est d’autant moing
fluide que la proportion d’huile grasse est plus grande,
puis quand on l'agite fortement on voit les bulles d’air
se réunir a la surface du liquide.

Le papier non collé est mis en usage pour découvrir
le mélange fait avec une huile grasse; on s’en sert
de la maniére suivante : on verse sur la surface de ce
papier une ou deux gouttes de I’huile qu’on veut exami-
ner, on l’expose ensuite a Vair, on le chaaffe légere-
ment ; si huile volatile est pure, elle se volatilise com-
plétement; si elle est mélée d’huile grasse, elle laisse
sur le papier une tache permanente qui lui donne de la
transparence.

On peut également étre certain de reconnaitre la
falsification par V’huile grasse, en distillant dans une
cornue au bain-marie ces huiles falsifiées. La partie
d’huile volatile passe dans la distillation et I'huile grasse
reste au fond de la cornue, parce qu’elle ne peut s’éle-
ver au degré de Ja chaleur de l'eau bouillante. On n’a
point a craindre la falsification des huiles volaliles, par
les huiles grassesqui seraient mises dans Valambic au
moment ou 'on distille les végétaux pour en extraire
Pessence, par ce motif que I’huile volatile entre en ébul-
lition et se distille 2 un degré de chaleur bien inférieur
a celui de I'huile grasse.

L’alcool est encore un excellent moyen pour consta-
ter cette sophistication. Il suffira, pour faire cet essai, de
mettre dans un tube gradué un volume quelconque de
Phuile volatile, d’y verser par-dessus huit volumes d’al-
cool pur et d’agiter. L’alcool dissont I’huile volatile et
laisse intacte huile grasse qui vient se déposer au fond
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du tube et dont la quantité est indiquée , a quelques cen-
tiemes pres, par la graduation.

1l arrive assez souvent qu’une partie de I’huile grasse
indissoute adhére le long des parois du tube et diminue
d’autant la quantité qui devrait gagner le fond ; dans ce
cas, il est essentiel de faciliter sa précipitation par de 1é-
geres secousses imprimées au tube en différents sens.

Falsification par Ualcool. —Ce genre de fraude altere
beaucoup moins les huiles volatiles que le précédent; il
n’a pas, comme les huiles grasses, Finconvénient de
leur donner de la viscosité; il les rend, au contraire,
plus fluides et n’en change pas la couleur.

La falsification par I'alcool est certaine lorsqu’en mé-
lant Phuile volatile avec de I’eau, le mélange devient
blanc et laiteux immédiatement, que 1’alcool g’unit a
Y'eau, et que I'huile vient surnager a la surface.

Un moyen de déterminer d’'une maniére exacle la
quantité d’alcool contenue dans une huile volatile est
celui-ci : on prend un tube de verre gradué¢ gu’on emplit
d’eau jusqu’a la hauteur jugée convenable, on ajoute
ensuite une méme quantité d’huile volatile : une partie
du haut du tube doit rester vide. Quand tout est ainsi dis-
posé, on agite les deux liquides a plusieurs reprises, et
apres un moment de repos, si I’'huile volatile contient
de l'alcool, on voit que le volume d’eau a augmenté , et
que celui de 'huile a diminué : la graduation du tube
indique les proportions du mélange.

Le potassium jouit dela propriété de démontrer promp-
tement la présence de 1'alcool dans les huiles volatiles.
Voici le procédé a I'aide duquel le Liquoriste pourra em-
ployer utilement ce réaclif. Il consiste a mettre dans
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une petite quantité d’huile volatile qu’on veut essayer un
morceau de potassium gros comme la téte d’une épingle;
si Ihuile contient un quart d’alcool & 90° ou 96, le po-
tassium prend de suite une forme ronde, un aspect bril-
lant et éclatant, et ressemble & un globule de mercure ;
il s’agite, s’oxyde trés-promptement et disparait en moins
d’une a deux minutes ; un léger bruit accompagne tou-
jours ces phénomenes. Lorsque 'alcool n’entre dans le
mélange que pour un sixieme , un huitieme, un dou-
zieme et méme un vingl-cinquieme , les mémes phéno-
menes ont lieu; on remarque seulement que le polas-
sium disparait avec plus de lenteur et que le bruit est
aussi moins sensible si la proportion d’alcool esl moins
considérable.

Falsification par les huiles volatiles communes. — La
fraude dont il est le plus difficile de s’assurer est celle qui
consisle & mélanger dans certaines huiles volatiles des
huiles plus communes ou moins cheres, telles que celles
de térébenthine reclifiée, de lavande , de romarin, elc. ;
cette falsification, contre laquelle viennent échouer
tous les essais chimiques , ne peut guere se constater que
par la comparaison avec une huile dont la pureté est
assurée. On remarque cependant, en imbibant un linge
ou un papier de ces sortes d’huiles mélangées, que
Vhuile la plus fixe commence par se dissiper, et que
celle dont 'odeur est la plus pénétrante ne s'évapore
qu’en dernier lieu, et peut ainsi étre dislinguée , celle
de la térébenthine mieux que les autres.

Diaitized bv ‘J(J()QIC
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Reeoettes pour ies Hulles volatiles on essences.

Comme pour les eaux aromatiques, la qualité des hui-
les volatiles ou essences est subordonnée a la saison dans
laguelle ont été cueillis les plantes; fleurs, fruils, etc.
Quant au rendement , les causes qui peuvent 'augmen-
ter ou le diminuer sont si diverses qu’il est presque im-
possible d’établir des bases bien positives : la nature du
sol , I'exposition , les bonnes ou mauvaises saisons font
varier le rendement dans des proportions considérables.

Les détails dans lesquels nous sommes entré au com-
mencement de ce chapitre, relativement a l'extraction
des huiles volatiles, nous dispensent de répéter nos
observations. Nous nous contenterons de faire connaitre
les recetles de 'huile volatile de rose et de celle de
cannelle, qui pourront servir de type, I'une pour les
huiles légéres , Pautre pour celles pesantes.

Au reste, on pourra consulter avec avantage , pour la
fabrication, le tableau ci-aprés des huiles volatiles ou
essences susceptibles d’étre employées par le Distillateur-
Liquoriste.
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HAUILE VOLATILE OU ESSENCE DE ROSE.

Pétales de roses récentes , 20 Kkilos.
Eau commune, 10 litres.
Sel commun , 500 grammes.

Apres avoir posé la grille dans la cucurbite, y mettre
les fleurs, ajouter I’eau , ajuster le chapiteau, luter, puis
distiller jusqu’a ce qu’il cesse de passer de Phuile vola-
tile ; recevoir le produit, 8 mesure qu’il arrive, dans un
récipient florentin ; enlever avec une pipette I’huile qui
surnagera de I’eau aromatique, filtrer, s’il est nécessaire,
et conserver dans un flacon bien bouché.

Il existe , pour 'huile de roses, une fabrication par-
ticuliére, dont nous avons a dessein omis de parler plus
haut. Quelquefois I’huile de roses, venant de I’'Orient,
p’est autre qu'un mélange de blanc de baleine, dissous
dans une huile fixe, et auquel on ajoule un peu d’huile
volatile pure. Dans cet état , ce mélange frauduleux offre
les apparences de I’huile véritable , et comme elle, reste
congelé a la température de dix degrés au-dessus de zéro.

Cettle fraude est facile a reconnaitre : lorsque par une
légeére chaleur , I'huile est redevenue liquide, elle n’a ni
la fluidité ni la mobilité de V'huile de roses pure; l'al-
cool n’en dissout qu’une faible partie, et elle laisse sur
le papier qu’on en imbibe une tache que la chaleur ne
dissipe pas entierement.

A propos de I’essence de roses, nous empruntons a
une brochure faite a ce sujet , en 1804, par M. Langles ,
un renseignement que nous croyons peu connu.

« Pourrait-on imaginer, dit ce savant orientaliste

9
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qu’un procédé a la fois aussi simple et aussi répandu dans
I’Orient , et méme sur les cotes del’Afrique occidentale ,
lequel est le résultat d’'un autre connu depuis un temps
immémorial (eau de roses) ne date pas de deux cents
ans? Cette opinion differe beaucoup de celle de plusieurs
savants. »

De toutes ses recherches dans les écrivains orientaux,
il résulte qu'avant 1021 de I'hégire (1612 de I’ére wvul-
gaire ), V’essence de rose était complétement inconnue.

Dans une Histoire des grands Mogols ,de 1323 & 1677,
la découverte de 'essence de rose est mentionnée de la
maniére la plus posilive dans ces deux passages :

« L’essence d’eau derose quelaprincesse (Nour-Djihdn-
- Beygum) nomma d’abord essence de Djihanguyr, ainsi
que quelques autres parfums d’un moindre prix dont elle
procura la jouissance aux hommes peu favorisés de la
fortune, sont de son invention et de celle de sa mére. »

« Au commencement de Ja féte parfumée du nouvel
an el de cette année du régne (de Djih&nguyr) la mere de
(la princesse) Nour-Djibdn ayant présenté de V'essence
d’eau de rose , qu’elle avait extraite , et le prince I’ayant
trouvée agréable , il jugea a propos de donner a cetle
découverte son nom auguste, et la nomma a ther djthdn-
guyry , c’est-a-dire essence de Djihdnguyr. »

« La manieére de faire le a ther, dit encore M. Gladwin
dans une Histoire de I'Indoustan , fut alors découverte,
pour la premiére fois, parla mére de Nour-Djihan-Bey-
gum. Le a ther est 'huile essentielle de rose, qui sur-
nage en trés-petite quantité¢ au-dessus de I'eau de rose
distillée, elc. »

Quant a sa découverte, voici ce que raconte le véni-
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tien Manucci, qui séjourna quarante ans aux Indes :

« Tandis que 'empereur se promenait avec elle (Nour-
Djihin-Beygum) sur le bord d’un canal rempli d’eau de
roses ils apergurent une gspece de mousse qui s’était for-
meée sur I'eau , et qui nageait a la surface. On attendit,
pour la retirer , qu’elle fiit arrivée au bord, et 'on re-
connut alors que c’était une substance des roses que le
soleil avait recuite, et, pour ainsi dire, rassemblée en
masse. Tout le sérail s’accorda a reconnaitre cette sub-
stance huileuse pour le parfum le plus délicat que I'on
connilt dans V'Inde. Dans la suite, I’art ticha d’imiter
ce qui avait éié d’abord produit du basard et de la na-
ture.» (Hist. génér. du Mogol, t.1, p. 326 et 327, 2° éd.)

HUILE VOLATILE OU ESSENCE DE CANNELLE.

Cannelle de Ceylan concassée , 3 kilos.
Eau commune, 20 litres.
Sel commun, 1 kilo.

Fairc macérer pendant 24 heures , ajouter le sel, dis-
tiller jusqu’a ce que I’eau passe claire. Le produit zera
laiteux, trés-aromatique et par le repos donnera I’huile
volatile au fond du récipient ; aprés 24 heures, décanter
le produit, le reverser sur les matiéres restées dans la
cucurbile , et distiller comme la premiére fois; réitérer
jusqu’a ce qu’on n’apercoive plus d’augmentation dans
le produit huileux , laisser reposer 24 heures et décanter
pour isoler I’huile volatile.

e
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TABLEAU DES HUILES VOLATILES OU ESSENCES SUSCEP!
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NOMS SUBSTANCES PAYS DE PRODUCTION QOTL
DES HUILES. QUI LES FOURNISSENT. DES SUBSTANCES. DES BTN
Absinthe [grande]|plantes entiéres récentes midl de la Fr. et env. de Par|verte fa
Absinthe [peule] id. verte
Abeinthe maritim. |tiges séches cMes de I'Océan ambrée
Amandes améres [amandes exprimées ou|midi de la France jaune d
tourteaux.
Angélique racines séches bols des provinces méridion. jaune &
id. plantes entiéres récentes ardlns cultivés jaune d
Aneth semences séches ‘rance et Allemagne incolore
Anis vert id. midi de la France p
Aunée racines séches bois humides et jardins cult. |jaune &
Badlane [anis ét.]|semences séches Chine incolore
Basilic plantes séches jardins cultivés jaune d'(
Baume de jardin id. id. id.
Bergamotes dist. |zestes frais Italie et midi de la France  |presquei
ar ex}) . id. 1id. jaune |
Bigara es (distil.]| V. Curacao
feuilles séches environs de Paris jaune ck
(Alament plante en fleurs et récen|montagnes pierreus. du midi{ 1d.
Calamus racines séches Bretagne et Normandie ud.
Camonmille fleurs récentes France et Etats romains beau bis
lannelle de Ceyl. |écorces séches Inde anglaise jaune fu
td.  de Chine id. Chine id.
Carvi semences séches i)rés et jardins de la France |jaune d
Cardamome maj. |fruits secs ndes orlenules . |
Cardamome min. id. Jjaune
Carotte semences séches ud.
Cascarille écorces séches Améritgnoe méridionale léger. w
Cédrat distillé zestes frais ltalle, rtugal et midi de la|jaune
rnnce
Cédrat [par expr.] id. d.
Céleri semences séches anee brune n
Chervi id. id, jaunatr
Citron [distillé] |zestes frais l(a}ie, Portugal et midi de la|presque
rance
id. expr. id. id. jaune ¢
Corlnn( ’l semences séches France i d.
Cumin . gﬂe id.
Curacao écorces séches de biga- ltnlle, rtugal et midi de la| d.
rades France .
Dictame de Créte |plantes séches Gréce jaune
Fenoull semences séches midi de la Franee Jaune
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[E EMPLOYEES PAR LE DISTILLATEUR- LIQUORISTE.

EURS POIDS
» COMPARATIF OBSERVATIONS.
ILES VOLATILES, | avec l'esu,
nte plus légére |trés-odorante, se fonce et s'épalssit en vieillissant.
id. moins odorante que celle ci- dessus.
e et camphre. id. son emplol est peu usité.
prussique plus pesante [trés- volatile, cristallisable , cont. beauc. d’acide pruss.
dont quelques gouttes peuvent tuer un chien.
jue légér. musq. plus légére |trds-odorante, se fonce en vieillissant.
inte id. moins odorante que celle ci-dessus.
id. trés~fluideet plus odorante que celle obtenue des semen-
ces fraiches.
. arom. d. 1. sem! id. cristallisable & 12° centig. et facile & se rancir.
ent camphrée id, se cristallise facilement et alors devient blanche.
ert id. devient jaunitre en vieillissant, cristallis. & 15° centig.
de la plante 1id. se fonce en vieillissant.
e, ayant qlq. rap. id. ses tiges récentes récoltées soit avant, pendant ou aprés
la menthe la floraison, ne fournissent point dessence.
: du fruit i, parfum suave et odorant.
. . id. moins agréable que celle ci-dessus.
la plante ud. saveur amére un peu dcre.
ot la menthe des| 1d. saveur icre.
s
sle de camphre id. saveur camphrée.
e la fleur id, les fleurs séches produisent une essence beaucoup moins
aromatique.
rochant de la pu-|plus pesante |parfum supérieur A celui de la cannelle de Chine.
id. 1d. inférieur & celui de la cannelle de Ceylan.
m plus légére |cristallisable & 12° centig., se rancit facilem. en vieillis.
tade poivrée id. saveur vive et pénétrante.
plus forte id. id.
me du Pérou id. liquide, chaude et plquante.
e ud. tres-fluide , saveur dcre et piquante.
e da fruit id. trés-odorante et trés-suave.
id. id.
lante plus ‘mante trés-odorante et Acre.
sences de panais |plus légére |se fonce et 8’épalssit en vieillissant.
¢ du fruit id. se fonce en vieilliss. et dépose un limon blanc qu’il faut
. séparer pourempécher la décomposition totale.
: la semence id. rougit en vieillissant.
td, acide, saveur acre.
mais agréable du| d. saveur amére.
h.dela marjolaine|  <d. liquide Acre et piquant.
ique de la semen.| id. stallisable & G* centig.
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NOMS SUBSTANCES PAYS DE PRODUCTION ool
DES MUILES. QUI LES FOURNISSENT. DES SUBSTANCES. DES BTl
Fenouil de Floren. |semences séches Italie jaune ¢
Fleurs d’oranger |V. Néroli
Geniévre baies fraiches nord de la France et de 'Eu-| <d.
. ro
Girofles fruits secs Bourﬁ)n, Cayenne et les Ind. |jaune f
Gingembre racines séches Antilles janne w
Hyssope lantes fleuries récentes/midi de la France jaune ¢
Laurier [sauee] |feuilles récentes . jaune w
Lavande plantes fleuries récentes (env. de Par. et midi de laFr.| fd.
Limettes. zestes frais Italle jaune d
Macis arilles séches de muscade|iles Moluques jaupe 4
Marjolaine plantes fleuries récentes|midi de la France jaune c
Mélisse . ud. jardins cultivés presque
Menthe poivrée |sommités fleuries récen.|Angleterre incolore
Millefeuille plantes fleuries séches |France bleu d
jaune
Muscade noix séches iles Moluques jaune
Néroll fleur fraiche d’orangers [envir. de Grasse et de Paris|jaune re
Orange V. Portu,
Origan rouge plantes fleuries récentes{midi de la France jaune bn
Persil semences séches France jaune
Portugal (distillé)|zestes d’oranges m!‘(?n de I'Europe et de la|presque
rance
Portugal [par exp) id. id. jaupe |
Petit-grain V. Bigarades
Rh[ggles doﬁl roses| bois sec Archipel, Gréce et Antilles id.
s de
Romarin plantes fleuries récentes|midi de la Franee Jaune va
Roses pé;uleﬁl de la rose cent-|midi de la Fr.etenv. de Par.|incol. oa’
euflles
Rue plantes récentes France verte el |
Safran stigmates secs de safran|Gatinais jaune d'a
Sassafras racines sdches du laurier Amérique septentrionale jaune rot
sassafras
Sauge plantes récentes France 'jaune ver
Serpolet plantes fleuries récentes|bois de la France jaune
Tanaisie i, France jaune ven
Thym id. midi de la France a
ZéJoalre racines séches Inde orientale ‘}a::: clai
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URS POIDS -
DE COMPARATIF OBSERVATIONS.
LES VOLATILES. avec I'eaun,
[ue de la sem. |plus légére |cristallisable & 6° cent.
‘baiesserapproc.| 1id. se fonce et s'épaissit en vieillissant.
térébenthine
rofles plus pesante |épaissit et rougit en vieillissant,saveur dcre et brulante.
: la racine plus légére |saveur amére et piquante.
de la plante id. trés-odorante, acre.
de de la feuille . se fonce en vieillissant.
ante id. .
[ id. parfum trés-aromatisé.
re et de thym plus resante saveur de poivre,
l;mnmthe et dejplus légere |se fonce en vieillissant.
[
te id. id. saveur Acre.
lante id. saveur trés-piquante, se cristallisea 22°enaiguilles fines,
jaunit en vieillissant.
ique, camphrée td se fonce en vert prononcé en vieillissant ; fraiche, ellej
ne donne pas d'essence. . .
le la museade plus pesante |composée de 2 huiles, 'unelégére et fluide, 'autre épais-|
se , blanche et plus pesante que I'eau.
lede fi. d’orang. [plus légére |rougit et brunit en vieillissant, la meilleure se fait 4 Pa
risavec les fleurs des orangers bigaradiers.
:enle mais un pen . saveur Acre, se fonce en vielllissant.
Nante plus pesante !saveur forte et amére.
le d’oranges plus légére |moins parfumée que celle par expression.
2 id. trés-facile A rancir,, dépose un muciiage qu’il faut enle-,
ver pour éviter la décomposition.
ts ct de sassafras |plus légére |saveur amére, rougit en vieillissant.
wée de la plante id. saveur brilante, se fonce en vieillissant.
le roses id. se cristallise an-dessous de 10°.
mﬂie id. iodeur forte et désagréable, saveur Acre.
plus pesante {saveur dcre et brulante, se transforme en unc matiére
blanche qui surnage sur I'eau.
Ne de sassafras id, surpasse en pesanteur toutesles huiles volatilesconnues,
rougit en vieillissant.
krée prononcée de plus légere |la Pellle sauge fournitune essence plus aromatique que
lante a crande, se fonce en vieillissant.
Mique de la plante id. se fonce et brunit en vieillissant.
mlglse rapproch.| id. saveur anisée et piquante.
ui
© suave de la plan. id. se fonce et brunit en vieillissant.
dela racine |plus pesante [se fonce en vieillissant.
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Des Extraits.

L’extraction des huiles volatiles s’opére encore, pour
certaines fleurs , au moyen d’une solution dans une huile
grasse que ’on met ensuite en contact avec de I'alcool :
on nomme ce produil extrait.

Les fleurs dont I'odeur est tres-fugace, telles que :
jasmin , jonquille, héliotrope, hyacinthe, lis , muguet , nar-
cisse, reséda, tubéreuse, violette, etc., ne produisent point
d’huile volatile par distillation, ni par expression. On ne
peut extraire 'arome qu’en employant une huile grasse
ou fixe ( celle d’olive ou d’amandes douces) comme dis-
solvant. Cette extraclion se dispose ainsi :

On met les fleurs mondées en contact couche par cou-
che avec du coton , ou entre des draps de laine blanche,
imprégnés d’une huile grasse ; au bout de trois ou qua-
tre jours, on renouvelle les fleurs et 1’'on continue ainsi
jusqu’a ce que le coton ou les draps de Jaine imprégnés
d’huile grasse soient bien chargés de I'odeur. On fail
alors digérer les draps ou le coton dans de l'alcool a 83°
ou 90°, et on distille au bain-marie. L’alcool s’empare
de Parome des fleurs pour former I’huile volatile ou
extrail.

Quelques praticiens préferent ne pas distiller. Pour
obtenir I’huile volatile d’une fleur, ils mettent seule-
ment P'huile exprimée du coton ou des draps de laine
en contact pendant plusieurs jours avec l'alcool; ce
dernier dissout 'huile volatile sans presque toucher a
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Vhuile grasse, la filtration s’opere aprés avoir décanté
Palcool.

D’autres subslances, telles que l'iris, la vanille, ne
fournissent pas non plus d’huile volatile,, soit par dis-
tillation , expression, ou solution; leur parfum ne peut
s’oblenir qu’au moyen d'infusions successives dans

Palcool. (Voyez plus loin TEINTURES AROMATIQUES SPIRI~
TUEUSES.)



138 TRAITE

CHAPITRE HUITIEME.
Du Sacre.

Le sucre est ’'une des bases essentielles des liqueurs;
il est donc nécessaire que le Liquoriste connaisse parfai-
tement la nature, le caractére et la clarification de cette
substance.

Suivant les principes actuels de la chimie, le sucre
est un corps qui, dissous et mis en contact avec un fer-
ment, possede la propriété de pouvoir étre transformé
en alcool et en acide carbonique; enticrement composé
d’oxygene, de carbone et d’hydrogene , il peut étre con-
sidéré comme un oxyde végétal, d’apres Gay-Lussac et
Thénard, les parties constituantes du sucre sont, en
poids : carbone 42,47, oxygene 50,63 , hydrogene 6,90

On reconnait deux grandes variétés de sucre : le sucre
ordinaire ou cristallisable el le sucre incristallisable.

La premiére de ces variétés, fournie en général par la
canne a sucre et la betterave , existe aussi dans la séve
d’érable, les carottes , les citrouilles, les chitaignes, les
tiges de mais, etc. La seconde variété se rencontre dans
les raisins, les poires, les groseilles, les pommes de
terre et dans une grande quantité de fruits, légumes et
grains.

Le sucre propre aux usages du Liquoriste, s'extrait
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exclusivement de la canne et de la betterave. On le
trouve dans le commerce sous trois états différents :
brut , terré et raffiné. On en distingue trois espéces prin-
cipales : sucre des colonies, indigéne , étranger.

Les sucres bruts, c’esl-d-dire non raffinés, nous arri-
vent du nord de la France, de ’Amérique et des Antil-
les enveloppés dans des sacs, balles de jone ou ton-
neaux. lls sont divisés en plusieurs sortes, suivant la
beauté de la nuance ou la richesse du grain. Le point
de départ, dans la classification des sucres bruts, est
le blanc parfait. S’il pouvait exister on le qualifierait de
premiére nuance ou, par abrévialion, de premiére. La se-
eonde est d’un blanc moins pur, elle est fort dlfﬂcﬂe a
trouver dans le commerce.

La belle troisiéeme est la qualilé la plus belle qui arrive
des colonies , sa cristallisation est brillante et sa couleur
jaune-clair argenté est presque blanche. La bonne troi-
sieme , la trotsiéme , la (roisiéme ordinaire, sont des
sortes graduellement plus foncées en couleur et moins
riches en cristallisation.

La qualité le plus en usage chez le Liquoriste , est la
bonne quatriéme. Sa couleur est blonde ou grisétre,
la cristallisation assez prononcée est séche et détachée ;
cette sorte se divise aussi en belle quatriéme, fine qua-
triéme pour les qualilés supérieures, et en quatriéme
bonne ordinaire, quatriéme ordinaire et basse quatriéme
pour celles inférieures. '

Les sucres bruts communs se reconnaissent a leur cou-~
feur rougeitre ou brune due a la présence d’une quantité
plus ou moins grande de sirop-mélasse.

Les sucres terrés nous vicnnent dans les mémes en-
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veloppes et des mémes pays que les précédents, excepté
de la France. Leurs nuances sont aussi désignées par
premiére (cette sorte est presque impossible a trouver
dans le cominerce), seconde ou fleuret pour le sucre
terré de la Havane, {roisiéme et quatriéme pour les nuan-
ces inférieures. :

Les sucres raffinés sont produits par fous les sucres
eristallisables. Ils sont en pains coniques, avec ou sans
sommels, variables de poids et de nuances. On nomme
quatre cassons les pains de 6 a 10 kilos, trois cassons les
pains de 3 a 4 kilos, caboches les pains dont le sommet
n’est pas pointu. Les lumps , les bdtardes et les vergeoi-
ses sont de gros pains tronqués dont le poids varie de 8
a 13 kilos. Les premiéres sont blanches ou tachées, leur
grain est gros et creux, les secondes sont d'une qualité
inférieure aux lumps loujours {achées et humides, et
les troisiemes, d’un jaune foncé et d’une saveur de mé-
lasse, constituent la derniére sorte de sucre raffiné.

Les termes de taché , verte, terré , étuvé, s’appliquent
aux nuances et a I’état d’humidité ou de sécheresse dans
lequel se trouvent les différents sucres raffinés qui vien-
nent d’étre désignés.

Les sucres de canne el de betterave sont rigoureuse-
ment de méme nature et ne different en aucune ma-
niére lorsqu’on lesa portéspar le raffinage au méme degré
de pureté. Le goiit, la cristallisation, la couleur, la
pesanteur sont exactement identiques : il n’y a que les
routiniers ou les ignorants qui prétendent le contraire.

A ’élat de pureté, le sucre est blanc, cristallisé , dur.
el brillant, d’'une saveur trés-douce, phosphorescente
par le choc dans l'obscurité, inaltérable a l'air sec,
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trés-soluble dans 'eau. A la lempérature ordinaire,
I'eau en dissout son poids égal, mais au degré voisin
de V’ébullition, elle peut s’en charger dans toute propor-
tion.

La saveur du sucre est sensiblement modifiée par la
pulvérisation et le rdpage. C’est principalement celui
qui est trés-dur, qui présente ce fait au plus haut de-
greé. 11 parait que 'efforl qu’on fait avec le pilon ou la
ripe éleve aszez la lempérature pour que le sucre éprouve:
un commencement de carhonisation qui lui fait 'acqué-
vir un léger goiit empyreume.

Le savant mathématicien Laplace n’expliquait pas ainsi
le changement de saveur dans le sucre pilé. « Monsieur,
lui disait un jour Napoléon, comment se fail-il qu’un
verre d’eau dans lequel je fais fondre un morcean de
sucre me paraisse beaucoup meilleur que celui dans le-
quel je mets pareille quantité¢ de sucre pilé? — Sire, ré-
pondit le savant, il existe trois substances dont les prin-
cipes sont exactement les mémes, savoir : le sucre, la °
gomme et Pamidon ; elles ne difféerent que par certaines
conditions dont la nature s’est réservé le secret; et je
crois qu'’il est possible que , dans la collision qui s’exerce
par le pilon, quelques portions sucrées passent a l’état
de gomme ou d’amidon et causent la différence qui a
lieu en ce cas.» Cette réponse admirable pour un homme
pris au dépourvu ne pourrait satisfaire aujourd’hui
quelqu’un connaissant les notions chimiques.

Le sucre n’est soluble dans l'alcool qu’en tres-petite
quantité ; chauffé a sec , il se fond, se colore de plus en
plus et se transforme en caramel. Les acides hydrochlo-
rique, nitrique et sulfurique ajoutés a un liquide sucré
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et bouillant ont la propriété de le rendre incristallisable.
Une ébullition trés-longuement continuée produit le
méme effet que 'action des acides; mais, pour obtenir
un sirop complétement incristallisable, il faut prolonger
Yopération plus de 18 heures, tandis que le plus sou-
vent, avec les acides, qaelques minutes suffisent.

- Les usages du sucre, comme substance alimentaire et
eomme condiment , sont si nombreux et tellement con-
nus, qu’il devient inutile de les signaler.

Voici les conditions de vente des sucres bruts et raf-
finés de diverses provenances, fixées par les courtiers, la
chambre el le tribunal de commerce de Paris.

Sucre BRUT de toute espéce. Escompte - 5 p. 100. — Tares -
20 p. 100 en futailles de vin de Bordeaux sans bar-
res; 7 p. 100 en sacs de simple toile.

— DE LA MARTINIQUE, GUADELOUPE, SAINT - DOMINGUE ,
JAMAIQUE , SAINTE-CROIX, DES AUTRES ANTILLES, HA-
VANE , BOURBON, ILE MAURICE. Escompte : 3 p. 100.
Tares: 17 p. 100 en barriques; 18 p. 100 en tier-
cons et quarts.

— DE CAYENNE. Escomple: 8 p. 100. —Tare - 17 p.100
Le vendeur garantit 5 p. 100 de bonne tare sur
cette sorte de sucre, et n’accorde dans ce cas
aucune bonification sur les fonds, tels qu’ils soient.

Observations. — Les futailles de 400 kilog. et au-des-

sus sont qualifiées barriques; elles ne peuvent avoir plus

de seize cercles a I'entour de la fulaille et deux a chaque
bout pour soutenir le fond, 'un a Pintérieur et autre

a Pextérieur de la harrique.
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Les futailles de 151 a 399 kilog. sont réputées tier-
cons.

Les futailles de 30 a 130 kilog. sont réputées quarts.

Elles sont a douze cercles a entour, plus deux cer-
cles a chaque fond.

Toutes les barres, surcharges, plitre sur toutes es-
peces de futailles s’enléventavant la pesée ou s’arbitrent,
et se déduisent du poids brut.

Les fonds autres que ceux en sapin et ceux qui sont
taillés a la serpe, sont réputés gros fonds, sont refrac-
tionnés a 1 kilog. et demi pour chaque fond. I n’est point
di de refraction pour la vidange des sucres bruts, si
cette vidange n’excede pas :

16 centimetres dans les barriques,
1 id. dans les tier¢ons,
i 8 id. dans les quarts,

a prendre du bord de la futaille.

La tare d’usage sera bonifiée a I’acheteur en estimant
que 27 millimetres de vidange, au-dessous des mesures
indiquées ci-dessus, représentent :

20 kilog. poids brut; dans les barriques de sucre Ja-
maique ou de forme semblable;

16 kilog. potds brut, dans les barriques de sucre Mar-
tinique et Guadeloupe , ou de forme semblable;

12 kilog. poids brut, dans les tiergons ;

6 kilog. poids brut, dans les quarts.

SUCRE DE BOURBON ET ILE MAURICE. Escompte . 3 p. 100.
Tares : 3 kilog. par balle de 50 & 75 kilog. en couffe
de jonc , simple emballage sans lien; 6 kilog. par
balle de 76 kilog. et au-dessus, sans lien; 3 kilog.
par balle de 30 a 75 kilog. en couffe de jonc, sim-
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ple emballage ; 4 kilog. par balle de 76 kilog. et
au-dessus , sans lien. Le sucre en balle se pése
par pesée de 3 a 600 kilog. et au kilog. de trait.
SuckRE DU BRESIL. Escompte - 3 p. 100. Tare : 18 p. 100
en caisse, sans autre surcharge que trois liens de
fer d’origine.
— TERRE et TRTE. Escompte : 4 p. 100. Tares . 13 p. 100
sur les barriques et 14 p. 100 sur les tiercons et
~ quarts.
~ Les futailles de 400 kilog. et au-dessus sont qualifiées
barriques ; elles peuvent étre rebattues a seize cercles,
plus un cercle de support pour chaque fond.
Les futailles de 484 a 399 kilog. sont qualifiées tier-
gons.
Et les futailles de 30 a 130 kilog. sont qualifiées quarts;
elles sont a douze cercles, plus un cercle de support
pour chaque fond.

SUCRE HAVANE. Escompte : 4 p. 100. Tares - 26 kilog. par
caisse au-dessous du poids ‘de 200 kilog.; 13
p- 100en caisses du poids de 200 kilog. et au-dessus;
14 p. 100 en demi-caisse.
Les caisses et demi-caisses seront sans autre surcharge
que {rois liens de cuir.

SucrE pu BRESIL. Escompte : 4 p. 100. Tare - 17 kilog.
en caisse sans autre surcharge que trois liens
d’origine.

— DE LA VERA-CRUZ. Escompte : 4 p. 100. Tare :
6 kilog. par balles, sans autre surcharge que la
corde d’origine, un jonc intérieur et une toile de
pitee a I'extérieur,
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SUCRE DE L'INDE BENARES. Escomple. 4 p. 100. Tares - a
convenir. En caisse d’environ 200 kilog. avec une
légere toile intéricure et deux liens de fer exté-
rieurs. —6 kilog en balles, de 76 & 100 kilog. en
double toile extérieure, plus une légeére toile de
coton intérieure, sans surcharge.—3 kilog. en
balles de 30 & 75 kilog., comme le précédent; se
pese par pesée de 300 a 600 kilog., et au kilog. de
trait. ,

— BEERBOOM. Escomple - 4 p. 100. Tare : 6 kilog. par
balle de 73 a 80 kilog. en joncs inlérieurs eten
gunny.

—  COCHINCHINE. Escompte : 4 p. 100. Tares - 3 kilog.
en balle de 45 & 60 kilog., en simple jonc. —
4 kilog. en balle de 61 a 80 kilog., en simple
jonc. 1 kilog. par balle de plus, en cas de double
jonc. '

— BATAVIA. Escompte - 4 p. 100. Tare. 43 p. 100 en
canastres de tout poids et en paniers, exempts de
surcharge. '

— MANILLE. Escompte - 4 p. 100. Tare - 3 kilog. par
balle , en balles de 40 4 30 kilog. en double em-
ballage de jonc avec un lien de jonc; se pese
par pesée de 8 a 600 Kilog. et au kilog. de trait.

—  INDIGENE DE TOUTE ESPECE. Escompte - 5 p. 100. Tare
nette. On accorde 3 p. 100 de bonification de tare;
se pese par fut ou par pesée de 5 a 600 kilog. lors-
qu’ils sont en sac, et au kilog. de trait.

— EN. PAINS DES RAFFINERIES BE PARIS. Escomple : 3
p. 100, Tare nelle, sans papier.., .. ., .,

10
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Observations. — Les sacres destinés a 'exportation
sont livrés au faux convenu entre le vendeur et I'ache-
tear; mais la douane n’accorde la prime sur le pa-
pier que d’aprés les lois ¢t ordonnances Dans les raf-
fineries de Paris, les futailles et Pemballage sont a la
charge de 'acheteur.

SUCRE D’AUTRES RAFFINERIES. Escompte - 3 p. 100. Tare
brute pour netle , tels qu’ils se comportent avec
papier et ficelle, pesés sur le plateau. Lorsque les
sucres sont en fufailles, I'emballage reste a I'a-
cheteur. :

— pk, Escompte - 3 p. 100. Tare nelte, en caisses ou
futailles.

— DE PARIS, BATARD. Escomple - 3 p. 100. Tare nette,
sans papler
—  VERGEOISE. Escomptc 3 p. 100. Tare nelle, sans

papier.

Sirop DE MELASSE des raffineries de Paris. Escomplc 23
p. 100. Tare nette - la fufaille rebattue et plitréc
est a la charge du vendeur.

Nous dirons en terminant que le sucre en gros cris-
taux brillants, a faceltes et angles bien nets, est désigné
sous le nom de sucre candi. On en distingue trois sortes,
dont les noms varient selon les nuances, ce sont les
candis blanc, paille et rouz.

Ld mélasse est le dernler résidu de Pextraction et du
raffinage du sucre ; c’est un sirop dense, visqueux, in-
cristallisable , marquaat de #1 a 44* a Paréometre de
Baumé (pese-sirop). 8a couleur est jaune foncé, brun
clair ou presque nofr, suivant sa provenance ; ce produit
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contient 40 4 30 p. 100 de son poids de sucre cristalli-
sable.

La mélasse des cannes et cellc des belteraves ne sont
pas identiques : la premiére est infiniment supérieure,
de méme que la mélasse de fabrique estinférieure a celle
de raffinerte.

De 1a Glucose.

Parmi les sucres incristallisables , 1a glucose tient le
premier rang. Ce produit nature] de la végélation se
renconire dans un grand nombre de fruits qui présen-
tent une réaction acide , dans le miel, I'urine des mala-
des affectés du diabéte sucré. Beaucoup de substances v¢-
gétales, particulierement ’amidon, la fécule, la gomme,
sont susceptibles de se transformer en cetle espece de
sucre. ‘

Nous allons examiner rapidement les différentes for-
mes sous lesquelles on trouve la glucose.

Sucre de raisin. — Celte espece est contenue abon-
damment dans les raisins et dans tous les fruits sucrés,
on peut Pen extraire de la imaniére suivante : on verse
dans du mot de raisin un exces de craic, ou micux de
marbre en poudre. Ce sel calcaire sature le tartrate acide
de potasse qui existe dans le suc de raisin; il en résulle
une effervescence ou dégagement d’acide carbonique,
que I'on favorise par Vagitation. La liqueur saturée est
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clarificeimmédiatementavec des blancs d’ceufou du sang
de beeuf; ensuile on la fait évaporer jusqu’a ce que, bouil-
lante, elle marque 35°, et on la laisse refroidir. Au bout
de quelques jours, elle se prend en une masse cristalline
que 'on met égoutter, ¢t que 'on soumet ensuite a un
léger lavage a I'eau froide et & une forte compression.

Le sucre de raisin ne se présente que sous forme de
petits grains blanchétres ayant peu de consistance, et
(ui se groupent en petits tubercules; sa saveur est fraiche
et ensuite sucrée, mais pas autant que celle du sucre
ordinaire ; il est moins soluble dans I’eau que ce dernier
a la température ordinaire. L’alcool bouillant le dissout
facilement, et le laisse précipiter par le refroidissement
en petils tubercules blancs. Ces caractéeres le différen-
cient du sucre de canne, dont il possede au reste toutes
les propriélés chimiques. Sa composition est : carbone
31,71, oxygene 56,31, hydrogene 6,78.

Sirop de raisin.— Ce sirop s’ohlient en opérant de la
méme fagon que pour le sucre de raisin , mais en ne fai-
sant évaporer que jusqu’a 31° seulement.

Le sirop de raisin est employé avec beaucoup de suc-
cés pour bonifier les caux-de-vie, principalement les 3/6
coupés.

Un des bienfaiteurs de 'humanité , le célebre Parmen-
tier, celui qui a popularisé en France la pomme de
terre , a ¢crit en 1810 un Traité sur Uart de fabriquer lss
sirops et les conserves de raisins , que nous ne saurions {rop
engager nos lecteurs a consulter.

Dextrine. — Cette maliére est liquide, gommeuse,
d’une saveur douce; elle est incluse dans I'enveloppe
corticale de 'amidon et de la fécule ; on Vobtient en ver-
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sant daus une chaudiere contenant de 100 a 200 litres
d’eau @ 23 ou 30°, de 3 & 10 parties d’orge germé (malt)
continuant de chauffer jusqu'a 60°, et on y ajoute 50 kil.
de fécule en agitant le liquide, qu’on maintient & 70° pen-
dant 20 minules. Le liquide, de visqueux qu’il était,
devienl fluide comme I'eau; on le porte rapidement a la
température de 100°; puis on laisse refroidir, on lire a
clair, on filtre et on fait évaporer: le liquide en consis-
lance de sirop épais. Par le refroidissement , la dextrine
se prend en gelée opaque, qui, desséchée, devient se-
che et cassanie, analogue a la gomme arabique. La
dexirine se transforme en glucose par les acides ou par
Vorge germé ajoulé en quantité plus forte.

Sucre de fécule ou de pomme de terre. — On nomme
ainsi un produit, donl la découverte est due a Kirchofl |
qui la fit dans I'année 1812, en lraitant la fécule par 'a-
cide sulfurique élendu d’eau. Ce sucre est d’une nature
absolument semblable a celui qu'on relive des raisins et
des fruits sucrés. Voici le procédé le plus simple pour
son exlraction. On délaye 12 kilog. de fécule de pomme
de terre dans 40 litres d’eau aiguisée de 200 grammes
d’acide sulfurique. On fail bouillir le mélange dans un
vase qui ne puisse étre altéré par lacide sulfurique ,
comme une bassine revétue intérieurement de plomb;
Von agile pendant la premiere heure de I'ébullition. La
masse devient alors plus liquide et n’a plus besoin d'étre
remuée continuellemenl. L’eau doit étre remplacée au
fur ela mesure de son évaporation. Lorsque la liqueur a
suffisamment houilli (environ 8 heures), il faut y ajouter
de la eraie ou du blanc d’Espagne (carbonate de chaux),
pour saturer l'acide; on clarifie avec du charbon , des
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blancs d’ceufs ou du sang de beeuf; on filtre a travers une
chausse dc laine, et I'on fait concentrer la ligneur jus-
qu'en consistance sirupeuse. Par le refroidissement,
il se dépose beaucoup de sulfate de chaux; on décante
la liqueur et I'on achéve l'opération en la faisant con-
centrer jusqu’a 40 ou 44°, puis on la verse dans un rafrai-
chissoir , ou on laisse la solidification commencer; on
fait enfin couler le sirop épais dans des tonneaux ou cette
solidification s’acheve.

Plusieurs substances végétales, traitées comme la fé-
cule par Veau aiguisée d’acide sulfurique, donnent un
sucre semblable. Ainsi on en a préparé avec la fibre li-
gneuse privée de matieres étrangéres, comme, par
exemple, le papier et les chiffons de linge.

Sirop de fécule ou de pomme de terre. — Le sirop de
fécule est une solution de fécule saccharifiée , mais non
concentrée; on l'obtient par l¢ méme procédé que le
sucre précédent , en employant cependant moins d’acide
et en le faisant aussi moins bouillir.

Les sirops blanes sont filtrés au {ravers du noir animal
en grains , puis rapprochés jusqu’a la consistance de 32*
chauds; ils doivent, élant froids, peser 36°, étre tres-
blancs, et d’'une saveur assez sucrée exempte de mauvais
gout.

On reconnaitra facilement si un sirop de fécule e¢st mal
décomposé , c’est-a-dire s'il contient encore de la técule,
en meltant une petite quantité de sirop dans un verre a
pied et en ajoutant une goutte de teinture d'iode - le
sirop produit a Vinstant une coloration violette. Un sirop
de fécule contenant une certaine quantité d’acide sulfu-
rique, par suite d’une saturation incomplele , se recon-
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nailra au moyen du papier de tournesol, lequel devient
d’un rouge vif immédialement.

Les sirops blancs sonl employés par les Liquoristes et
les confisenrs pour unc foule de circonstances , notam-
ment dans les liqueurs et les sirops rafraichissants.

Les sirops colorés sont mis en usage dans les brasse-
ries pour les biéres simples, et pour la fabrication des
caramels communs. On s’en sert aussi pour les cirages.

Diastase. — Cetlc substance est le principe immédiat
qu’on rouve dans la germination des graines céréales,
des tubercules de pomme de terre, ele. , et qui a pour
caractére remarquable de réagir sur la fécule ou I'ami-
don, de maniére a rendre tres-soluble toule leur sub-
slance amylacée , en formant une matiere gommcuse,
qui se transforme elle-méme graduellement en sucre.
C'est sur la réaction spéciale de la diastase (que se fon-
dent surtout les industrics de la fabrication de la biere,
du sirop de dextrine, de la dextrine gommeuse,, elc.

Sirop d’amidon. — On obtient ce produil ¢n opérant de
la méme maniére que pour le sirop de fécule et en rem-
plagant cette derniére par 'amidon. Son caractere ot ses
usages sont les mémes que le sirop de fécule.

Sirop de froment. — Depuis plusieurs années , il existe
dans le commerce un produit portant ce nom; en
principe , ce sirop doit étre extrait du blé, soit par 1'a-
midon ou tout autre moyen; cependant il n’en est pas
toujours ainsi. Le sirop de froment, le plus souvent,
n'est autre chose qu’un sirop de fécule trés-blanc, treés-
¢pais, mais dont la décomposition est incompléle , c'est-
a-dire qui contient considérablement de dextrine et fort
peu de sucre. On reconnait la présence de la dextrine en
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mettant du sirop dans une petite fiole; on ajoute ensuite
une méme quantité d’alcool a 83°, on agite fortement, le
liquide devient laiteux, et une masse gluante indissolu-
ble g’attache aux parois et au fond de la fiole.

Le véritable sirop de froment lui-méme, tel qu’on le
livre aujourd’hui , est un liquide blanc et extrémement
épais , mais dont le principe sucré est presque nul. Le
sirop de fécule , dans de bonnes conditions, devra tou-
jours étre préféré par le Liquoriste.

Miel. — Cette substance n’est point une espéce dis-
tincte de sucre. C’est un mélange de sucre cristallisable ,
analogue a celui du raisin, et de sucre incristallisable ,
analogue a la mélasse, accompagné d’un principe aro-
matique particulier, mais variable. Quand le miel est
moins pur, il renferme, en outre, de la cire , un acide,
de la mannite et méme du couvain, matiere végéto-
animale qui lui donne la propriété de se putréfier. Ce
couvain est la substance qui forme les alvéoles dans les-
quelles les abeilles déposent leurs larves et leurs ceufs.

Le miel ne peut étre employé dans les liqueuys en rai-
son de son prix d’achat; il a, en outre, I'inconvénient
de déposer avec le temps une matiére granulée , formée
en partie de cire et de nannite.
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CHAPITRE NEUVIEME.

De l1a Clarification du Sacre.

Cette opération a pour but de séparer du sucre a I’état
liquide ou de sirop , loutes les parties étrangeres qui
troublent sa transparence et qui pourraient occasionner
ou accélérer sa fermentalion ; elle est fondée , en géné-
ral, sur la propriété que possede ’'albumine ! de se coa-
guler par la chaleur, et de former une espéce de réseau
qui, enveloppant les parties étrangéres en suspension
dans le liguide, les réunit et les entraine a la surface,
sous forme d’'une écume qui durcit par le refroidisse-
ment, et dont la consistance permet de les enlever plus
facilement.

Voici la maniere de procéder a la clarification des
sucres bruts .

Mettre dans une bassine en cuive rouge non élamé
de suffisante grandeur 350 kilog. de sucre martinigque
bonne quatriéme, ajouter 20 litres d’eau pure d’une part,
et 6 litres d’eau albumineuse d’auire part, mouvoir en-
suite le tout avec une grande spatule de bois pour faire
fondre le sucre et Pempécher de s'attacher au fond de la

* Voir Dict. des planles et aulres substances, cic. Albumine.
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bassine, allumer le feu et le pousser activement. Lors-
que le sucre bout et commence & monter, verser de hau-
teur environ 1 litre d’eau albumineuse; par cette immer-
sion, le sucre s’affaisse, pour remonter ensuite; verser
alors une nouvelle et pareille quantité de la méme eau,
et arréter le feu en fermant la porte du cendrier. Le sirop
g'affaisse entierement, I’écume acquiert plus de consis-
tance , enlever cette écume a I'aide d’une écumoire , puis
ouvrir la porte du cendrier pour redonner de lactivité
au feu; entretenir le sucre 3 une ébullition bien soute-
nue el faire en sorte que lebouillonnement se fassesur un
cOté, afin d’enlever la nouvelle écume surle coté opposé.
Verser de nouveau 3 litres d’eau en deux ou trois fois,
¢n ayant soin de toujours jeter cette eau de hauteur , et
d’enleverl’écume. Lorsqu’enfin le sirop ne présente plus
qu’une petite écume légére et blanchétre, qu’il est suffi-
samment {ransparent et que I'on apercoit le fond de la
bassine, le passer a travers un blanchet ou une chausse.
Si cependant le sirop n’était pas assez cuit, il faudrail
le laisser sur le feu jusqu'd ce qu'il ait acquis le degré
convenable; s'il était trop cuit et qu’il marquit un degré
supérieur a 31°, il faudrait le décuire avec de I'eau pour
le ramener a ce degré.

L’eau albumineuse sc prépare ainsi : prendre 6 ou
8 blancs d’ceufs bien frais par 30 kilog. de sucre brut,
suivant la grosseur des ceufs ; les mettre dans un bassin
avec les coquilles, ajouter un litre d’eau, puis battre le
tout avec un fouet de brins d'osicr ou de bouleau;
ajouter ensuite a diverses reprises 7 litres d’cau afin de
former 8 litres d’cau albumineuse.

En versant de suite un litre d’eauavec les blancs d 'eeufx,
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on empéche ces derniers de se convertir en mousse ou
neige. On observera que nous mettons les trois quarts de
I'eau albumineuse dans le sucre avant de le chauffer.
L’expérience nous a fait remarquer que les blancs d’ceufs
se coagulaient entre 50 el 60° cenligrades de chaleur et
que lorsqu’on ajoutait I'’eau albumineuse au moment de
I'ébullition , la clarification n’était que partielle ou in-
complete. Afin de ne pas nuire a 'opération, on évilera
aussi de remuer le sirop avec I'écumoire pendant la cla-
rification et méme aussitot qu’il sera tiede.

1l existe des sucres bruls qui, par suite d’avaries, sonl
devenus visqueux et sont conséquemment tres-difficiles
a clarifier. Il convienl alors d’ajouter dans la clarifi-
cation 10 grammes environ d’acide acétique ( vinaigre
radical ), ou, sion le préfere, quelques litres d’eau de
chaux. Celle eau se prépare ainsi : on mel de la chaux
vive dans un petit cuvier en chéne , en ajoutant de 'eau
et remuant avec une spatule en bois jusqu’a ce que la
chaux soit fondue ; lorsque le cuvier est plein, on donne
le temps a I'eau de s’éclaircir avant de 'employer.

L’acide acétique et I'ean de chaux servent a dégraisser
le sucre fondu et facilitent la séparation des malieres
étrangéres qu’il peut contenir.

Le sang de beeof est aussi employvé pour la clarification
du sucre , mais souvent il lui communique, par suite de
la difficulté que I'on a de se procurer du sang bien frais,
une mauvaise odeur et un gout répugnant. On doit donc
donner la préférence aux blancs d’ceufs.

La clarification des sucres raffinés s’opere de la méme
maniere que la précédente en diminuant de moitié la
quantité de blancs d'eeufs. Les sueres d’un bean blane

Diaitized bv (:()()(IIC
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sont lellement bien clarifiés aujourd’hui dans les raffine-
ries qu’ils pourraient n’étre clarifiés qu’avec del’eau pure.

Les écumes et les eaux de lavage sont mises dans un
baquet destiné a les recevoir; elles contiennent encore
passablement de sucre et doivent étre clarifiées ensern-
ble. A cel effet, on les met dans une bassine en ajoutant
a peu pres le méme volume d’eau, on remue forlement
avec la spatule et 'on porte a ’ébullition; arrivé a ce
point, on retire alors le feu de dessous la bassine et on
laisse reposer environ une demi-heure, puis on écume ;
on rallume ensuite le feu et aussitot aprés une nouvelle
ébullition on passe le liquide a travers un tamis el une
chausse de laine. Ce sirop léger peul élre ramené , si
l'on le juge convenable , & un degré plus concenlré ou
servir a remplacer une partie de I'eau dans une clari-
fication.

Décoloration du Sucre.

Depuis plusieurs années, par suite de la grande baisse
des sucres, les Liquoristes ont préfére I'emploi des sucres
blancs a celui des sucres bruts, et ont en partie supprimeé
1e travail de la décoloration. Néanmoins, nous alons
faire connaitre cetle opération

Lorsque 'on voudra clarifier et décolorer en méme
temps des sucres dont la blancheur laisse a désirer, lels
«que : quatre cassons tachés, lumps, sucre lerré ou e
VInde, on se servira de la recette suivante
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Sucre en pains ou aulres, 30 kilog:
Eau, 30 litres.
Charbon ou noir animal en poudre ;
purifié, . 2 ‘kilog.
Noir végétal, ou charhbon de bois
en poudre, - 1 kilog.
Blancs d’ceufs, 4 kilog.

Diviser les blancs d’ceufs dans une partie de la quan-
tité d’eau prescrite; casser le sucre en morceaux de
moyenne grosseur en le mettant dans une bassine de
cuivre rouge , ajouler I'eau pure, et 'ean albumineuse
en réservant 2 litres de celte derniére qui doivent servir
pour la clarification ; chauffer promptement en remuant
sans cesse a l'aide d’une spatule jusqu’a ce que tout le
sucre soit fondn, verser alors en remuant toujours les
noirs végétal et animal. Lorsque le sirop bout, y verser,
en deux ou trois fois ’eau réservée, donner un dernier
bouillon, puis retirer le tout du feu. Aprés quelques
temps de repos, enlever I'écume et verser la totalité du
sirop sur une chausse de laine. .

Les premieres portions de sirop passent troubles ct
contiennent du noir tres-divisé , il faul les repasser dans
le filtre , en ayant soin de le recouvrir, afin d’éviter une
trop grande déperdition de chaleur, qui, en rendantle
sirop moins fluide, s’opposerait a la filtration. Recevoir
le sirop parfaitement clair dans un nouveau récipient. -

Lorsque le sirop est passé, laver le noir qui reste
dans chacune, avec de Veau bouillante ; recueillir les
eaux de lavage et les mettre avec les écumes.

La purification du noir animal s’apére de la fagon sui-
vante : on met dans.une terrine de grés 2 kilog. de noir,
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on y ajoute une certaine quantité d’eau pour en former
une péte ; on arrose cette pate avec de 'acide hydrochlo-
rique concentré (256 grammes); on agite , pour que le
meélange soit complet : aprés une heure de contact, on
remplit 1a terrine d’eau bouillante, on laisse reposer un
instant et ’on décante I’eau qui surnage ; on réitere qua-
tre fois ce lavage, et I'on fait égoutter le charbon.

Le procédé de clarification et de décoloration que nous
venons d'indiquer donne des sirops limpides et dont le
goit est amélioré par 'emploi du noir végétal. L’effet du
noir animal, dans cette application , est de décolorer le
sirop.

Un procédé de décoloration que nous recommandons
au Liquoriste , est celui qui s’opére & I'aide du filtre Du-
mont (voir sa description p. 47), et du noir animal en
grains.

Lorsqu’en veut procéder a la filtration d’un sirop , on
pace le petit diaphragme soutenu sur quatre pieds dans
le fond du filtre, au-dessus du robinet et du tron du
tube a air : sur ce diaphragme on étend une toile
peu serrée, mouillée el légérement tendue, sur
laquelle on dispose le noir animal, en grains égaux en
grosseur aceux de la poudre de munition et séparé de la

poussiére (préalablement humectée avec un sixiéme de
son poids d’eau), de wmaniére a ce qu’il garnisse éga-
lement Pintérieur du filtre; & chaque couche d’environ
8-cenlimeétres , on aplanit et Yon comprime un peu la
surface du noir & I’aide d’'une sorte de grande truelle.
et 'on continue ainsi jusqu’a ce que le noir occupe une
hauteur de 36 centimeétres environ. '
La premiore couche de noir placée sar la toile an fond
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du filtre , ne doit avoir que 3 centimeétres de haut, afin
qu’on puisse la tasser plus fortement et plus également.
Lorsque le fitre est rempli 4 la hauteur de 36 centi-
meétres, on recouvre la superficie du noir d’une autre
toile claire également mouillée et tendue , et du deuxidine
diaphragme, puis on verse le sirop jusqu’a 8 céntimétres
au-dessus du noir, dans la capacité vide da filtre. Par
cette disposition , le noir n’éprouve aucun dérangement
par Peffusion du sirop, et ’on n’a pas & craindre qu’il
se forme dans son intérieur des fontaines qui occasion-
neraient un passage trop rapide du liquide. Le sirop, en
pénétrant a travers les couches du 'noir, déplace Pean
dont celui-ci a été humecté, et la force & couler par le
robinel; on la sépare pour la rejeter, jusqu’a ce qu’on
s’apergoive qu’elle est sucrée et ensuite remplacée par le
sirop, qui coule bientdt en un filet non interrompu, et
qu’on entretient en remplissant alors complétemeént;
putis au for et @ mesure de 1’écoulement on remplit le
filére avec de nouvelles doses de sirop. -

8i 'on n’humectait pas le noir préalablement avec de
Veau, le sirop aurait beaucoup de peine a 'imbiber éga-
lement; il pourrait passer plus dans une partie de sa
masse que dans une autre , etla filtration ne marcherait
pas sussi régulierement ; dans cette circonstance, Peau
produif encore un autre effet avantageux, quand on em-
ploie du noir animal, c’est d’en opérer la lixiviation au
moins partielle, ce que I’on reconnait aun gom salé qu ‘elle
a en sorfant du filtre.

- Nous devons faire observer que la hmpldlte des sirops
étant une condition essenticlle pour que la fitration et
la déooloration -aient . lien avec. lsuis-leurs avantages, il
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faudra préalablement clarifier les sirops, comme nous
Pavons expliqué plus haut pour les sucres bruts.

Les grains du noir animal seront plus ou moins fins,
suivant la densité des sirops qu’on veut faire filtrer.
Ainsi, le Liquoriste ayant besoin d’étendre d’eau 1’al-
cool dont il fait usage pour les ligueurs ordinaires, met-
tra pour 30 kilog. de sucre, 40 ou 50 litres d’eau ; il peut
alors faire filtrer sur du noir plus fin et obtenir une dé-
coloration plus belle.

Nous observerons également qu’aprés une premiére
opération, le noir conserve encore beaucoup de sa pro-
priété décolorante. On peut de nouveau verser sur ce
méme noir la méme quantité de sirop que la premiére
fois, et ce deuxieme produit perdra encore les rois quarts
de sa nuance primitive.

Quant aux fikres Dumont, ils sont de difiérentes gran-
deurs, les petits contiennent environ 6 a 8 kilog. de noir;
on peut en mettre jusqu’a 400 kilog. dans les grands.
Au moyen de ces appareils, on a la faculté de filtrer les
sirops & différents degrés de densité, depuis les plus fai-

bles jusqu’aux plus élevés; on filtre trés-bien a froid
des sirops marquant 28 a 30* a 'aréomeétre. Si Yon opére
sur des sirops marquant 35 a 36° (ou 34 a 32 bouillant),
alors il faut les verser trés-chauds (de 70 a 80° centigra-
des) dans le filtre. Pour les densités intermédiaires, il
suffirait que la tempéralure des sirops fiit de 45 a 55°;
filtrant & chaud, on devra employer, comme nous I’avons
dit, un charbon un peu plus gros : Popération ne dure
guere plus longtemps, mais les produits ne sont pas tout
a fait aussi décolarés. o '

. La supériorité des sirops fillrés ainsi, sous le rapport.
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de la saveur agréable, sur ceux qui ont seulement bouilli
avec du noir, est inconteslable el bien facile a concevoir.
En effet, le noir animal donne aux sirops chauffés avec
lui un golt désagréable, d’autant plus prononcé, qu’on
augmente les proportions du noir; I'humectation et l2
lavage, aucontraire, enléventau noirengrainsunegrande
partie de ses principes solubles; et comme d’ailleurs on
opére au-dessous du degré de I’ébullition, ou méme a
froid, c’est une raison de plus pour que les sirops ne con-
tractenl pas un mauvais goit dans leur contact avec le
noir.

Si l'usage du filtre Dumont donne une supériorité bhien
décidée aux sirvops, pour la parfaite décoloration et la
bonne saveur, il offre aussi un avantage bien réel pour
le lavage du noir. Dans I'ancien procédé, il fallait délayer
a plusieurs reprises les résidus charbonneux dans 'eau,
pour épuiser le sucre dont ils élaient imprégnés, ce qui
nécessilait ensuite une évaporation dispendieuse, si 'on
ne pouvait employer les eaux de lavage a une aulre cla-
rification. Ce travail, long et dégoitant, est presque en-
tiecrement supprimé par le filtre Dumont. Sans rien dé-
ranger a V’appareil, il suffit de verser sur le noir une
quantité suffisante d’eau pure pour lui enlever promp-
tement tout le sucre, et, ce qu’il y a de plus précieux,
on obtient d’une premiere coulée, surlout en (ermant
un peu le robinet de maniére a ralenlir Vissue du sirop,
et par suite la filtration, environ les trois quarts du sirop
contenu dans le noir, a peu pres au méme degré de den-
sité que celui de 'opération primitive. Le resie sera mis
avec les écumes ou versé sur une nouvelle clarification.
L’imporlance du procedé ci-dessus, au point de vue éco-

11
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nomique, sera facilement comprise par tous ceux qui
manipulent le sucre. On estime que ces résultats ont
une décoloration triple de celle obtenue anciennement,
et la valeur des sirops décolorés est augmentée de 20
pour 100.

Nous ferons remarquer que, pour faire une seconde
décoloralion sur le méme noir, ou pour procéder au
lavage de ce dernier, il faul que ces opérations soient
faites avant 24 heures; car le séjour prolongé du sucre
sur le noir animal, produit une décomposition blancha-
tre qui, ajoutée au sirop ou al’eau de lavage, les rend fort
difficiles a éclaircir.

Le noir animal en grains qui a servi a la décoloration
du sucre, peut éire employé avantageusement pour I’en-
grais des terres. On peut aussi lui rendre ses propriétés
décolorantes au moyen de la révivification, opération qui
consiste a soumettre le noir a une calcination qui carbo-
nise les substances organiques adhérentes et met les sur-
faces charbonneuses a découvert. Le noir animal peutl
&tre révivifié de 20 a 35 fois; la déperdition qu’il éprouve
est évaluée a 4 ou % pour 100 dans chaque révivifica-
tion.

Outre ses propriétés décolorantes, le noir animal pos-
sede aussi celle de satlurer les acides et les alcalis.
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Cultes diverses da Sucre.

Quoique le Liquoriste n’ait besoin en quelque sorte
que de connaitlre la cuite convenable pour les sirops,
nous croyons cependant utile d’indiguer brievement les
différentes cuites du sucre.

Voici, dans I'ordre successif, leurs diverses dénomina-
tions : le petit et le grand lissé, le petit et le grand perlé,
le soufflé, 1a petite plume ou le petit boulé, la grande plume
ou le grand boulé, le petit et le grand cassé, le caramel.
Nous nous bornerons a décrire la maniere de reconnai-
tre les six principales cuites, les autres étanl des variétés
de celles-ci.

Sucre au lissé ou a la nappe. — Faire bouillir le sucre
jusqu’au moment ou, passant l'index sur I'écumoire,
I'appliquant sur le pouce, et écartant ces deux doigts ’'un
de l'autre, il se forme un petit filet qui s’étend sans se
rompre.

Sucre au perlé. — Le sucre étant concentré d’un de-
gré plus fort, faire 'épreuve précédente : si le filet prend
de la consistance, il est au perlé.

Sucre au soufflé. — Apres quelques bouillons pour con-
centrer davantage, tremper ’écumoire dans le sucre,
la retirer et la secouer un peu, puis souffler a travers les
trous : s'il en sort des bulles ou bouteilles, la cuite est
au soufflé.

Sucre a la plume ou boulé. — On reconnait cette cuite
lorsqu’en trempant un doigt dans I'eau fraiche et ensuite .
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dans le sucre, puis le remettant dans P'eau, il reste assez
de sucre apres le doigt pour pouvoir en former une
plume ou une boulette.

Sucre au cassé. — Apres avoir continué I’ébullition,
porter un doigt mouillé dans le sucre et le replonger vi-
vement dans 'ecau fraiche, froisser ensuite le sucre en-
tre les doigts : s’il casse et ne s’altache pas sous la dent,
il est au cassé.

Sucre au caramel. — Cette derniére cuite du sucre se
reconnait a une légere odeur de sucre brilé et a une
couleur jaune-foncé qui se produit par la caraméli-
sation.

Il est & remarquer que , pour obtenir les diverses cui-
tes de sucre, ce dernier monte et remonte sans cesse et
laisse des traces adhérentes sur les parois de la bassine,
que la chaleur ferait bientét briler, si 'on n’avait soin
d’y remédier. Pour éviter cet accident, on lavera trés-
proprement les cdlés intérieurs de la bassine avec une
éponge , ou un petit balai de racine de riz, que I'on
trempera dans une terrine d’eau fraiche posée sur le
fourneau.

La connaissance des diverses cuites que nous venons
d’indiquer, exige une certaine habitude du travail, que
le temps seul peut amener. L’emploi du pése-sirop peut
suppléer entiérement & ce que la pratique peut avoir
d’incomplet. Nous allons examiner les services que cel
instrument peut rendre.
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Da Pésc-Sirop.

Le pese-sirop est un instrument destiné a indiquer la
pesanteur des liquides sucrés. Son point de départ, placé
en haut de la tige, est I’eau distillée , et s'exprime sur
son échelle par zéro; il porte jusqu’a 30°, mais pour les
degrés supérieurs , il ne peut se mouvoir que trés-diffi-
cilement dans le liquide. La marche de cel aréometre est
inverse de celle de Yalcoomeétre, c’est-a-dire que son
échelle est descendante : moins il s’enfoncera dans un
liquide , plus il indiquera de parties sucrées.

Le pese-sirop est généralement un tube en verre souf-
flé et lesté a la partie inférieure avec du petit plomb de
chasse; les inconvénients attachés a une trop grande
longueur de tige , doivent engager le Liquoriste a avoir
plusieurs pese-sirops : 'un comprendra les densités de
zéro a 20°, l'autre de 20° & 30°. On congoit qu’a longueur
de tige égale, les degrés seront quatre fois plus grands et
que l'on y observera des demies et des quarts de degrés
aussi facilement que des degrés entiers, sur un aréometre
portant I’échelle entiére.

La chalear établit une différence de degrés assez sen-
sible dans les liquides sucrés : ainsi , un sirop marquant
31° bouillant donnera 33° froid; il est donc indispensable,
chaque fois que 1'on voudra connaitre le degré d’un si-
rop d’'une maniere exacte, de le ramener a la tempéra-
ture de 15° centigrades.

Souvent les pese-sirops sont construits avec négligence
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et accusent des degrés en plus ou en moins; 'emploi de
tels instruments peut induire en erreur, et pourla valeur
des produits et pour la préparation des liqueurs. Ces ins-
truments, fabriqués a bas prix, n’ont point été confec-
tionnés avec le soin nécessaire et a 'aide d’étalons. On
sait ‘encore que les pese-sirops sont gradués a l'aide d’é-
chelles en papier, fixées dans Vintérieur des tiges des
aréomelres, a l'aide de la cire a cacheter, ou de la colle.
Ce mode ne présente pas , dans certaines circonstances .
toutes les garanties désirables; en effet, le papier qui
supporte les échelles se gode, se contourne, ou se dé-
range ; alors I'instrument n’est plus qu’un appareil dé-
fectueux, susceptible d’étre rejeté. Le Liquoriste devra
donc choisir les pese-sirops avec la plus grande attention.

Lesdeux tableaux suivants démontreront d’unemaniére
concluante les avantages que présente I'emploi du pese-
sirop. Ils indiquent en grammes et centigrammes, 'un
pour le sucre brut, Fautre pour le sucre raftiné, la
quantit¢ de sucre contenue dans un lilre de sirop
froid.

Dans beaucoup de circonslances, ces tableaux ren-
dront de grands services. Veut-on savoir, par exemple,
la quantité de sucre que conliennent 18 litres de sirop
de sucre brut a 33° : on consulte le premier tableau,
il indique 902 grammes 22 centigrammes par litre; on
multiplie 90222 par 18, et I'on trouve un produit de
1623996, ce qui donne, en négligeant les deux derniers
chiffres, 16 kilos 239 grammes de sucre ( 32 livres 7 on-
ces 5 gros et demi ).
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TABLEAU

INDIQUANT LA QUANTITE DE SUCRE BRUT (BONNE QUATRIEME)
CONTENUE DANS UN LITRE DE SIROP FROID,

A la température de 15° centigrades.

e

2
2
3
3
4
4
L]
5
6
6
7
1
8
8
9
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TABLEAU

INDIQUANT LA QUANTITE DE SUCRE RAFFINE CONTENUE
DANS UN LITRE DE SIROP FROID,

A la température de 15° centigrades.

DEGRES, POIDS.
Gr. Cent.
9 12 237 350
1 10 250 »
1 10 4/2 262
2 50 » 11 278 »
2 172 62 30 11 172 287 30
3 8 » 12 300 »
3 1/2 87 30 12 1/2 312 50
4 100 » 13 328 »
4 1/2 112 50 13 1/2 337 30
5 128 » 14 350 »
5 1/2 137 30 14 1/2 362 50
6 150 » 13 3718 »
6 4/2 162 50 13 1/2 387 50
7 173 » 16 400 »
7 1/2 187 30 16 1/2 412 30
8 | 200 » 17 425 »
8 1/2 212 350 17 1/2 437 30
9 225 » 18 450  »
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CHAPITRE DIXIEME.

Des Sirops.

Les sirops sont des compositions liquides résultant de
la solution concentrée du sucre dans l’eau simple ou
dans l’eau chargée, par émulsion, macération ou dé-
coction , de diverses parties de substances, ou bien en-
core de la solution du sucre dans le suc ou jus fermenté
des fruils, le vin, le vinaigre , etc. On obtient ces pro-
duits a froid ou au moyen de la chaleur; ce dernier
mode est presque le seul usité.

11 ne suffit pas cependant de savoir que 1’on peut ob-
tenir un sirop en faisant fondre, a I'aide de la chaleur,
le sucre avec d= I’eau ou autre liquide préparé : il faut
encore apprécier les qualités du sucre et varier les pro-
portions de ce corps a employer, suivant la nature du
liquide a convertir en sirop; connaitre les soins qu’exige
la clarification et conduire le fecu d’'une maniére conve-
nable, afin que I’évaporation du sirop se fasse rapidement
et a gros bouillons. A cet effet, nous indiquerons, a
chaque recette de sirop, ce qu’il convient de faire.

Les sirops fabriqués par le Liquoriste sont divisés en
deux classes bien distinctes : les sirops simples el les
composés; les uns et les autres sont employés comme
rafraichisscments.
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Les sirops sonl également divisés en deux sortes :
sirops au sucre pur, et sirops au sucre et a la glucose
ou, par abréviation , sirops glucosés.

Altérations et conservation des Sireps.

Plusieurs causes peuvent concourir a l'altération des
sirops et les détériorer en partie ou complétement.

Parmi ces causes, la fermentation tient la premiére
place; elle peut se manifester lorsqu’un sirop n’est pas
assez cuit, ou qu’il contient en excés des matieres mu-
cilagineuses; une mauvaise clarification détermine égale-
ment ce genre d’altération : les parties impures n’ayant
pas été entierement rejetées du sirop, le décomposent
avec le temps. Le sirop fermente encore sile degré de
cuite est trop fort, parce que le sucre en exces dans le
liquide, cristallise : les cristaux formés attirent peu a peu
une portion du sucre contenu dans le sirop, el gros-
sissent aux dépens du sucre nécessaire 4 sa conser-
valion.

La fermentation peut aussi se produire si’on enferme
le sirop avant qu’il soit refroidi : la vapeur d’eau qui
s’en dégage se tronvanl comprimée, se liquéfie, deé-
cuit la couche supérieure, celle-ci la seconde, et I'é-
quilibre est détruit. Le méme phénomeéne a lieu si le
vase est humide : 'eau, plus légere que le sirop, vient
nager a la surface. Enfin , si on laisse les sirops dans des
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lieux légérement chauffés, et dans des vases qui ne soient
pas pleins, la fermentation a lieu plus promptement en-
core que dans les cas précédents; car on sait que lair et
la chaleur sont les agents principaux de loute fermen-
tation.

Lorsque la fermentation commence , le sirop devient
trouble et ensuite mousseux. Il se forme de Pacide car-
bonique qui traverse le liquide, le souleve en écume,
fait souvent parlir le bouchon des bouteilles avec ex-
plosion, et jette le sirop hors des vases. Le sirop qui a
subi cette altération devient acide, sa couleur s’altere;
si elle est rouge , elle devient plus claire; peu a pea la
fermentlation s’apaise, par la présence de I'alcool qui
s’est formé ; mais le sirop a une saveur et une odeur vi-
neuses; sa consistance est moins grande. Si le sirop
qui a éprouvé ces modifications renferme des principes
aromaliques ou volatiles, il est entiérement perdu; ¢'il
renferme des acides fixes, il est possible de lui restituer
ses qualités premiéres en le chauffant : & l'aide de cette
opéralion, on en dégage l'acide carbonique et l'alcool
formés: il esl cependant plns convenable de le clarifier
de nouveau et de le faire évaporer jusqu’a bonne con-
sistance.

Une autre variété d’altération se produit dans les si-
rops acides, lorsqu’ils sont trop cuils ou que les sub-
stances employées sont trop acides. Peu de temps apres
qu’ils sont prépares, ils laissent précipiter au fond des
bouteilles un dépdt considérable, quelquefois méme ils
se prennent en une seule masse concrele. Par une cha-
leur modérée, on leur rend leur liquidité et leur trans-
parence premieres , qh’ils reperdent bienidt. Ce dépot
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est di & une combinaison de l'acide avec le sucre. Il
n’offre jamais de cristaux; il a 'aspecl du chou-fleur ;
on le regarde comme analogue au sucre de raisin.

La moisissure est encore une altéralion qui peut se
produire lorsqu’on bouche les bouteilles de sirop avant
que celui-ci ne soit complétement froid, ou lorsque ces
bouteilles onl été emplies élant encore humides. Une vi-
dange prolongée pendanti quelques jours dans un vase
bouché peut aussi occasionner lamoisissure : cette cause
vient d’une légére humidité , qui, apres s’étre détachée
du sirop , et avoir circulé contre les parois de la portion
vide de ce vase , retombe en eau sur la surface du sirop,
avec lequel elle ne se méle pas, faute d’étre agitée.

Les sirops, pour étre conservés, doivent étre mis dans
des bouteilles bien bouchées et toujours pleines ; ils de-
mandent a étre placés dans une cave ou dans un endroit
frais.

On peul aussi les conserver indéfiniment par le pro-
cédé d’Appert, c’est-a-dire en les privant d’air au moyen
d’une ébullition au bain-marie dans des bouteilles par-
faitement bouchées. (Voir plus loin des conserves. )

Recettes des Sirops.

Les receties des sirops qui suivent sont loutes basées
sur une méme quantité de sucre et de liquide ; elles doi-
vent par conséquent produire des rendements a peu pres
égaux,
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11 est entendu qu’on peut a volonté augmenter ou di-
minuer ces recetles selon les besoins, en opérant toute-
fois d’apres les bases de proportions indiquées.

SIROP DE SUCRE.

On nomme sirop de sucre , un liguide qui n’est com-
posé que de sucre et d’eau pure; il y en a de deux sortes :
sirop de sucre brut ou coloré, et sirop de sucre raffiné ou
blanc.

Le premier a été suffisamment traité dans l’article re-
latif a la clarification du sucre (p. 133), pour que nous
nous dispensions d’en parler a nouveau.

Nous insisterons seulement encore sur le choix des su-
cres destinés au sirop de sucre brut. Il convient de n’em-
ployer que ceux qui sont en bon état , francs de gout el
de mauvaises odeurs, afin d’éviter que le parfum des
liqueurs fabriquées avec ce sirop soit altéré.

Le sirop de sucre brut s’emploie dans la fabrication
des liqueurs colorées ordinaires et demi-fines. Le Liquo-
riste doit toujours en avoir une certaine quantité prépa-
rée d'avance; sa cuite doit marquer 31° chaud et 33°
froid; dans cet état, et en observant les conditions que

nous avons déja signalées plus haut, il peut se conserver
longtemps.

Le sirop de sucre blanc se prépare ainsi :

Sucre raffiné beau blanc, 30 Kkilos.

Eau pure , 26 litres.
Blancs d’ceufs, 4
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Meltre dans une bassine en cuivre rouge non étamé
le sucre cassé en morceaux de moyenne grosseur. Ajou-
ter 17 litres d’eau pure et 6 litres d’eau albumineuse
(voir la préparation de cette eau p. 134) ; remuer le tout
avec une spatule pour faire fondre le sucre, puis proce-
der a la clarification , ainsi qu’il a été dit, en poussant
le feu vivement pour éviler que l'action prolongée du
calorique ne colore le sirop (on obvic a cet inconvé-
nient par 'eroploi de la vapeur); avoir soin cependant
de modérer P’ébullition pour ne pas faire passer le sirop
sur les bords de la bassine : cet accident forcerait & ajoun-
ter de ’eau qu’il faudrait ensuite faire évaporer; cette
manipulation vicieuse donnerait lieu a la coloration du
sirop, que l’on cherche & éviler. La clarificalion étant
{erminée, s’assurer si la cuite est convenable , c’est-a-dire
si le sirop est a la nappe (32°) ; arrivé a ce point, le pas-
ser a travers un blanchet ou une chausse.

On peut encore se servir d’'une serviette de toile pour
passer les sirops; mais, dans ce cas, il faut avoir soin de
la mouiller avec de I'eau et de la presser avant de 'em-
ployer. Si on négligeait celte précaution , le sirop pas-
serait difficilement et prendrait le gott du linge.

Le sirop de sucre blanc est employé pour la fabrication
des liqueurs demi-fines, fines et surfines ; celui qui sera
destiné a étre livré au commerce sera mis en bouteilles,
le sirop étant encore tiede, afin de faciliter son intro-
duction dans ces vases; néanmoins, il ne faudra bou-
cher les bouteilles que lorsqu’il sera entierement froid.

On remarquera gu’en versanti un sirop chaud dans un
conge, ou dans une terrine, si 'on laisse ce sirop re-
froidir sans le couvrir, il se formera de petites pellicules
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de sucre candi, qui, par la transvasion dans les bouteil-
les, restent en suspension dans le sirop ou déposent au
fond. Dans le premier cas, la transparence du liquide
est troublée ; dans le second , la formation des gros cris-
taux du sucre candi est excitée.

SIROP DE FLEURS D’ORANGER.

Sucre raffiné beau blanc, 30 kilos.
Eau de fleurs d’orang. triple , 5 litres.
Eau pure, 21 litres.
Blancs d’ceufs, 4

Faire fondre le sucre cassé avec 13 litres d’eau pure
el 6 litres d’ean albumineuse, clarifier selon la méthode
connue, puis, apres avoir passé le sirop , ajouter Peau
de fleurs d’oranger bien filirée; mélanger vivement et
couvrir. Ce sirop, qui doit peser 31° apres le mélange;
pesera néanmoins 36° froid.

Le sirop de roses se prépare de la méme maniére.

SIROP DE CAPILLAIRE.

Sucre raffiné blanc, %0 kilos.
Capillaire du Canada, 2 kilos %00 gr.
Eau pure , 26 litres.

Blancs d’ceufs, 4

Faire infuser pendant 2 heures les 2 tiers du capillaire
dans 18 litres d’eau bouillante, ajouter le sucre a I'infu-
sion ; aprés que celle-ci a été passée a travers un lamis,
clarifier avec ’eau albumineuse et lorsque le sirop sera

12



178 TRAITE

cuita 31°, le verser bouillant dans un conge ou autre
vase sur le reste des feuilles de capillaire; laisser infuser
pendant 2 heures et passer dans une chausse de laine
avec 3 ou 4 feuilles de papier a filtrer réduit en pulpes.

Les feuilles de capillaire qui auront été infusées dans
le sirop seront bien lavées a I’eau chaude; ce lavage sera
-mis dans le baquet aux écumes.

On rendra le sirop de capillaire plus odorant , si on le
désire, en ajoutant aux feuilles de capillaire en infusion
dans le sirop bouillant 125 grammes de thé pékao : cela
est préférable a 'emploi de I’eau de fleurs d’oranger
dont quelques Liquoristes se servent pour ce sirop.

S’il arrivait qu’on ne pit se procurer de véritable ca-
pillaire du Canada, lequel est fort rare, et qu’on fit
obligé d’employer le capillaire de Montpellier, il faudrait
avoir soin d’augmenter la dose d’un tiers de ce dernier
(3 kilos 300 grammes).

SIROP DE THR.

Ce sirop se prépare de la méme fagon que le sirop de
capillaire , en n’employant que la moitié de la dose de
feuilles, c’est-a-dire 1 kilo 250 grammes , savoir :

Thé impérial, 1 kilo.
Thé pékao, 230 grammes.

SIROP DE GOMME ARABIQUE.

Sucre raffiné beau blanc, 30 Kilos.
Gomme arabique blanche, 6 kiles.
Eau pure, 29 litres.
Blancs d’ceufs , 4
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Laver la gomme pour lui enlever la poussiére ou les
aulres matieres qui pourraient s’étre fixées dessus, et la
faire fondre a froid dans trois litres d’eau, en ayant soin
de la remuer souvent pour qu’elle se dissolve mieux;
apres sa compléte dissolution, la passer a travers un linge
de toile a mailles serrées ct I'ajouter au sirop de sucre
bouillant qui, préalablement, aura été clarifié; conti-
nuer ’ébullilion 2 ou 3 minutes, puis retirer la bas-
sine de dessus le feu et s’assurer si le sirop peése 32°. Cuit
a ce point, le passer trés-chaud dans une chausse de
laine avec du papier a filtrer réduit en pulpes (3 &
4 feuilles ).

Depuis plusieurs années, on a inquiété les Liquoristes
¢t les confiseurs relativement a la confection du sirop de
gomme; un grand nombre d’entre eux ont été condam-
nés cn police correctionnelle a des amendes plus ou
moins fortes, pour avoir fabriqué du sirop de gomme, les
uns avec du sucre pur, les aulres avec du sucre el de la
glucose : ces deux préparations légérement aromatisées
avec de leau de fleurs d’oranger, mais sans gomme;
ceux-ci enfin pour n’avoir pas employé la quantité de
gomme indiquée par le Codex.

Les deux premiéres causes sont considérées comme
tromperie sur la nature de la chose vendue, et a cet
égard la loi est formelle !. Il n’y a donc pas matiére a
discussion , mais , a 1'égard dela lroisieine, les opinions
sont parlagées. Ainsi, la cour de Paris a décidé que le
sirop de gomme étant une préparation médicamenteuse,

* Art, 423 du code pénmal.
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il devail étre préparé exactement comme la. formule du
Codex V'indique .

La cour d’Orléans, contrairement a celle de Paris, a
décidé que le code pharmaceutique et les formules qu’il
contient ne sont obligatoires que pour les pharmaciens.
En conséquence, les Distillateurs ou confiseurs qui ven-
dent des sirops dans la préparation desquels n’entre pas
la quantité des principes émulsifs ou médicamenteux
déterminée par le Codex ne peuvent étre poursuivis
comme ayant trompé les achetleurs sur la nature de la
marchandise. Il n’en est pas de méme a I’égard des si-
rops préparés avec du sucre de fécule ou glucose, au
lieu de sucre ordinaire, ou qui ne contiendraient pas
les substances sous lesquelles ils sont dénommés el
étiquetés; dans les divers cas, si I’acheteur n’est point
averti qu’on lui vend un sirop qui ne contient pas de
sucre ordinaire, ou qui n’est pas composé avec la sub-
stance indiquée sur I'étiquette, il y a tromperie sur la
nature de la marchandise , et par conséquent délit dans
le sens de I'art. 423 du code pénal.

Cette derniere opinion doit avoir la préférence : en
effet, par qui sont achetés en général les sirops des
Liquoristes ? par les limonadiers , les épiciers el les mar-
chands de vin en délail, lesquels vendent’les sirops non
aux malades, mais aux gens qui se portent bien, et
ceux-ci du reste boivent ces sirops sans tenir aucun
compte de leur vertu médicamenteuse. Cela est tellement
vrai que le fameux sirop de gomme (dont le pouvoir

v Les sirops de guimauve, de capillaire et d’orgeat doivent ttre égalemens
Préparés d’aprés les formules du Codex, qui sont les scules offictelles.
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médicamenteux, quoi qu’en disent ces messieurs de la
Faculté, est fort contestable), se sert aujourd’hui chez les
limonadiers, etc., comme rafraichissement, soit pour
faire les grogs au rhum, au kirsch ou au cognac, ou
bien encore avec I'absinthe suisse ou 'anisette de Bor-
deaux. '

Cependant, comme notre but est d’étre utile a nos
confréres (laissant a leur sagesse le soin d’apprécier ce
que nous venons de dire), nous croyons devoir donner
la formule que le Codex consigne; la voici :

Gomme arabique blanche, 3500 grammes.
Eau froide, 300 grammes.

Remuer de temps en temps pour dissoudre, passer au
blanchet et méler avec :

Sirop simple bouillant , 4,000 gramines.

On reconnait la présence de la gomme dans un si-
rop, au moyen d’une dissolution de potasse siliciée
(eau 60 gram., potasse 5 gram.), dont on introduit quel-
ques gouttes dans le liquide ; on agite, et la gomme
se précipite a 1’état de flocons blancs.

L’alcool a 90° peut également servir au méme usage
et a la détermination approximative de la quantité de
gomme contenue dans le sirop. Il suffit de verser dans
ce liquide un volume double d’alcool; il s’y manifeste
de suite un précipité blanc, floconneux, qui est d’au-
tant plus abondant que le sirop contient davantage de
gomme , et qui est encore assez apparent, lors méme
que la proportion de gomme ne serait que d’un cen-
tiéme.
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SIROP DE GUIMALUVE.

Sucre raftiné blanc, 30 kilos.
Racine de guimauve seche

bien blanche et mondée, 3 kilos.
Eau pure, 28 litres.
Blancs d’ceufs, 3

Laver avec soin la guimauve dans plusieurs eaux tie-
des, I’écraser avec un marteau ou la couper en petits
morceaux, la mettre ensuite dans une bassine sur le feu
avec 20 litres d’eau, et faire bouillir pendant{ 20 minutes;
passer le tout & travers un tamis sans presser, ajouter le
sucre a celte infusion, clarifier, cuire a 32° et filtrer
comme pour le sirop de gomme; ajouter 23 centilitres
d’cau de fleurs d’oranger, afinde rendre le parfum de
ce sirop plus agréable.

Le sirop de guimauve se conserve difficilement, a
cause de la grande quantité de mucilage qu’il contient.

SIROP DE LIMONS.

Sucre raffiné blanc, 50 Kilos.
Esprit de citron concentré, 30 centilitres.
Acide citrique , 400 grainmes.
Eau pure, 25 litres.
Blancs d’ceufs , 4

Clarifier et cuire a 32° le sirop de sucre seulement,
passer au blanchel ou a la chausse, puis ajouter ’esprit
de citron et la dissolution d’acide citrique qu’on aura
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fait fondre dans un litre d’eau et ensuite filirée ; remuér
vivement le mélange , le mettre en bouteilles aussitot
qu’il sera tiede et ne le boucher qu’apres entier refroi-
dissement.

L’acide tartrique peut au besoin remplacer l'acide ci-
trique , mais il faut doubler la dose (800 grammes).

La méthode que nous indiquons est préférable a celle
ou Uon emploie le jus et les zestes des citrons ; elle n’a
pas I'inconvénient de laisser du mucilage dans le sirop,
qui au bout d’un certain temps devient trouble ; du reste,
le sirop de limons préparé par notre recette, ne laisse
rien a désirer pour la force du parfum et la délicatesse
du goat.

Le siropde limons estsujet a un genre d’altération dont
nous parlerons a I’article sirop de groseilles.

SIROP D'ORANGES.

Sucre raffiné blanc, 50 kilos.
Esprit d’oranges concentré, 30 centilitres.
Acide tartrique , 800 grammes.
Eau pure, 23 litres.
Blancs d’ceufs, 4

Suivre en tous points, pour la maniére d’opérer, les
prescriptions de la recette précédente.

Le sirop d’écorces d’oranges améres se prépare comine
le précédent , en employant la méme quantité d’esprit
de curacao.

On prépare encore de la méme fagon les sivopw
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d’acide citrique et d’acide tartrique, en employant 500
grammes d’acide pour le premier, et 1 kilo pour le
second.

SIROP DE VIOLETTES.

Sucre raffiné blanc, 50 kilos.
Fleurs de violettes récentes, mon-

dées de leurs queues et calices, 3 kilos.
Eau pure, 26 litres.

Piler trés-légerement , dans un mortier de marbre, les
fleurs de violeltes , puis les mettre dans un bain-marie
en étain ; verser dessus 13 lifres d’eau a 60° centigrades,
agiter pendant quelques minutes et passer en exprimant
légerement; remettre les fleurs dans le bain-marie et
verser dessus le reste d’eau bouillante (11 litres); apres
12 heures d’infusion, passer a travers un linge mouillé
et propre , n’ayant aucune odeur, en exprimant; lais-
ser déposer et décanter, remettre le liquide dans le bain-
marie, ajouter le sucre et faire fondre & une chaleur
douce en remuant de temps en temps, pour accélérer
la dissolution; tenir le vase fermé afin qu’il ne se
fasse point d’évaporisation; le sucre entierement dis-
sous, cesser de chauffer et filtrer apres le refroidisse-
ment complet du sirop.

-On préférera : les violettes cultivées aux violettes sau-
vages : celles-ci sont moins aromatiques et moins co-
lorées ; les simples aux doubles a peine odorantes;
celles du printemps, primeurs, a celles de 'automne.

L’emploi du bain-marie en étain est indispensable
pour obtenir un sirop de violettes d’une belle couleur
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bleue : l'action de l'étain parait 1ésider dans sa facile
oxydabilité , en raison de laquelle il sature au fur et
a4 mesure I'acide produit par la matiére organique et
I’empéche de réagir sur la couleur bleue. On peut méme,
au moyen d’un vase d’élain, rétablir la couleur bleue
du sirop de violettes, rougie ou affaiblie par une légere
fermentation, en le chauffant dedans et I'y laissant s¢-
journer quelques jours.

On observe quelquefois que le sirop de violettes, au
sortir du bain-marie, parait décoloré, mais il suffit du
contact plus ou moins prolongé de l’air pour lui rendre
sa couleur.

On rencontre souvent , dans le commerce, du sirop
préparé avec une infusion de racine d’iris et coloré a
l'aide du tournesol , qui est vendu comme sirop de vio-
lettes ; on peut le distinguer facilement. D’abord il n’est
jamais d’une couleur bleue franche , sa teinte est viola-
tre, et lorsqu’on interpose la fiole ou le flacon qui le
renferme, entre I'eeil et la lumiére solaire ou la flamme
d’une bougie, il parait d’'une couleur rouge intense ; sa
saveur , loin d’étre douce et mucilagineuse, comme
celle du sirop de violettes, est an contraire urineuse et
désagréable. Si I'on ajoute a ce sirop de tournesol quel-
ques gouttes d’un acide, il devient inslantanément d’une
couleur rouge-coquelicot tres-claire, tandis que le sirop
de violeites conserve encore, sous l'influence des aci-
des, une teinte violelte bien différente de la précédente.
Enfin les alcalis, qui font virer au vert la couleur de la
violette, sont sans aucune action sur celle du tournesol.

Le sirop de violettes est souvent employé comme
réactif.
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SIROP D'ORGEAT.

Sucre raffiné beau blanc, 30 kilos.
Amandes douces, 3 kilos.
Amandes ameres, 3 kilos.
Gomme adraganle entiére, 43 grammes.
Eau de fleurs d’oranger, 30 centilitres.
Eau pure, 28 litres.

Verser les amandes dans une bassine d’eau bouillante
el, lorsque leur peau s’enléve facilement, les jeter sur
un tamis el les mettre dans une terrine d’eau fraiche;
les monder pour les metire encore dans une aulre ter-
rine d’eau fraiche, afin de les empécher de jaunir, puis
les prendre par parties avec une écumoire pour les
broyer dans une sébile en bois avec un boulet de ca-
non , en ajoutant de ’eau des 28 litres par intervalles
pour que les amandes ne puissent s¢ transformer en
huile; tourner la sébile jusqu’a ce que la pale soit tres-
fine, ce qui se reconnaitra en mettant un peu de cette
pite dans la bouche et la croquant sous la dent; si elle
ne contient plus de porlions d’amandes, 'opération du
broyage sera terminée. Meltre alors la pate broyée dans
une terrine puis, lorsque toutes les amandes seront dans
le méme élat, ajouter de I'eau pour former environ la
moitié de la quantilé prescrile (12 a 13 litres), en de¢-
layant avec I'écumoire, puis passer a travers un tamis de
crin assez serré et mettre la pate dans un linge; la por-
ter sous la presse, sur les plateaux de rechange destinés
a cel effet; remettre ensuile la pale dans la terrine el
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la délayer de nouveau avec de I'eau, de maniere a for-
mer 26 litres de lait d’amandes; passer ce lait dans un
tamis de soie el le jeler sur le sucre dans la bassine.
Chauffer en remuant souvent pour faciliter la fonte et
enlever de dessus le feu aussitdt que le sucre sera fondu;
a ce moment, ajouter 'eau de fleurs d’oranger et la
gomme adragante , que 'on aura eu soin de faire dis-
soudre a froid d’avance avec 2 litres d’eau de la recette
et de passer a travers un linge mouillé ; mélanger le
tout pendant quelques minutes et passer dans un tamis
de soie fine.

On ne doit jamais écumer le sirop d’orgeat : il faut le
mélanger de temps a autre jusqu’a ce qu’il soit tiede,
puis le mettre en bouteilles el le tenir au frais.

11 arrive souvent que le sirop d’orgeat, malgré tous
les soins qu’on lui donne, se sépare en deux parties peu
de temps apres avoir été fait : la portion inférieure de-
vient claire et transparente; celle qui occupe la partie
supérieure dans les bouteilles, est blanche et plus
épaisse : celle séparation est due a l'huile des aman-
des, qui n’a point été suffisamment dissoute dans le
broyage, et a une certaine quantité de parenchyme
divisé a 'infini. L’emploi de la gomme adragante a pour
but de maintenir I’équilibre de ces parties dans le sirop
d’orgeat.

L’action du feu nuit aussi au sirop d’orgeat, et c'est
pour cela qu’il ne faut pas le faire bouillir, attendu
que le parenchyme, n’étant pas i I’état de combinaison
mais seulement tres-divisé et soutenu a 'aide d’une sub-
stance mucilagineuse des amandes, agirait, en montant
a la surface de la bassine, comme clarifiant.



188 TRAITE

Le broyage est aussi trés-important; car si 'on né-
glige d’arroser d’eau en suffisanle quantité les amandes ,
elles tournent en huile, 'émulsion ne se fait quen
partie, et la séparation se produit trés-promptement.

Un moulin a moutarde (dont nous avons parlé p. 48 )
peut parfaitement servir pour l'opération du broyage ;
il présente I'avantage de pouvoir employer une quan-
tité d’'eau supérieure a celle qu’on peut meltre dans la
sébile, et de donner ainsi un lait d’amandes plus fort
en émulsion ; enfin, au dire de ceux qui se servent
de ce moulin, jamais le sirop d’orgeat ne se sépare,
méme lorsqu’il ne contient pas de gomme adra-

gante.

SIROP DE GROSEILLES FRAMBOISE,

Sucre raffiné blanc, 50 kilos.
Conserve de groseilles (2° qual.), 26 lilres

Décanter et filtrer la conserve, la verser ensuite sur
le sucre dans la bassine , chauffer rapidement et remuer
avec une spalule pour exciter le sucre a fondre, I’écra-
ser méme, si cela esl nécessaire; aussitdt le premier
bouillon, enlever de dessus le feu et laisser reposer
un instant pour que I’écume s'affaisse; lorsque cette
écume sera un peu compacte, I’enlever soigneusement
avec I’écumoire ; passer ensuite a travers un blanchet
ou une chausse sans filtrer; le sirop devra peser 32°
chaud.

La clarification du sirop de groseilles s’opcre d’elle-
méme; on observera seulement de ne pas agiter le
sirop quelques instants avant le bouillonnement pour
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ne pas l'entraver, et par cela nuire a la limpidité du
sirop. )

Le sirop de merises se prépare exactement de la méme
maniere; il peut servir a colorer un sirop dontla cou-
leur serait trop faible.

Par une fanlaisie peu raisonnée, les consommateurs
exigent que le sirop de groseilles soit excessivement
foncé en couleur, de fagon qn’une petite quantité mise
dans un verre d’eau produise une forte coloration; la
conserve est impuissante pour obtenir ce résultat : il
faut donc nécessairement employer une autre mé-
thode.

Voici 1a recette d’un sirop de fantaisie a la groseille
framboisé dont le public se montre loujours satisfait,
tant pour la couleur que pour le goit et le parfum :

Sucre, 50 Kkilos.
Conserve de groseilles, 12 lilres.

Vin noir de la Loire, 12 litres.
Vinaigre framboisé , 1 litre 30centil.
Acide taririque, 150 grammes.

Filtrer ensemble la conserve, le vin et le vinaigre;
les verser sur lc sucre dans la bassine, puis opérer
comme pour le sirop précédent; n’ajouler I'acide qui
aura été dissous dans un demi-litre d’eau et filtré que
lorsque le sirop sera retiré de dessus le feu, afin d’em-
pécher le sirop, par son contact avec 'acide a la cha-
leur, de se converlir en glucose.

Ainsi que nous l'avons dit plus haut (p. 173), les
sirops de fruits acides sont sujets a un genve d’altéra-
tion tout particulier; plusieurs forment un dépdt con-
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sidérable, ou méme se prennent en une masse gre-
nue, due a la séparation du sucre, lequel, redissous
dans V'cau et concentré de nouveau, se trouve avoir
perdu la propriété de cristalliser, et ne peut plus offrir
que la masse concrete, grenue et mamelonnée du su-
cre de raisin; aussi est-ce véritablement de la glucose
qui s’est formée par I’hydratation du sucre sous I'in-
fluence de l'acide du fruit. Les acides citrique et tar-
trique surtout produisent cet effet, présenté le plus sou-
vent par les sirops de groseilles, de cerises , de framboi-
ses ct de limons. '

Il faudrait maintenant pouvoir expliquer pourquoi
cette transformation, si désastreuse pour les sirops,
ne se produit pas toujours, et quel serait le moyen de
la prévenir. Laissons un instant parler a cet égard un
homme de science et habile pralicien tout a la fois.

« Je suis loin de nier , dit M. Guibourt, V'influence de
la chaleur sur la transformation dont il s’agit; mais
j’attribue une plus grande influence encore ala fer-
mentation qui peut se développer dans le sirop. Ainsi,
lorsque le suc de groseilles, ayant mal fermenté,
contient encore de la pectine en dissolution, ou lors-
qu’on fait fondre le sucre a une chaleur trop douce
pour détruire tout mouvement de fermentation dans le
suc, le sirop fermente, et alors, presque indubitable-
ment, il se prend en une masse grenue. Quand, au
contraire , on prend le suc bien clarifié, qu’on emploie
de beau sucre, et qu’on chauffe ce sirop jusqu’a ce
quc, a travers le dégagement d’acide carbonique, on
dislingue nettement le bouillon du sirop, alors celui-
ci se conserve hien ct ne se solidifie pas. J'ai méme
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vu du sirop de groseilles ainsi préparé, et trop cuit,
qui, au lieu de dépeser du sucre de raisin concret, a
déposé des cristaux transparents de sucre de canne.
Ainsi, suivant ce que je pense, ce n’est pas a la trop
grande cuisson des sirops acides qu’il faut attribuer
leur transformation en sucre de raisin; c’est surtout
a un reste de disposilion fermentescible, qu’il faut s’ef-
forcer de détruire. »

SIROP DE CERISES.

Sucre raffiné blanc, 50 Kkilos.
Conserve de cerises, 26 litres.

Décanter et filtrer la conserve et la verser sur le
sucre dans la bassine, chauffer vivement, enlever de
dessus le feu au premier bouillon, laisser reposer un
instant , écumer , passer a travers le blanchet ou filtrer,
8'il est nécessaire; ce sirop doit peser 32° chaud.

Souvent on fait ce sirop dans la saison des cerises,
afin de ne point préparer de conserve; dans ce cas,
on opeére de la maniére suivante :

Prendre des cerises bien mires et, pour en exprimer
le jus , séparer les noyaux, laisser reposer ce jus pen-
dant 24 heures, puis décanter et filtrer ; opérer ensuite
comme pour le sirop fait avec la conserve.

SIROP DE FRAMBOISES.

Sucre raffiné blanc, 30 kilos.
Conserve de framboises , 26 litres.
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Suivre les prescriptions du sirop de groseilles.

On peut aussi faire ce sirop dans la saison des fram-
boises et emplover une méthode qui demande moins de
temps que celle de l'extraction du jus de framboises.

Voici cette méthode :

Sucre blanc, %0 kilos.
Framboises mures, 30 kilos.

Jeter les fruits dans une bassine de cuivre rouge non
élamé avec le sucre réduit en poudre grossiere, méler
le tout et faire bouillir en remuant avec une écumoire,
jusqu’a ce que le sirop marque 31° bouillant; passer a
travers une chausse a plusieurs reprises, s’il est né-
cessaire.

SIROP DE MURES.

Sucre raffiné blanc , 30 kilos.
Mires non en parfaite matarité, 50 kilos.

Mettre le tout dans une bassine, chauffer et faire bouil-
lir en remuant le mélange avec une écumoire, jusqu’a
ce que le sirop bouillant marque 31 ; passer alors au
blanchet, en laissant le marc dessus s’égoutter; ne pas
filtrer.

Le sirop de mires est employé ordinairement comme
gargarisme dans les affections de la gorge.

Les marcs de mires, framboises ou autres fruits qui
contiennent du sirop, doivent étre bien lavés et jetés
sur les infusions de cassis. Le lavage sera mis dans le
baquet aux écumes.
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SIROP DE VINAIGRE FRAMBOISE.

Sucre raftiné blanc, 50 kilos.
Vinaigre framboisé, 12 litres.
Conserve de merises , 4 litres.
Eau pure, 10 litres.

Faire fondre le sucre avec la conserve de merises et
Peaun ; lorsque le sirop sera bouillant, ’enlever de des-
sus le feu et le laisser reposer un instant; I’écumer et
ajouter le vinaigre framboisé, remuer afin de bien mé-
langer , passer au blanchet ou filtrer au besoin.

SIROP DE PUNCA AU COGNAG.

Sucre brut Martinique (bonne

quatriéme) , 50 kilos.
Eau-de-vie de cognac a 58°, 23 litres.
Esprit de citron concentré, 10 centilitres.
Acide citrique, 60 grammes.

Clarifier le sucre brut et cuire a 32° bouillant, passer
et filtrer; mettre le sirop dans un conge, puis ajouter
le cognac, I'esprit de citron et I'acide, ce dernier fondu
dans un peu d’eau; mélanger vivement, couvrir et luter
avec des bandes de papier le couvercle du conge , mé-
langer encore apres complet refroidissement.

En remplacant I’eau-de-vie de cognac par du 3/6 coupé
au méme degré, on aura ce que l’on appelle le sirop
de punch ordinaire.

13
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SIROP DE PUNCH AU KIRSCH.

Sucre raffiné blanc, 30 kilos.
Kirsch a 55, ' 20 litres.
Esprit de vin a 83°, 4 litres.

— de noyaux, 1 litre.

— de citron concentré, 10 centilitres.
Acide citrique, 60 grammes.

Méme maniere d’opérer que pour le sirop précédent.

SIROP ORDINAIRE DE PUNCH AU RHUM.

Sucre brut Martinique (bonne

quatrieme), 50 kilos.
Rhum ordinaire a 33°, - 15 litres.
Esprit de vin a 83°, 10 litres.

— de citron concentré, 10 centilitres.
Acide citrique, 60 grammes.

Ce sirop se prépare comme celui du punch a l’eau-
de-vie de cognac.

SIROP FIN DE PUNCH AU RHUM.

Sucre raffiné blanc , 30 kilos.
Rhum fin, 13 litres.
Esprit de vin a 83, 10 litres.

— de citron concentré, 10 centilitres.
Acide citrique, 60 grammes.

Thé hyswen, 250 grammes.

v
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Faire une forte décoction de thé avec quatre litres
d’eau bouillante et I'ajouter au sirop cuit a 36° bouil-
lant ; opérer, pour le reste, comme il est dit plus haut
pour le sirop de punch au cognac.

Observation. — Les punchs préparés a I'aide des qua-
tre sirops dont nous donnons les recettes n’ont pas be-
soin de briler pour éire servis aux consommateurs. Il
faut en prendre une partie et I'ajouter a deux parlies
d’eau bouillante, pour furmer un punch délicieux.

Sirops glucosés.

Les sirops glucosés sont des mélanges de sucre pur
avec de la glucose dans des proportions qui peuvent. va-
rier au gré du Liquoriste ; ils sont aujourd’hui trés-ré-
pandus dans le commerce : on peut dire méme que les
trois quarts des sirops vendus pour rafraichissements
se composent de sirops glucosés.

La faveur du public est partagée principalement entre
le sirop de groseilles et le sirop d’orgeat; aussi n’y a-t-il
guere que ces deux sortes de sirops (ui soient glucosés,
mais elles constituent a elles seules la presque totalité de
a consommation.

Par ce motif, nous allons nous borner a donner les
recettes de ces deux sirops.

Cependant dans le cas ou I'on désiverait glucoser d’au-
tres sortes, il faudrait employer la quantité de sirop de
técule indiquée dans 'une ou Pautre de ces recettes.
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SIROP DE GROSEILLES FRAMBOISE.

Sucre raffiné blanc , 40 Kkilos.
Sirop de fécule a 36, 13 litres.
Conserve de groseilles (2¢ qua-

lité), 10 litres.
Vin noir de la Loire , 9 litres.
Vinaigre framboisé, 1 litre 30 centil.
Acide tartrique, 1%0 grammes.

Mettre le sirop de fécule sur le sucre dans la bassine
avec les autres liquides et opérer comme pour le sirop
de groseille au sucre pur.

On fabrique encore un autre genre de sirop de groseil-
les dont nous allons donner la recette, plutdt pour satis-
faire la curiosité des Liquoristes que pour les engager
a la mettre en pratique.

Sucre raffiné blanc, 50 Kkilos.
Fleurs de coquelicots , 2 kilos.
Acide tartrique , 730 grammes.
Esprit de nitre dulcifié , 20 grammes.
Eau pure, 26 litres.

Faire bouillir 24 litres d’eau et la jeter bouillante sur
les fleurs de coquelicols , dans un vase qu’on puisse bou-
cher exactement; laisser refroidir et presser; filtrer
ensuite le produit et le verser sur le sucre , chauffer et
enlever au premier bouillon , laisser reposer un instant,
écumer et ajouler I'acide qui aura été fondu dans 2 li-
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ires d’eau ainsi que I'esprit de nitre dulcifié; mélanger
vivement, passer au blanchet ou filtrer, s’il est néces-
saire. Ce sirop peut étre glucosé : dans ce cas, on sup-
prime 10 kilos de sucre et 3 litres d’eau; on ajoute, en
remplacement , 13 litres de sirop de fécule a 36°.

Cette imitation de sirop de groseilles est quelquefois
mélangée par moilié, avec un sirop fait avec de la con-
serve , ou avec un sirop glucosé.

SIROP D’ORGEAT.

.

Sucre raffiné beau blanc, 40 kilos.
Sirop de fécule tres-blanc

a 36°, 18 litres..
Amandes douces, 3 kilos.
Amandes ameres, 3 kilos.
Gomme adragante , 30 grammes.
Eau de fleurs d’oranger, 30 centilitres.
Eau pure, 21 litres.

Méme maniére d’opérer que pour le sirop d’orgeat au
sucre pur.

On a cherché a imiter le sirop d’orgeat de différentes
facons , les uns avec des pepins de potirons , les autres
avec du lait de vache, elc.; mais aucune de ces pré-
parations n’a le goat de V'orgeat et ne peut se con-
server.

Nous pouvons cependant affirrer avoir composé un
sirop avec de la teinture de benjoin et de ’huile volatile
d’amandes ameéres , qui imitait d’'une maniéere parfaite
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le sirop d’orgeat fait avec des amandes. Nous dirons
que notre composilion , soumise a la dégustation d'un
limonadier de Paris en réputation, qui ignorait que ce
fit une imitation d’orgeat, eut la préférence sur le sirop
véritable. Ce sirop, il est vrai, coutail aussi cher que
Pautre, mais on évitait le travail long et dispendieux des
amandes.

Parmi les moyens mis en usage pour reconnailre,
dans un sirop, la présence de la glucose provenant de
la fécule ou du froment, voici le plus usité :

On met dans un petit ballon de verre blanc 8 ou
10 gramines de sirop soupgonné, on ajoute 10 grammes
d’une solution de potasse (eau 43 grammes, potasse
30 centigr.), puis on chauffe le ballon a laide de la
chaleur produite par une lampe a alcool; si le sirop
contient de la glucose, il prend, par I’ébullition, une
couleur brune approchant du café et une odeur de cara-
mel; si, au contraire, il n’en contient pas, il acquiert
une belle couleur jaune d’or.

Ce moyen, qui peut étre mis en pratique pour essayer
les sirops de gomme, de guimauve, de capillaire et
d’orgeat, ne peut servir pour les sirops acides, méme
les plus blancs, car le sucre, se trouvant interverti par
la presence des acides, se colore également par la po-
tasse.

La vente et la fabrication des sirops glucosés ont été
aussi Pobjet de poursuites assez rigoureuses; les délin-
quants n’ayant point annoncé , sur les étiquettes de bou-
teilles, que leur sirop contenait de la glucose.

Pour réglementer cette fabrication , M. le ministre de
lagriculture et du commerce, a la date du 20 octo-
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bre 1831, adressa a tous les préfets la circulaire sui-
vanle :

« Par une circulaire du 10 mai 18530, un de mes prédéces-
seurs a appelé votre attention sur la falsification des sirops
vendus dans le commerce, et vous avez été invilé & provoquer
sur ce point la surveillance spéciale des écoles de pharmacie et
des jurys médicaux.

» Depuis cette époque est intervenue la loi du 27 mars 1851,
sur la répression des fraudes dans la vente des marchandises,
et plusieurs fabricants ont été condamnés pour avoir composé
des sirops médicamenteux autrement que ne le prescrit le Co-
dex pharmaceutique, ou des sirops d’agrément , sans y faire en-
trer les substances que leur dénomination indique.

» L'emploi de la glucose au lieu de sucre a aussi motivé des
saisies. Ccs mesures et ces condamnations ont donné lieu & des
réclamations prés de mon département. Des fabricants m'ont
demandé si, en annoncant dans leurs factures et sur leurs éti-
queltes la composition de leurs sirops, ils n’éviteraient pas
I'inculpation de tromperie sur la nature de la chose vendue, et
comme ils alléguaient I'intérét des consommateurs, qui profi-
tent de la diminution de prix résultant de I'emploi des nou-
veaux procédés, leurs observations m'ont paru mériter une
attention toute particuliére; mais avant de m’arréter 4 aucun
parti, j'ai cru devoir prendre, au point de vue sanitaire, I'avis
du comité consultatif d’hygiéne publique.

» Aprés examen de la question, ce comité vient de déclarer :

» 1°Qu’en aucun cas les sirops médicamenteux, tels que ceux
de gomme , guimauve, capillaire , etc., ne doivent 8tre pré-
parés par d'autres moyens que ceux qui sont formulés au Co-
dex, ce qui exclut I'emploi de la glucose au lieu de sucre.

» 2° Qu’il doit &tre permis aux fabricants de vendre comme
sirops d'agrément, tels mélanges qu'ils jugeront convenables,
pourvu que les dénominations sous lesquelles ils les vendront,
n'indiquent ni une préparation du Codex plus ou moins modi-
fiée , ni une autre préparation que la véritable.

» 3" En ce qai touche particuliérement la glucose, que I'u-
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sage n'en doit pas étre interdit, msis que, pour éviter toute
confusion, les sirops qui en contiendront devront porter la
dénomination commune de sirop de glucose & laquelle on ajou-
teratelle ou telle autre dénomination spécifique pour les distin-
guer entre eux. Ainsi, les étiquettes et les factures porteraient :
Sirop de glucose d la merise, d la groseille , au limon, d lor-
geal , etc. ; de cette maniére, les fabricants n’auraient pas a
redouter des poursuites pour fait de fraude ou de tromperie
sur la nature de la chose vendue.

» J'ai adopté sur ces divers points I'avis du comité d’hy-
giéne publique, et je vous prie, M. le préfet, de le porter a
fa connaissance des fabricants de sirops, des conseils d’hygiéne
et de salubrité et du jury médical ou de I'école de phar-
macie, s'il en existe une dans votre département, etc.

» Le ministre de 'agriculture et du commerce ,
» Signé, L. BUFFET.»

Pour se conformer a V'esprit sinon a la lettre de cette
circulaire , plusieurs Liquoristes mettent sur les étiquet-
tes des sirops glucosés les dénominations suivantes : Si-
rop de sucre et de glucose a la groseille , @ l'orgeat, efc.;
sirop de groseilles glucosé , etc. ; d’autres emploient celle-
ci : sirop de fantaisie a orgeat, etc.; les plus timorés
enfin les désignent ainsi que le désire la circulaire du
ministre : sirop de glucose a la grosetlle, etc.

Quelques Liquoristes de Paris ont cru devoir ajouter 3
ou 4 p. 100 d’alcool & 858° dans les sirops de glucose, et
par cette raison les désignent sous le nom de : Ligueur de
fantaisie a la groseille , @ Uorgeat, etc.; plusieurs pous-
sent méme le rigorisme jusqu’a faire suivre celte dé-
signation par ces mots : ne pas confondre cette liqueur
avec le sirop de groseille, d’orgeat , etc.

e ——— > O OB~ —
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CHAPITRE ONZIEME.

Des Coumleurs.

Les diverses couleurs qu’on donne aux liqueurs n’ont
été imaginées que dans le but de satisfaire la fantaisie
du public, toujours avide de nouveautés; dans aucun
cas, elles ne peuvent ajouter des avantages a la confec-
tion d’une liqueur, et le plus souvent, au contraire,
elles changent ou dénaturent la délicatesse desonparfum.

Quoi qu’il en soit, puisque c’est une habitude de co-
lorer certaines liqueurs, il faut s’y conformer en (a-
chant de perfectionner les couleurs le plus possible afin
qu’elles soient saines et agréables.

COULEUR ROUGE FINE.

Cochenille noire pulvérisée, 125 grammes.

Alun de Rome pulvérisé , 30 grammes.
Créme de tartre, 30 grammes.
Eau commune, 2 litres.

Faire houillir I’eau el jeter la cochenille dedans, ajou-
ter, apres quelques bouillons, lalun et la créme de
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tartre et remuer avec une pelite spatule, retirer du
feu et laisser refroidir; mettre le tout dans une cru-
che en gres avec un litre d’esprit a 85° pour que la cou-
leur puisse se conserver.

L’alun sert a fixer la couleur et la créme de tarfre a
la faire virer au rouge vif.

Cette couleur est employée pour la coloration des li-
queurs fines et surfines, elle peut produire toutes les
nuances , depuis le rose clair jusqu’au rouge foncé,
suivant que 'on en mettra plus ou moins.

COULEUR ROUGE ORDINAIRE.

Cudbéar en poudre, 2 kilos.
Alcool a 83°, 5 litres.

Mettre le tout dans une cruche en gres, remuer de
temps en lemps ; apres 4 jours d’infusion, tirer a clair
et filtrer pour servir au besoin. On peut recharger a
nouveau le cudbéar, avec une méme quantité d’alcool et
laisser infuser jusqu’a I’épuisement complel de la parlie
colorante.

COULEUR ROUGE COMMUNE.

Orseille humide ou en pate, 2 kilos.
Alcool a 83°, 3 litres.

Opérer en tout comme pour la couleur précédente.

Cette couleur donne une nuance cramoisie et violatre,
que 'on peut facilement modifier et ramener au rouge
en lui ajoutant un peu de caramel.
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COULEUR JAUNE.

Safran gatinais , 412% grammes.
Eau commune , 2 litres.

Faire bouillir un litre d’eau et la jeter sur le safran
dans un vase qui ferme hien, passer en exprimant
apres refroidissement, faire bouillir autre litre d’eau
et la jeter sur le marc de safran, presser et exprimer
encore ce liquide étant froid ; réunirles deux infusions
et leur joindre 1 litre d’alcool & 83°, pour conserver
cette couleur; recharger le marc de safran avec
1 litre d’alcool a 83° , afin d’épuiser entierement la cou-
leur qu’il peut contenir, et se servir de celte infusion
alcoolique pour les absinthes.

Celte couleur est employce dans les liqueurs aux-
quelles le gout de safran ne peut nuire, mais elle ne
peut convenir a toutes celles qui se colorent en jaune.

CARAMEL.

Bonne mélasse de cannes et de

raffinerie !, 12 litres.
Eau commune , 3 litres.
Cire vierge, 10 grammes.

Mettre la mélasse dans une bassine a cul de poule,
chauffer fortement, agiter continuellement avec une
grande spatule en bois afin d’empécher la mélasse de

' La litre de melasse a §20 pise | kilo 400 grammes.
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s'attacher au fond de la bassine, puis, lorsque la
caramélisation est arrivée a poinl, ce qui se recon-
nait & Vodeur et au peu d’adhérence du liquide apres
1a spatule, enlever vivement la bassine de dessus le
feu et la poser a terre; verser ensuite dedans avec
précaution eau qui devra étre chaude (60 a 80°), par
pelites parties, en agitant sans cesse avec la spatule.
Enfin, Popération terminée, passer de suite le cara-
mel a travers un tamis de crin.

La mélasse , en chauffant, se gonfle et se boursoufle:
clle se renverserait par dessus la bassine et le fourneau,
si I'on n’avait svin de jeter dedans la quantité de cire
vierge indiquée.

On peut aussi fabriquer le caramel avec du sucre brut
Martinique ou autres, mais il reviendrait a un prix
plus élevé sans pour cela étre de meilleure qualité.
La mélasse de premier choix doit donc avoir la préfé-
rence.

Le caramel peut donner la couleur jaune que l'on
désire, depuis la plus claire jusqu’a la plus foncée;
il est employé principalement pour la coloration des
eaux-de-vie : son importance a cet égard est des plus
grandes. Un litre de caramel bien confeclionné doit
colorer 1000 a 1200 litres de 3/6 coupé d’'un jaune
convenable pour eau-de-vie.

La plupart des caramels que l'on rencontre dans
le commerce, sont fabriqués avec des mélasses infé-
rieures provenant des raffineries de betteraves et quel-
quefois des fabriques de sucre. Ces caramels colorent
fort peu et donnent souvent aux eaux-de-vie et li-
queurs un gout acre et salin qui doit les faire rejeter.
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Certains Liquoristes emploient, pour la couleur jaune,
une infusion alcoolique de curcuma ou terra merita.
Outre que cette substance n’a pas une vertu colorante
de premier mérite, sa propriété purgative doit la faire
vejeter par le Liquoriste jaloux de livrer de bons pro-
duifs.

Il doit en étre de méme pour le carthame ou sa-
fran batard , dont quelques praticiens se serveat aussi.
L’anecdole suivante, que nous rapporte Demachy,
fixera sur emploi de cette substance.

« Un navire marchand, dit-il, chargé uniquement de
carthame , se disposant a entrer dans le port du Hivre,
échoua a la rade; les pécheurs, qui revinrent quelque
temps apreés , vendirent leurs poissons suivant 1'usage :
tous les habitants furent attaqués d’une dyssenterie fort
incommode. On remarqua que toute la mer, depuis
la rade jusqu’au port, étail jaune ; et sans la précau-
tion que Von prit d’interdire Ja péche jusqu’a ce que
Peau de mer et repris sa couleur naturelle , il est cer-
tain que toute la ville eit été irés-incommodée d’une
épidémie qui aurait pu alarmer. »

"COULEUR BLEUE.

Indigo pulvérisé trés-fin, 30 grammes.
Acide sulfurique a 66°, 130 grammes.

Faire dissoudre V'indigo avec l’acide sulfurique dans
une bouteille en gres ou dans un cruchon sans boucher;
agiter jusqu’a ce que l’effervescence ait cessé : le pro-


http://fai.re/

206 TRAITE

duit de la dissolution se nomme blev en liqueur ou
bleu de Saxe.

Ce bleu ne peut étre employvé ainsi, il déposerait
dans les liqueurs et leur communiquerait une odeur
désagréable : il convient donc de saturer 'acide qu’il
contient; cetle opération se fait de la facon suivante:

Mettre le bleu en liqueur dans une terrine non vernie
d’une contenance d’environ 10 litres , ajouter 2 litres
d’eau, puis saupoudrer le liquide avec 130 grammes
de craie blanche pulvérisée ou 250 grammes de blanc
d’Espagne (carbonate de chaux), et remuer avec un
baton. Lorsque l'effervescence sera terminée, laisser
reposer , décanter ensuite et filtrer.

On conserve celte couleur, en lui ajoutant 23 centi-
litres d’alcool a 8%°.

AUTRE COULEUR BLEUE

(Nouveau procédé).

Apres avoir préparé le bleu en liqueur, ainsi qu'il est
dit dans la couleur précédente, le mettre dans une
bassine en ajoutant 8 litres d’eau, y faire bouillir,
pendant un quart d’heure, un morceau de drap de
molleton blanc et neuf, qui s’emmparera de la matiere
colorante; laver ensuite le drap dans ’eau froide a plu-
sieurs reprises pour en séparer l'acide, et le (aire bouil-
lir & nouveau dans 6 litres d’eau alcalisée avec 5 gram-
mes de carbonate de potasse ( sel de tartre). La couleur
bleue se séparera du drap et se divisera dans I’eau bouil-
lante. Filtrer apres refroidissement, et rincer avec soin
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le morceau de drap, qui pourra servir pour de nouvel-
les opérations.

On conserve cette couleur dans un vase de verre ou
de gres, en y ajoulant aussi 73 centilitres d'alcool a 85°.

La couleur bleue que nous indiquons , decvra étre pré-
férée ala premiere : on peut avoir la certitude quelle
ne déposera pas dans les liqueurs, et gue sa nuance éga-
lement ne variera pas.

COULEUR POUR CURAGAO DEMI-FIN.

Bois de Bresil , 2 Kkilos.
Bois de Fernambouc, 2 kilos.
Créme de tartre, 60 grammes.

Alcool bon gotit 4 85", 10 litres.

Mettre les bois par couches une de 'un, une de 'au-
Ire, en les saupoudrant avec la créme de tartre, dans une
cruche en gres ; ajouter I'alcool et laisser reposer 8 jours
ou plus. Recharger les bois avec une nouvelle quantité
d’alcool jusqu’a épuisement complet. Ce rechargement
peat servir a couvrir une autre infusion pour le méme
objet.

COULEUR POUR CURACAO SURFIN.

Bois de Fernambouc, 1¢* choix, 4 kilos.
Créme de fartre, 60 grammes.
Esprit de curaco surfin , 10 litres.

Opérer de la méme maniere que pour la couleur pré-
cédente.
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On obtient encore une couleur trés-belle pour curacao
en employant la méthode suivante :

Bois de Fernambouc, 2 kilos.
Eau commune, 16 litres.
Carbonate de potasse , 6 grammes.
Alun de Rome pulvérisé, 90 grammes.
Créme de tartre, 60 gramnies.

Faire bouillir I’eau et le carbonate de potasse dans une
bassine en cuivre, ajouter le bois de Fernambouc et
continuer I’ébullition jusqu’a réduction de la moiti¢ de
la quantité d’eau; retirer de dessus le feu et ajouter
ensuite la créme de tartre et alun, passer a travers un
tamis en crin.

Le carbonate de polasse facilite la sortie de la partie
colorante du bois , mais il I'excite a passer au rouge vio-
let. La créme de tarlre corrige cette couleur et la ra-
meéne au rouge foncé, 'alun sert a la fixer.

On peut encore employer, pour la coloration des cu-
ragaos, une aulre substance peu connue des Liquoristes:
nous voulons parler de I’hématine.

De I'Hématine.

L’hémaline est le principe colorant du bois de campé-
che; il a été découvert par M. Chevreul.

A Yétat de pureté, 'hématine se présente en petites
lames cristallines rosées; sa saveur est douce, astrin-
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gente et un peu amere. L’eau bouillante la dissoul fa-
cilement en se colorant en rouge orangé , mais elle est
bien moins soluble dans I’eau que dans l’alcool.

Les acides acélique et tartrique font virer au jaune la
couleur produite par ’hématine. La soude, la polasse
la font passer au rouge pourpre; par l'addition d’une
plus grande quantité de ces alcalis, elle devient d’un
bleu violet, ensuite d’un rouge obscur et d’'un jaune
brun. La chaux, la baryte produisent les mémes effets.

On obtiendra une couleur convenable en opérant
comme il suit :

Hématine en poudre , 100 grammes.
Alcool a 85° , 2 litres.

Faire infuser pendant 2 ou 3 jours, en agitant de
temps en temps.

Si I’on désirait obtenir la couleur de suite , il faudrait
faire chauffer Vinfusion au bain-marie, ou se servir
d’eau bouillante , en remplacement de I’alcool.

100 grammes d’hématine colorent trés-bien 100 litres
de curacao.

Les couleurs de bois de Brésil et de Fernambouc, ainsi
que celle de ’hématine, sont rouges : il suffit de leur
ajouter quelques gouttes d’'un des acides dont nous avons
parlé pour les faire virer au jaune d’or ou ambré; on
observera cependant de ne point en mettre trop, car
alors la couleur deviendrait d’un jaune paille, et le cura-
cao, étant mis dans un verre avec de ’eau, ne pourrait
plus tourner au rose; néanmoins, on pourrait remédier
a cet inconvénient en ajoutant a la liqueur quelques
gouttes d’une dissolution de soude ou de potasse.

14
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COULEUR VERTE.

La couleur verte se produit par un mélange de couleur
jaune de safran ou de caramel et de couleur bleue : avec
le premier jaune on forme les nuances vert pomme et
vert pré; le second fournit celles olive et feuille morte.

Les feuilles de mélisse , de véronique et d’ortie sont
employées ensemble ou séparément par certains Liquo-
ristes, pour la coloration des absinthes ordinaires, demi-
fines et fines. Mais pour que la couleur qui en résulte ne
puisse changer ni déposer, il faut que ces absinthes
pesent au moins 60 a 63° centésimaux, la chlorophylle,
partie colorante des feuilles, n’étant soluble que dans I’al-
cool & un degré assez élevé. Celte couleur ne peut dans
aucun cas servir a colorer les liqueurs.

Nous indiquons a Yarticle Absinthe suisse la maniére
de faire la couleur verte pour cette boisson.

COULEUR VIOLETTE.

On produit cette couleur au moyen d’'un mélange de
couleur rouge et de couleur blewe.
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CHAPITRE DOUZIEME.

Des Alcoels aromatisés ou Esprits parfumés.

On donne le nom d’alcools aromatisés ou esprits par-
fumés, aux alcools plus ou moins chargés par la dis-
tillation des principes volatils et odorants d’une ou plu-
sieurs substances; dans le premier cas, ils sont appelés
simples , dans le second, composés.

Les éléments qui constituent les esprits parfumés sont
Palcool , les fleurs, les fruils, puis les semences, les
racines , les plantes ou parlies de plantes, ces dernie-
res substances a 1’état sec ou frais.

L’alcool étant la base ou plutdt le dissolvant de toutes
les compositions des esprils parfumés, il conviendrait
d’en parler dans ce chapitre, si nous n’avions pas ré-
servé de traiter spécialement cet intéressant sujet dans
notre deuxieme volume.

Les régles a suivre pour la préparation et la distilla-
tion des esprits parfumés simples ou composés sont les
mémes : on devra :

1° Employer l’alcool trés-pur a 83°, exempt de toule
odeur de marc, d’empyreume ou autres, les 3/6 du
Midi doivent aussi avoir la préférence;
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2° Choisir convenablement les subslances que I’on veul
traiter avec l’alcool ;

3° Diviser , concasser ou piler ces substances, afin de
faciliter ’extraction des principes volatils et aromati-
ques ;

4° Faire macérer les substances dans I'alcool pendant
24 heures, avant de procéder a la distillation;

3° Ajouter a la macération, au moment de distiller,
une quantité d’eau suffisante , la moitié environ de
celle de l'alcool (23 litres d’ean pour 30 litres d’esprit
a8y°);

6° Distiller a feu nu, au bain-marie ou a la vapeur
dans des alambics convenables et nettoyés avec soin ;

7° Rafraichir le plus souvent possible I'eau du serpen-
tin , de maniére a ce qu’elle soit presque loujours froide.

Nous ferons remarquer que, pour certains esprits
parfumés, un alcool trés-concentré, en distillant a la
chaleur ordinaire, aurait I'inconvénient de passer sans
se charger d’une maniére sensible de I'huile volatile des
substances ; il faul donc ajouter une quantité d’ean en
rapport avec la difficulté qu’éprouve a distiller 'huile
volatile dont on veut charger I’alcool.

Les esprils parfumés ont moins d'odeur que les eaur
aromatiques distillées obtenues sur les mémes substan-
ces ; cet effet est dGi & ce que, dans I'alcool , quoique en
grande proportion , les huiles volatiles étant en dissolu-
tion compléte, on peut presque dire en combinaison
intime, perdent en partie leur odeur, tandis que dans
I’eau, ou elles ne sont (u’en suspension , elles la con-
servent. Mais si 'on verse quelques gouttes d’un espril
parfumé dans I’eau ordinaire , aussitot I'odeur se déve
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loppe, et si la proporlion d’essence est assez forte, I'eau
devient laiteuse.

Cet effet est di a ce principe bien connu dont nous
avons déja parlé, que plus une substance est divisée,
plus elle a de tendance a se vaporiser. C’est ainsi qu’une
eau de roses coupée avec de l'eau commune devient
plus odorante.

-En vieillissant , les esprits parfumés acquiérent de la
qualité par suile d’'une sorte de liaison plus étroite qui
s’opére entre les divers principes qui les composent : 13-
creté et le mordant qui résullent toujours un peu de la
distillation disparaissent avec le temps. Cependant on
peut bonifier de suite les esprits parfumés : il ne s’agit
pour cela que de les plonger dans un mélange de glace
pilée et de sel, et dans des bouteilles ou vases d’un dia-
metre moyen : en moins de 6 heures, ils auront acquis
la douceur et le moelleux désirable.

On conserve les esprits parfumés dans des vases bien
bouchés et dans un local ayant une température ordi-
naire. ‘

Les esprits parfumés simples ou composés servent a
fabriquer les liqueurs de toute sorte; le Liquoriste devra
toujours en avoir une certaine quantité préparée a l’a-
vance afin de pouvoir n’employer que ceux qui seront
reposés depuis plusieurs mois.
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Rectification des Esprits parfamés.

1l est indispensable de rectifier les esprits parfumés,
si I’'on veut obtenir de bons produits.

Cette opération , dont le but a été suffisamment défini
précédemment (p. 78), doit se faire avec soin et in-
telligence.

Supposons que l'on veuille rectifier 32 litres d’'un es-
prit parfumé : on devra ajouler a celte quantité 25 litres
d’eau commune, puis on distillera au bain-marie pour
retirer 30 Jitres d’esprit parfumé; les 2 litres restants seront
retirés ensuite a part et mis avec les petites eaux ou fleg-
mes. Si, au contraire, on retirait par la rectification la
mméme quantité d’esprit quecelle que I’on aurait mise dans
lebain-marie, cetespritserait semblable au premier, etl’on
perdrait ainsi les avantages que procure la rectification.

Petites Eanx ou Flegmes.

Les derniers produits de la distillation et de la rectifi-
cation des esprits parfumés ou autres sont nommeés pe-
tites eaux ou flegmes.

Ces produits sont aqueux el icres, ils contiennent
beaucoup d’essences et trés-peu d’alcool; leur odeur est
vive, pénétrante el empyreumalique; néanmoins, on
doit toujours les tirer en assez grande quantité d’une
distillation ou reclification, afin d’obienir tout I'alcool
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qui resle dans 'alambic apres I'extraction de V'esprit par-
fumé.

Quoique les flegmes soient chargés d’une trés-grande
quantité d’huile volatile, on devra s’abstenir de les met-
tre sur une distillation ou rectitication d’esprit parfumeé
a laquelle ils communiqueraient leur odeur empyreu-
matique; on doit done les réunir tous ensemble dans un
tonneau, pour procéder a leur distillation; le produit
peut étre employé dans la fabrication des absinthes ordi-
naires.

s >

Recettes des Esprits arematiques on
parfamés.

La maniére d’opérer la distillalion des esprits parfu-
més étant presque toujours la méme , & moins d’excep-
tions qui seront signalées , nous nous dispenserons de la
répétera chaque recette : la premiere seule indiquera les
prescriptions qu’il faudra suivre.

ESPRIT DE FLEURS D’ORANGER.

Fleurs d’orangers fraiches et
mondées de leurs calices, 12 kilos 500 gram.
Alcool a 83°, 82 litres.

Faire infuser dans le bain-marie , pendant 24 heures,
les fleurs avec 'alcool , ajouter 23 litres d’eau au moment
de distiller, luter I'alambic et procéder a la distillation
pour retirer 31 litres de bon produit; continuer I'opéra-
tion pour tirer les flegmes, qui seront mis a part
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jusqu’a ce qu’il ne sorte plus que dé P'eau de l'appareil
(ce qui se reconnait avec un alcoométre marquant zéro),
puis rectifler le premier produit en ajoutant 25 litres
d’eau, pour retirer 30 litres d’esprit parfumé , chargé a
250 grammes de fleurs par litre.

ESPRIT DE ROSES.

Pélales de roses récentes , 23 kilos.
Alcool a 83°, 52 litres.
Distiller et rectifler au bain-marie pour obtenir 30 li-
tres chargés de produit & 230 grammes de fleurs par litre.
Méme maniére d’opérer que pour la recette précé-
dente.

ESPRIT D’CRILLETS.

Fleurs d’ceillets mondées de
leurs calices, 12 kilos 300 gram.
Alcool a 83° , 32 litres.
Produit : 30 litres chargés de 250 grammes de’ fleurs

chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT D'ABSINTHE (grande ).

Feuilles et sommités seclies
de grande absinthe , 12 kilos 300 gram.
Alcool a 83°, 52 litres.
Produit : 30 litres, chargés de 250 grammes de planfes
chacun.
Opérer comme ci-dessus.
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ESPRIT D’ABSINTHE (pelite).

Feuilles et sommités séches
de petite absinthe , 12 kilos 300 gram.
Alcool a 83, 32 litres.
Produit : 30 litres chargés de 230 grammes de plan-
tes chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT D’HYSOPE.

Sommités fleuries et séches
d’hysope, 12 kilos 300 gram.
Alcool a 83e, 52 litres.
Produit : 30 litres chargés de 230 grammes de plan-
tes chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE LAVANDE.

Lavande seche, en fleurs, 6 kilos 230 gramn.
Alcool a 85°, 32 litres.
Produit : 30 litres chargés de 125 grammes de plantes
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE MELISSE.

Mélisse citronnée , seche ot
mondée , 12 kilos 500 gram.
Alcool a 85%°, 32 litres.
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Produit : 30 litres chargés de 250 grammes de plantes

chacun.
Opérer comme ci-dessus.

BSPRIT DE MENTHE.

Menthe poivrée, séche, en
fleurs, 12 kilos 300 gramn.
Alcool a 83°, 52 litres.

Produit : 50 litres chargés de 250 grammes de plantes
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT D’ANGELIQUE (semences).
»

Semences d’angélique , 6 kilos 280 gram.
Alcool i 835°, 32 litres.

Produit : 30 litres chargés de 123 grammes de semen-
ces chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT D’ANETH.

Semences d’aneth , 6 kilos 250 gram.
Alcool a 83°, 52 litres.

Produit : 30 litres chargés de 123 grammes de semen-
ces chacun.
Opérer comme ci-dessus.
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ESPRIT D ANIS.

Semences d’anis vert , 6 kilos 250 gram.
Alcool a 85°, 52 litres.
Produit : 30 litres chargeés de 123 grammes de semen-
ces chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE BADIANE.

Badiane ou anis étoilé , 6 kilos 250 gram.
Alcool a 83°, 52 litres.
Produit : 30 litres chargés de 125 grammes de badiane
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE CARVIL.

Semences de carvi, 6 kilos 425 gram.
Alcool a 8%°, 32 litres.
Produit : %0 litres chargés de 125 grammes de semen-
ces chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE CELERI.

S8emences de céleri , 6 kilos 250 gram.
Alcool a 8%°, 32 litres.
Produit : 30 litres chargés de 185 grammes de semen-
ces chacun.
Opérer comme ci-dessus.
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ESPRIT DE CHERVI.

Semences de chervi, 6 kilos 230 gram.
Alcool a 8%°, 32 litres.
Produit : 30 litres chargés de 125 grammes de semen-
ces chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE CORIANDRE

Semences de coriandre , 12 kilos 300 gram.
Alcool a 83°, 32 litres.
Produit : 0 litres chargés de 230 grammes de semen-
ces chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE DAUCUS.

Semences de daucus de Créte, 6 kilos 230 gram.
Alcool a 85°, 32 litres.
Produit : 30 litres chargés de 123 grammes de semen-
ces chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE FENOUIL.

Semences de fenouil de Flo-
rence, 6 kilos 230 gram.
Alcool a 83°, 52 litres.
Produit : 50 litres chargés de 125 grammes de semen-
ces chacun.
Opérer comme ci-dessus.



DES LIQUEURS. 221

ESPRIT DE GENIEVRE.

Baies de geniévre , 6 kilos 250 gram.
Alcool a 8%, 32 litres.
Produit : 30 litres chargés de 123 grammes de haies
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT D’AMANDES AMERES.

Amandes ameres , 12 kilos 300 gram.
Alcool a 83°, 32 litres.
Produit : 50 litres chargés de 250 grammes d’aman-
des chacun. _
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE NOYAUX D’ABRICOTS.

Noyaux d’abricots , 12 kilos 300 gram.
Alcool a 83, 32 litres.
Produit : 30 litres chargés de 250 grammes de noyaux
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE FRAMBOISES.

Framboises fraiches et mondées, 25 kilos.
Alcool a 85°, 32 litres.
Produit : 30 litres chargés de 500 grammes de fram-

hoises chacun.
Opérer comme ci-dessus.
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ESPRIT D’ANGELIQUE (ractnes).

Racines d’angélique de Bohéme,
seche et concas. , 6 kilos 230 gr.
Alcool a 85°, 52 litres.
Produit : 50 litres chargés de 125 grammes de racines
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE CALAMUS.

Calamus aromaticus, 6 kilos 2350 gram.
Alcool a 8%°, 32 litres.
Produit : 50 litres chargés de 125 grammes de calamus
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT D’ALOES.

Aloes succotrin, 3 kilos.
Alcool a 8%°, 52 litres.
Produit : %0 litres chargés de 30 grammes d’aloes
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE CACHOU.

Cachou du Japon, 3 Kkilos.
Alcool a 8%°, 52 litres.
Produit : 30 litres chargés de 30 grammes de ¢achou
chacun.
Opérer comme ci-dessus.
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ESPRIT DE BENJOIN.

Benjoin en larmes pulvérisé, 3 kilos.
Alcool a 8%°, 52 litres.
Produit : 50 litres chargés de 30 grammes de benjoin
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE MYRRHE.

Myrrhe pulvérisée, 3 Kkilos.
Alcool a 83°, 32 litres.
Produit : 50 litres chargés de 30 grammes de myrrhe

chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DR TOLU.

Baume de tolu pulvérisé, 3 kilos,
Alcool a 85°, 82 litres.
Produit : 30 litres chargés de 30 grammes de baame
chacun. '
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT D’AMBRETTE.

Ambrette (semences d’abelmosc), 6 kilos.
Alcool , & 85°, 52 litres.
Produit : 30 litres chargés de 60 grammes d’ambretle
chacun.
Opérer comme ci-dessus.
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ESPRIT DE GRAND CARDAMOME.

Cardamome majeur, 3 kilos.
Alcool a 85°, 52 litres.
Produit : 30 litres chargés de 30 grammes de carda-
mome chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE PETIT CARDAMOME. -

Cardamome mineur, 3 kilos.
Alcool a 8%°, 52 litres.
Produit : 30 litres chargés de 30 grammes de carda-
mome chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE SAFRAN.

Safran gatinais , 1 kilo 300 gram.
Alcool a 83°, 52 litres.
Produit : 50 litres chargés de 13 grammes de safran
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE CANNELLE DE CEYLAN.

Cannelle de Ceylan pulvér., 1 kilo 300 gram.
Alcool a 85°, 50 litres.
Faire infuser dans la cucurbite pendant 24 heures la

cannelle avec I'alcool , ajouter 25 litres d’eau au moment
de distiller, luter 'alambic et procéder a la distilla-
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tion a feu nu. Relirer et mettre ensemble l'alcool par-
fumé et les flegmes provenant de cette opération, puis
rectifier le tout a feu nu en ajoutant 25 litres d’eau,
vetirer 30 litres de bon produit chargés de 13 grammes
de cannelle par litre.

ESPRIT DE CANNELLE DE CHINE.

Cannelle de Chine pulvérisée, 3 kilos.
Alcool a 83°, 30 litres.
Produit : 30 litres chargés de 30 grammes de cannelle
chacun.

Opérer comme pour la recette précédente.

ESPRIT DE GIROFLE.

Clous de girofle concassés, 3 kilos.
Alcool & 8%°, 30 litres.
Produit : 50 litres chargés de 30 grammes de clous
chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE MACIS.

Macis concassé , 3 kilos.
Alcool 4 83°, 30 litres.
Produit : 30 litres chargés de 30 grammes de macis
chacun. :
Opérer comme ci-dessus.

RSPRIT DE MUSCADES.

Noix muscades concassées, 3 kilos.
Alcool a 83°, 50 litres.
18
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Produit : 50 litres chargés de 30 grammes de noix
chacun.
Opérer comme ci~dessus.

ESPRIT DE SASSAFBAS.

Bois de sassafras en copeaux, 3 kilos.
Alcool a 83°, 50 litres.
Produit : 30 litres chargés de 60 grammes de bois
chacun.
- Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE GEDBATS.

Les zestes de 300 cédrats frais.
Alcool a 85°, 60 litres.

Faire infuser dans le bain-marie pendant 24 heures les
zestes avee 1'alcool , ajouter 25 litres d’eau au moment
de distiller , luter Valambic et precéder a la distillation
pour ne retirer que 53 litres de bon produit, rectifier en
ajoutant 23 litres d’eau, relirer 30 litres d’esprit par-
fumé chargés de 6 cédrats par litre.

Les restes de chaque opération, c’est-a-dire les 10 li-
tres provenant de la distillation et de la rectification,
seront mis & part pour servir 4 verser sur une nou-
velle opéralion , le goiit de ces derniers produits n'élant
pas assez convenable ni assez fort pour qu’ile puissent
étre employés dans la confeclion des liqueurs.

BSPRIT BE GITRONS.

Les zestes de 400 citrons frais.
Alcool a 85¢, 60 litres.
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Produit : 30 litres chargés de 8 citrons chacun.

Méme maniére d’opérer que pour la recette précé-
dente.

ESPRIT D’ORANGES.

Les zestes de 300 oranges fraiches.

Alcool 4 8%°, 60 litres.
Produit : 30 litres chargés de 10 oranges chacun.
Opérer comme ci-dessus.

ESPRIT DE CITRONS CONCENTBE.
Les zestes de 800 citrons frais.
Alcool A 852, 80 litres.

Produit : 30 litres chargés de 16 citrons chacun.
Opérer comme ci-dessus. On emploie cet esprit pour
aromatiser le sirop de limon.

ESPRIT D’OBANGES CONCENTRE.

Les zestes de 1,000 oranges fraiches.
Alcool a 83°, 60 litres.

Produit : 30 litres chargés de 20 oranges chacun.
Opérer comme ci-dessus. Cet esprit est employé pour
aromatiser le sirop d’oranges.

ESPRIT D’ANSETTE ORDINAIRE.

Anis vert, 3 kilos.
Badiane, 3 kilos.
Coriandre, 1 kilo.
Fenouil, 1 kilo.

Alcool a 8%, 32 litres.
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Piler les substances et les faire macérer dans alcool
pendant 24 heures, distiller au bain-marie en ajoutant
23 litres d’eau, pour retirer 31 litres de premier produit;
puis rectifier en ajoutant encore 23 litres d'eau; retirer
50 litres d’esprit parfumé.

ESPRIT D’ANISETTE DE BORDEAUX.

Badiane, 2 Kkilos.

Anis vert, 300 grammes.
Coriandre, 300 grammes.
Fenouil, 500 grammes.
Bois de sassafras, 300 grammes.
Ambrette, 125 grammes.
Thé impérial, 123 grammes.
Alcool, 32 litres.

Piler les graines et couper le sassafras en morceaux,
distiller et rectifier comme pour la recette précédente.
Produit : 30 litres d’esprit parfumé.

ESPRIT DE CURACAO ORDINAIRE.

Ecorces de curagao

dites carton, 7 kilos 500 grammes.
Ecorces d’oranges _

séches, 2 kilos 500 grammes.
Alcool a 83°, 60 litres.

Faire tremper dans I’eau froide les écorces de curacao
et d’oranges, puis les zester lorsqu’elles seront suffisam-
ment molles, infuser pendant 24 heures, distiller el rec-
tifier suivant la méthode indiquée pour Pesprit de citron,
et ne retirer que 30 litres de bon produit.
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WSPRIT BE CURAGAO DE HOLLANDE.

Ecorces de curacao de Hol-
lande véritables, 10 kilos.
Alcool & 83°, 75 litres.

Opérer comme ci-dessus, pour ne relirer que 50 litres
de bon produit. Les 23 litres restants seront employés
pour une distillation nouvelle.

ESPRIT DE MOKA.

Café Martinique, 3 kilos.
Café moka, 3 kilos.
Alcool a 85°, 32 litres.

Torréfier légérement le café, puis le réduire en pou-
dre grossiére , infuser, distiller et rectifier comme pour
les esprits précédents.

Prodnit : 30 litres d’esprit parfumeé.

ESPRIT DE THE.

Thé impérial , 2 Kkilos.

Thé pékao, 1 kilo.
Thé hyswen, 1 kilo.
Alcool a 83, 52 litres.

Faire infuser le thé pendant 2 heures dans 12 litres
d’eau bouillante, ajouter ensuite I’alcool, macérer, distil-
ler et rectifier suivant la méthode connue.

Produit : 30 litres d’esprit parfumé.

— -0 0O — —
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CHAPITRE TREIZIEME.

Des Teointures arematiques.

Les teintures aromatiques sont des alcools saturés de
principes odorants, sans le secours de la distillation mais
seulement a l'aide de la chaleur et de la macération.

On doit employer, pour leur préparation, des substan-
ces bien séches ainsi que de V'alcool & 8%° et franc de
got. Les vases dans lesquels les teintures seront preé-
parées devront étre bouchés hermétiquement.

TEINTURE D’AMBRE.

Ambre gris, 30 gramues.
Alcool a 85, 2 litres.
Faire macérer pendant 13 jours & une chaleur douce
(28 & 30°), en agitant de temps en temps, filtrer et con-
server pour l'usage.

TEINTURE DE BENJOIN.

Benjoin en larmes pulvérisé, 250 gram.
Alcool a 83, 2 litres.
Opérer comme ci-dessus.
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TEINTURE DE CACHOU.

Cachou du Japon, 230 gramines.
Alcool a 83°, 2 litres.

Opérer comme ci-dessus.

TEINTCRE DE MUSC.

Musc {onquin, 13 grammes.
Alcool a 8%°, 2 litres

Opérer comine ci-dessus.

TEINTURE DE STORAX.

Storax calamite pulvérisé, 250 grammes.
Alcool a 8%°, "2 litres.

Opérer comme ci-dessus.

TEINTURE DE TOLU.

Baume de tolu pulvériseé, 250 grammes.
Alcool a 8%°, 2 litres.

Opérer conime ci-dessus.

Les infusions, a proprement dire, sont des teinlures
aromatiques : elles ne different de ces derniéres que
par la suppression de la chaleur dans la macération.
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INFUSION D’IRIS.

Iris de Florence en poudre, 1 kilo 2350 gram.
Alcool a 85°, 10 litres.

Faire macérer pendant 13 jours au moins, en agifant
de temps en temps.

INFUSION DE VANILLE.

Vanille du Mexique, coupée
en petits morceaux, 130 grammes.
Alcool a 85°, 10 litres.

Opérer comme ci-dessus.

INFUSION DE CURAGAO.

Ecorces de curagao de Hollande, 3 Kkilos.
Alcool a 8%, 10 litres.

Piler les écorces, sans les zester, et faire infuser pen-
dant 8 & 10 jours, puis tirer a clair et filtrer.

On peut recharger les écorcesavec une nouvelle quan-
tité d’alcool, ou les distiller avec une dose pour esprit
de curagao ordinaire.

INFUSION DE COQUES D’AMANDES AMERES.

Coques d’amandes ameres, 10 kilos.
Alcool a 58°, 20 litres.

Faire macérer pendant deux mois avant de s’en servir.
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INFUSION DE PETITE ABSINTHE.

Feuilles et sommités seches
de petite absinthe, 3 Kilos.
Alcool a 8%°, 20 litres.

Faire macérer pendant 13 jours.

INFUSION D’HYSOPE.

Sommités fleuries et seches
d’hysope, 5 kilos.
Alcool a 8%, 20 litres.

Piler et faire macérer pendant 13 jours.
INFUSION DE MELISSE.

Feuilles seches de mélisse cilronnée, 3 kilos.
Alcool a 85°, 20 litres.

Opérer comme ci-dessus.
INFUSION DE FEUILLES DE CASSIS.

Feuilles récentes de cassis, 5 kilos.
Alcool a 8%°, 20 litres.

Faire macérer pendant 1 mois.

INFUSION DB CASSIS.

Parmi les infusions, celle du cassis est la plus impor-
tante, sous le rapport de la grande quantité employée par
le Liquoriste ; elle est aussi celle qui doit fixer plus par-

liculierement son attention.
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Il est difficile d’'indiquer les quanlités de cassis qui
doivent entrer daus la confeclion de Vinfusion : ces
quantités sont subordonnées au produit que 'on désire
obtenir, ainsi gu’a la nature et a 1’état du fruit.

Si, par exemple, on veul avoir une igfusion qui soil
forte en couleur, voici comment on opérera :

Ecraser le cassis, soit avec les pieds soit avec un mou-
lin disposé a cet effet, le mettre dans un fat de moyenne
grandeur (200 a 300 litres ) , qu’on remplira eaviron aux
trois quarts ; laisser cuver le cassis seul pendant 3 ou 4
jours, ajouter ensuite de I'alcool 2 83° en suffisante quan-
tité pour remplir le fat; remuer le tout avec une forte
spatule ou un crochet en fer, pendant 8 jours au moins,
une fois par jour; soutirer plusieurs fois le liquide el
le reverser dans le fit; attendre au moins 6 semaines
avant d’employer cette infusion.

On devra préférer 'emploi des fits de moyenne gran-
deur, comme présentant plus d’avantages que les pipes
ou autres grands fits généralement en usage. En effet,
le cassis se trouvant, dans ces derniers vases, en trop
grande quantité, s’entasse et se masse, le liquide le
plus souvent passe par des fontaines qu’il forme a tra-
vers le marc ou le long des parois du fat, sans se char-
ger entiercment de la partie colorante du cassis; la diffi-
culté de pouvoir remuer complétement le marc, est aussi
une des causes qui contribuent a ce mauvais rendement.
L’expérience nous a prouvé qu’en remplissant de cassis
les fits contenant de 600 a 800 litres, comme cela se
pratigue en général, les infusions obtenues étaient infé-
rieures a celles faites ainsi que nous lindiquons.

Si, au contraire, on désire avoir une infusion plus
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forte en bon goit de fruit qu’en couleur, on se dispen-
sera d’écraser le cassis et de le laisser cuver. On se con-
tentera d’introduire le fruit dans un fat et de le couvrir
avec de l'alcool A 58°.

On peut enegre obtenir une infusion colorée et parfu-
mée en écrasant le cassis et ne remplissant le fut
qu’a moitié avec du fruit, puis le laissant cuver 24 heu-
res et remplissant enticrement le fdt avec I’alcool a 58°.

L’infusies de cassis peut étre rechargée plusieurs fois
avec une ‘mawvelle quantité d’alcool; dans ce cas, on la
distingue per : infusion premiére ou vierge, deuxiéme,
troisiéme, etc,, suivant gn’elle a été plus ou moins re-
chargée. .

Lorsqu’une infusion a été chargée en premiére avec de
Palcool & 8%, comme pour linfusion destinée au cas-
sis double, la seconde charge doit se faire avec de l'al-
cool a 38°, la troisieme avec de 'alcool & 43° puis enfin
I’épuisement complet se fera avec de I'eau pure; si, au
contraire, la premiére charge a éte faite avec de 'alcool
a 58, la seconde devra se faire avec de 1’alcool a 49°, et
la troisieme avec du 43¢, etc.

Le marc de cassis résultant de I'épuisement de 'in-
fusion doit é&tre distillé & feu nu afin d’en extraire le
peu d’alcool qu’il peut conlenir; le produit sera mis
avec les petiles eaux provenant de diverses distillations.

INFUSION DE FRAMBOISES.

Framboises bien miires, 100 kilos.
Alcool 3 8%, 100 litres.

Faire macérer pendant un mois avant de I'employer.
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INFUSION' DE MERISES.

Merises bien miires, 100 kilos.
Alcool a 8%, 100 litres.
Opérer comme ci-dessus.

INFUSION DE BROU DE NOIX.

Noix vertes morveuses, 100 kilos.
Alcool a 58°, 100 litres.

Piler les noix, les laisser brunir a I'air pendant 24 heu-
res et davantage, si cela est nécessaire, afin que la colo-
ration soit bien prononcée; puis les couvrir avec I’alcool
indiqué ci-dessus et laisser infuser pendant 3 mois avant
de s’en servir.

La noix morveuse, c’est-a-dire celle que I'on peut tra-
verser sans obstacle avec une épingle, doit étre pré-
férée; son gout est plus délicat que celui du brou de
la noix formée; néanmoins, on peut employer ce der-
nier 3 défaut d’autre.

L’infusion de noix demande a vieillir : celle qui a
plusieurs années est préférable a la nouvelle; celle-
ci est fort sujette a déposer dans les liqueurs, quelles
que soient les précautions prises pour le collage et la
filtralion.

INFUSION DE VINAIGRE FRAMBOISE.

Framboises bien mires, 100 kilos.
Vinaigre d’Orléans, 17 qualité, 100 litres.
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Laisser infuser pendant 2 mois el remuer de temps
en temps; tirer a clair et filirer, puis mettre en bou-
Leilles et conserver couché dans un lieu bien frais.

Observation. — Toules les infusions peuvent étre re-
chargées plusieurs fois, suivant qu’elles ont encore plus
ou moins de parfum ou de couleur; celles de fruits,
Iinfusion de noix exceptée, perdent beaucoup en vieil-
lissant, leur couleur jaunit et leur parfum se dénature;
les autres, au contraire, acquierent, avec le temps, de
la qualité.
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CHAPITRE QUATORZIEME.

Des Liguenrs.

Sous le nom de liqueurs, on distingue généralement
certaines boissons spiritueuses que I'on obtient par la
distillation , V'infusion, ou autres opérations. Celles oble-
nues par la distillation, présentent I'avantage de donner
un produit chargé de toute la partie aromatique des sub-
tances et cependant dépouillé d’huile volatile a I’état de
liberté, laquelle communique de Vdcreté aux liqueurs
et trouble leur transparence.

Les liqueurs par infusion et celles qu’on obtient par
les essences n’ont jamais la flnesse de gout ni la déli-
catesse de parfum qui distinguent celles distillées, a
Iexception cependant des liqueurs de fruits rouges par
infusion, connues sous la dénomination de ratafiats.

Les liqueurs, sans en excepter une seule, sont toutes
composées d’alcool, de sucre, d’eau commune, et de
parfum ou arome extrait de diverses substances, le
tout dans des proportions qui varient snivant la qua-
lité que I’'on désire obtenir.

Leurs propriétés hygiéniques ont été et sont encore
I'objet de vives controverses. Les liqueurs et les spiri-
tueux en général sont-ils utiles ou nuisibles a la santé



DES LIQUEURS. 239

de 'homme? Peuvent-ils, dans certains cas, rempla-
cer les médicaments? Ne sont-ils pas, au contraire,
dangereux et funestes? Telles sont les questions qui,
depuis deux cents ang, divisent les médecins et diver-
ses écoles; certes, il ne nous appartient pas de donner
une solution en matiéere aussi grave; qu’il nous soit
permis, cependant, de dire que nous reconnaissons
de part et d’autre certaines vérités.

Sans aucun doule, I'usage immodéré des spiritueux
el méme des liqueurs est pernicieux; il dégrade 'homme
et altére sa santé : 'intempérance, proscrile par la rai-
son, est dautant plus a craindre qu’elle parait agréa-
ble; elle dérange toute la constitution organique, atta-
que V'estomac et le cerveau, coagule le sang et conduit
directement a une caducité inévitable et prématurée.
Semblable a la brute, I'ivrogne ne connait plus rien ,
les sentiments généreux de toute nature lui sont étran-
gers; anéanti par la boisson, il ne vit et pense que
pour et par elle, et souvent la folie ou une combus-
tion spontanéde! vient lerminer Vexistence de cet étre

)

indigne de la création 2.

t On denne lo nom de combustion humeing sponiande 2 un phénomene sin-
gulier davs loquel lg corps bumain se trouve sntitremont rédwit en eeudres por
Veffet d'un fen peu considérable, qui se développe spontanément et s’alimente
sans le secours d’aucane matitre en igoition. I parait que la cause en est due
i us d¢gagemont d’bydrogbne produit par 'alecsl, qui, comme en le sait, con-
lien¢ dccq gu en trés-grande quantilg. 1} existe begucqup da faits historigues
de tanéer, ou par communicalion avec un corps enflammé,
(Voyez Journol gouul de médecine, année 4819.)

» Plusieurs grandes villes de France ont 6tabli des sociéiés de (empérance
pour combattre Vivrognerie; leur but est évidemment fort louable : mais, ainsi
que le dit M. Dubrunfaut, « si elles so proposaient d’exclure ds l'alimentation
des hommes, V'alceol et acs combinaisons précieuses, il y surait Ia ume préten-
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Cependant il est certain, et personne ne peut le con-
tredire, que, autant ’abus des spiritueux et des liqueurs
peut étre pernicieux, autant leur usage modéré devient
salutaire.

Paucula non ledunt pocula, multa nocent.
Boire peut faire du bien, boire beaucoup fait mal.
( Ecvle de Salerne).

Prises, au contraire, avec modération et convenable-
ment, surtout apres les repas, les liqueurs fortifient I’es-
tomac et aident la digestion. L’action de ces liquides
se ressent dans toute ’économie, principalement aux
organes circulatoires, moteurs sensitifs et intellectuels.
«Saisissant le palais par leur énergie, dit Brillat-Savarin,
et odorat par les gaz parfumés qui y sont joints,
les liqueurs, forment en ce moment le nec plus wltra
des jouissances du gonit. »

La thérapeutique retire aussi quelques secours des
spiritueux et des liqueurs, exemple, I'ean de mélisse dite
des Carmes, ’eau vulnéraire, 1’élixir de Garus, celui de
longue-vie, etc. En effet, les liqueurs étant composées,
de sucre, d’alcool et de plantes ou drogues usitées tous
les jours dans la médecine, ne sont-elles pas elles-mé-
mes des médicaments sous une forme agréable? I’anis,
la coriandre, I’absinthe, ’hysope, le citron, 'orange,
P’iris, la vanille, la cannelle et le girofle, ne sont-ils pas
tous les jours administrés aux malades? le sucre lui-
méme n’est-il pas un digeétif puissant? et d’ailleurs la

tion déraisonnable, et je dirai méme ridicule. Le feu produit I'idcendie, le pain
donne des indigestions, ce ne sont pas la des raisons pour exclure ces agents de
nolre économie, » {Diclionnaire dw Commercs, tome I, des Esprils.)



DES LIQUEURS. 241

petite quantité d’alcool qui entre généralement dans la
confection des liqueurs ne peut nuire aux personnes en
bonne santé.

La fabrication des liqueurs exige diverses opérations,
qui ont pour but de disposer et préparer préalablement
tout ce qui doit concourir a la confection des liqueurs;
la qualité et la limpidité de celles-ci dépendent autant
des soins apportés dans les préparations que dans le choix
des substances employées a la fabrication.

Nous allons examiner toutes ces opérations avec I’ex-
périence qu’un long travail nous a permis d’acquérir.

—EP—

De 1a Composition.

Ainsi que nous venons de le dire, toutes les liqueurs
ont pour bases I'alcool, le sucre et I'eau, auxquels on
ajoute un ou plusieurs principes aromatiques.

La qualité de la composition dépend d’une fusion plus
ou moins intime des diverses substances employées,
de facon a ce que chacune d’elles ne puisse dominer
ni en trop ni en moins.

Deux régles principales doivent étre observées dans la
confection des liqueurs :

1° Mettre les diverses substances qui les composent
dans des rapports qui leur permetlent de se combi-
ner avec facilité le plus promptement et le plus inti-

mement possible;
16
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2° Conserver, pendant Popération, les propriétés de
chiacune de ces subslances.

Pour obtenir ces résullats, il esl indispensable d’em-
ployer des alcools, des sucres et des subslances aromati-
gues de premier choix, et de les mélanger avec discer-
nement. On doit aussi trancher les liqueurs, afin de
leur faire perdre le mordant qui résulte de la fabri-
cation, les colorer, coller et filtrer pour qu’elles puissent
satisfaire a la fois la vue, le goit et 'odorat, et enfin les
conserver avec la plus grande attention.

Du Parfam.

Le talent du Liquoriste consisle prificipalement dans
I'art de savoir associer convenablement les divers par-
fums des liqueurs, de maniére & avoir sans cesse des
produits égaux el agréables.

11 ne suffit pas toujours d’avoir des receiles de li-
queurs : il faul encore qu'un Liquoriste sache tirer
parti des plantes, des semences, des fruits, etc., qu’il
trouve dans chaque pays. Afin de varier ses produits
a volonté, il doit connaitre les substances qui forment
des composés agréables, et celles qui peuvent corriger
ou augmenter la force du parfum d’une liqueur.

Ainsi, on obscrve souvent qu’une substance aromatique
iseléc n’a rien d’agréable, mais que ’addition d’une pe-
lite quantité d’autre substance fait ressortir davantage
son parfum et le rend plus agréable. C’est par cette rai-
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son, qu’un peu d’anis vert et de fenouil font disparaitre
la petite odcur de punaise quel’on reprochea la badiane;
Yambre seul ne donne presque pas de parfum : une mi-
nime quantité de musc lui donne le relief nécessaire;
seul, le coing est désagréable, un peu de girofle reléve
et corrige son odeur; l'arriére-gouit de la cannelle est
corrigé de méme par le girofle; la vanille, pilée avec du
sucre, a plus d’arome que si on ne la frilurait pas avec
celte substance, et Iabsinthe elle-méme trouve sa place
dans les liqueurs, pourvu que le zeste de citron, s’as-
sociant a son parfum, en fasse disparaitre I'amertume.

L’exactitude des principes que nous posons a donné
lieu, en 1738, a un systeme qui prétendait qu’on pouvait
composer autant de liqueurs que d’airs de musique.

M. le Camus, dans son ouvrage intitulé la Médecine de
Uesprit, avait déja pensé qu’il serait possible d’établir
une musique savoureuse, analogue a la musique acous-
tique ; Vauteur de la Chymie du goit et de Podorat a dé-
veloppé cette idée, et comme cela peut étre plus utile
qu’il ne le parait au premier coup d’ceil, nous expose-
rons en peu de mots le sentiment de cet auteur.

« L’agrément des liqueurs, dit-il, dépend du mélange
des saveurs dans une proportion harmonique. Les
saveurs consistent dans les vibrations plus ou moins
fortes des sels, qui agissent sur les sens du goit comme
les sons consistent dans les vibrations plus ou moins
fortes de air qui agit sur les sens de l'ouie : il peut
donc y avoir une musique pour la langue et le palais,
comme il y en a pour les oreilles. Il est trés-vraisembla-
ble que les saveurs, pour exciter différentes sensations
dans I’ame, ont, comne les corps sonores, leurs tons gé-
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nérateurs, dominans, majeurs, mineurs, graves, aigus,
leur coma méme et tout ce qui en dépend, par consé-
quent leurs consonnances et leurs dissonnances.

» Ces saveurs sont: 1 I'acide, ut; 2 le fade ré; 3 le doux,
mi; 4 'amer, fa; % l'aigre-doux, sol; 6 l'austere, la; 7 le
piquant, si.

» Dans la musique sonore, les tierces, les quintes, les oc-
taves forment les plus belles consonnances; mémes effets
précisément dans la musique savourcuse : mélez ’acide
avec l'aigre-doux, ce qui répond a ut - - - sol, 1---5 - -,
le citron par exemple avec le sucre, vousaurez une con-
sonnance simple, mais charmante en quinte majeure.
Mélez I'acide avec le doux, le suc de bigarrade, par exem-
ple, avec le miel, vous aurez une saveur passablement
agréable, analogue a ut- mi, 1-3---- tierce majeure.
Mélez l'aigre-doux avec le piquant, la consonnance sera
moins agréable. Pour la rendre plus agréable, haussez
ou baissez d’'un demi-ton I'une et I'autre saveur, ce qui
revient au diése et au bémol, et vous trouverez un grand
changement, etc.

» Les dissonnances ne sont pas moins analogues dans
I'une et I'autre musique; dans ’acoustique, frappez la
quarie, vous produirez une cacophonie désagréable; dans
la musique savoureuse, mélez 'acide avec l'amer, du
vinaigre avec de l'absinthe, le composé sera détestable;
en un mot, je regarde une ligueur bien entendue comme
une sorte d’air musical. »

Les esprits et les eaux parfumeées, les huiles volatiles,
les teintures aromatiques el les infusions sont les di-
verses préparations qui servent a fournir le parfumn des

liqucurs. On doit s’attacher a en garnir suffisamment le
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laboratoire, afin de pouvoir exécuter, suivant les besoins,
les sortes ou les qualités des liqueurs que I'on désire.
Quoique nous donnions des recettes d’une exactitude
rigoureuse, il pourrait arriver qu’une liqueur faite a une
époque, fit inférieure a celle préparée dans une autre;
soit que les substances ne se trouvent pas dans les
mémes condilions d’influence de température, degré de
maturilé, état de sécheresse ou d’humidité des substances
aromatiques, elc.; soit par des causes qu’il serait souvent
fort difficile d’expliquer. Dans ce cas, le Liquoriste devra
obvier a cet inconvénienl en ajoutant la quantité de par-
fum nécessaire pour avoir une liqueur qui puisse soutenir
la comparaisonavec celle faile dans de bonnes conditions.

Pu Mélange.

Cette opération, qui est véritablement celle de la
fabrication de la liqueur, doit se faire dans un vase que
Pon puisse fermer hermétiquement. Le conge, dont nous
avons donné ladescriplion et la figure, est ordinairement
employé pour cet usage. Ce vase, portant une échelle
dans son intérieur, indique, pendant le mélange, la
quantité de sirop, d’eau et d’alcool que l'on vient de
verser, et par ce moyen empéche que l'on puisse se
tromper dans les proportions nécessaires de ces liquides.

Le mélange doit toujours étre fait a froid, la chaleur
pouvant exalter les parties aromatiques et spirilueunses
qu’il est essentiel de conserver.
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On remarquera que 'emploi du sucre fondu a chaud,
c’est-d-dire a 1'¢tat de sirop plus ou moins concentre,
est infiniment préférable au sucre fondu a froid : ce
dernier ne comnunique point aux liqueurs le velouté,
et la saveur couverte qui, en recelant, pour ainsi dire,
celle de I’esprit, rend les liqueurs plus délicates, fines et
savoureuses; c’est qu’en effet, par la simple solution a
froid du sucre dans I’eau, chacune de ses molécules peut
bien étre rendue fluide, mais le fluide dans lequel elles
nagent, n’en est pas uniformément chargé, et d’autre
part, quelles que soient les parties constituantes du
sucre, elle ne sont pas divisées et développées, comme
elles le sont dans le sucre fondu a chaud.

Le mélange s’opére de la maniére suivante :

Mettre d’abord dans le conge I’alcool parfumé, ajouter
ensuite, selon la liqueur & fabriquer, I’alcool sans par-
fum, agiter avec une spatule, puis verser le sirop et
agiter encore ; ajouter enfin la quantité d’eau néces-
saire et remuer pendant quelques instants pour rendre
le mélange aussi complet que poseible. Cetle opération
terminée, on procede a la coloration, en ayant soin de
bien remuer & nouveau.

Le repos est favorable aux liqueurs; aussi n’est-ce
gqu'au bout de 2 ou 3 jonrs que l'on peut apprécier,
par la dégustation, si elles sont assez parfumées oun assez
moelleuses, et s’il est nécessaire d’y retoucher pour les
améliorer.

e OO0 KT
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DPu Tramnchage.

Ainsi que tous les spiritueux, les liqueurs, en vieil-
lissant, acquiérent une finesse et un velouté qui font les
délices des amateurs.

Pour supplécr a P'action du temps et leur commu-
niquer la vétusté désirable, on a imaginé 'opération
du tranchage; voici en quoi consiste la maniére
d’opérer.

Mettre la liqueur dans un bain-marie assez grand
pour qu’elle n’en remplisse que les deux tiers, couvrir
avec le chapiteau et mettre le bain-marie dans la cucur-
bite, cette derniére contenant la quantité d’eau indiquée
pour une distillation, puis ajuster le col de cygne el
luter, chauffer ensuite de maniére a ne produire qu’une
chaleur modérée, et aussitdt que ’'on ne pourra plus
tenir la main sur le haut du chapitean a la naissance
du col de cygne, retirer vivement le feu qui se trouve
dans le fourneau, afin d’¢viter que la liqueur ne vienne
a distiller; laisser refroidir complétement avant de re-
tirer le bain-marie de la cucurbite.

La chaleur, dans cette opération, produil ce qu'on
appelle une digestion; elle donne aux liqueurs, par
une union plus intime des substances, un fondu et
une uniformité de saveur, qu’un savant appelait avec
raison, un quid indefinitum (un je ne sais quoi) qui les
rend plus agréables.

On remarquera que le moyen que nous indiquons,
page 213, pour les esprils parfumés, ne peut étre em-
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ployé pour les liqueurs : celles-ci contenant du sucre,
la fusion des substances ne pourrait s’opérer par le
froid. :

D¢ la Coloration.

Les liqueurs distillées, lorsqu’elles sont sucrées avec
un sucre blanc, sont incolores; dans cet état, elles
sont aussi agréables et aussi bonnes que celles qui
sont colorées, et elles se prétent a toutes les colorations
que l'on peut imaginer; cependant, dans quelques
circonstances, la coloration ne peut étre favorable a la
fabrication des liqueurs; souvent méme les matiéres co-
lorantes altérent et dénaturent les divers parfums qui
entrent dans leur composition, surtout pour celles qui
fournissent des nuances foncées.

Les couleurs les plus usitées sont : la couleur jaune,
depuis I'état le plus clair jusqu’au jaune foncé, les diff¢-
rents rouges, le vert et le violet.

Un pelit charlatanisme, inventé pour faire varier au
moins par le nom, la méme espeéce de liqueur, puis d’un
autre coté le besoin de dissimuler dans les liqueurs
la nuance jaune fournie par les sucres bruts, et enfin la
fantaisie de certains consommateurs qui trouvent autant
de satisfaction dans cette variété de couleurs que dans la
diversité de saveurs, ont di donner naissance aux
différentes colorations.

Nous avons signalé l'altéralion qui se produisait avec
le temps dans les infusions de fruits rouges; cette alté-
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ration se produit de méme dans les liqueurs composées
avec ces infusions, et jusqu’ici on ne connait aucun
moyen pour remédier a cet inconvénient : il est méme
cerfain que, quelques expédients que l'on emploie, ils
ne feront qu’altérer davantage la couleur des liqueurs.

Quant aux liqueurs colorées en jaune par une infu-
sion, elles sont susceptibles, en vieillissant, de se foncer
de plus en plus, et elles peuvent recevoir quelques cou-
leurs qui rendent leur premiere coloration plus agréa-
ble, ou qui la changent entierement.

La coloration des liqueurs surfines ne doit s’opérer que
lorsque celles-ci ont été tranchées, car celte derniere
opération détruirait en partie I'éclat et la beauté des
couleurs. 1l est indispensable aussi d’ajouter une pelite
dissolution d’alun de Rome (15 grammes d’alun fondu
dans un verre d’eau pour un heclolitre), dans la li-
queur colorée, afin que la nuance ne puisse changer.

Dua Coliage.

La limpidité est une des conditions principales de la
fabrication des liqueurs, car elle est aussi essentielle
pour les rendre agréables que les proportions convena-
bles de parfum, d’alcool et de sucre. En effet, que I'on
présente, dans un état louche ou trouble, une boisson
vineuse ou spiritueuse, quel que soit son meérite, fal-
ce méme du lacryma-christi, la premiere impression
sera un sentinent de défiance ou de prévention, et
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tout en reconnaissant, par la dégustation, la qualité
du liquide, on regrettera que la limpidité lui fasse dé-
faut; d’ailleurs, en général, un liquide troublc indique
presque toujours qu’il est peu soigné, et les parties étran-
geres qui allérent sa transparence lui communiquent
souvent un gout désagréable.

Le collage a pour but de remédier aux inconvénients
que nous venons de signaler; car, bien que les liqueurs,
avec le temps, parviennent a s’éclaircir d’elles-mémes
cette opération est indispensable.

On emploie, pour le collage, diverses substances :
I’albumine ou blancs d’ceufs, la colle de poisson, la géla-
tine et le lait.

Lorsqu’on voudra coller un hectolitre de ligueurs avec
I’'albumine, on opérera ainsi :

Prendre 3 blancs d’ceufs, les fouetter avec un petit ba-
lai de brin d’osier dans un litre d’eau, verser le tout dans
la liqueur, battre fortement et laisser reposer 24 ou
48 heures.

Cetle colle convient aux liqueurs qui onl une teinte
laiteuse et trouble, par suite de la division infinie des
builes volatiles ou des substances résineuses; on peut
aussi 'employer avec succes dans les liqueurs par in-
fusion, mais alors on doit diminuer des deux tiers la
quantité de blancs d’cenfs : 'albumine attaquant les
couleurs avec force les fait palir.

La colle de poisson se dispose de la facon suivante :

Faire dissoudre dans une petite quantité de vin blane
ou d’eau a laquelle on ajoute un peu de vinaigre, envi-
ron 10 grammes de colle de poisson, qui sera bien di-
visée avec un couteau ou brisée avec un marteau;
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fouetter de temps en temps, en ajoutant un peu de vin
blanc ou d’eau vinaigrée de maniere a former envi-
ron 1 litre de colle; aprés dissolution complete, ver-
ser cette colle dans la liqueur et battre pendant 10 mi-
nutes, laisser reposer plusieurs jours.

On emploie de préférence ce genre de collage pour les
liqueurs fortement spiritueuses.

Le collage par la gélatine se prépare en faisant fondre
30 grammes de celle-ci dans 4 litre d’eau, que V’on fera
chauffer; ajouter ’ensemble a la liqueur, battre forte-
ment et laisser reposer plusieurs jours.

La gélatine convient aux liqueurs blanches et faibles
en alcool.

Le lait est aussi employé avec quelque succes, pour
la clarification des liqueurs laiteuses et peu alcooliques;
a cet effet il faut en faire bouillir 4 litre et le jeter de
suite dans la liqueur, batire fortement et ajouter en-
suite 15 grammes d’alun fondu dans 1 verre d’eau, bat-
tre de nouveau et laisser reposer plusieurs jours. Si
cependant on opérait sur des liqueurs colorées artificiel-
lement, il faudrait supprimer la dose d’alun que nous
indiquons pour le collage au lait, puisque la liqueur en
contiendrait déja une méme quantité deslinée 4 fixer la
couleur.

Les doses de colle de poisson, de gélaline et de lait
que nous venons de signaler 8’appliquent toutes, comme
celles d’albumine, a 1 hectolitre de liqueur.

Un moyen de clarification dangereux et malheureuse-
ment employé par quelques Liquoristes, parce qu’il
réussit bien, est 'acétate de plomb (sel de saturne), ou
le sous-acélate de plomb (extrait de saturne). Outre
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que cetle pratique est des plus blimables, ceux qui la
mettent en usage risquent d’étre poursuivis avec loute la
rigueur des lois.

Quelques-uns, plus scrupuleux, apres avoir traité une
liqueur par l'acétate ou le sous-acétate de plomb, satu-
rent ces substances par I’emploi d’'une méme quantité
d’acide tartrique qui, en formant un précipité abondant,
les entraine avec lui. Les doses employées pour un
hectolitre de liqueurs sont généralement celles—ci : acé-
tate ou sous-acétate de plomb, 100 grammes; acide
tartrique, 100 grammes.

On reconnait facilement la présence d’un sel de plomb
dans un liquide, en y ajoutant quelques gouttes d’une
dissolution de sulfate de soude (3 grammes de sulfate
fondu dans 13 grammes d’eau), ou d'une dissolution
alcoolique de picromel (alcool 18 grammes, picromel
2 grammes. )

Le collage a chaud, c’est-a-dire celuiqui s’opére auméme
moment que le tranchage, est quelquefois employé par
des Liquoristes : ils ajoutent 12 blancs d’ceufs par hec-
tolitre de liqueurs; cette méthode est vicieuse, et la
liqueur qui est {raitée par ce moyen contracle un gout
d’albumine cuite que le temps a bien de la peine a
faire disparailre.

Par suite des motifs déduits dans cet article, apres que
les liqueurs ont été clarifiées par le collage et le repos,
il est encore utile de procéder a leur filtration, afin de
leur donner une limpidité irréprochable.

.
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De la Filtration.

La filtration consiste a faire passer et repasser, au-
tant qu’il est nécessaire, une liqueur a travers les pores
d’un corps perméable aux liquides seulement, mais
d’une imperméabilité presque absolue pour les solides,
quelque divisés qu’ils soient. On obtient ce résultat a
V'aide d’une chausse de laine encollée avec du papier
a filtre, ou a V'aide de ce dernier seul.

On opére de la maniere suivante pour la filtration avec
la chausse.

Accrocher dans lintérieur du filtre en cuivre une
chausse en laine bien propre, verser ensuite dedans une
partie de la lijueur, en ayant soin de fermer le robinet
du filtre; délayer dans un bassin a bec 3 a 4 feuilles de
papier a filtre (qui auront été préalablement réduites
en pite dans un mortier a l'aide d’un peu d’eau),
avec une autre partie de liqueur, puis jeler ce mé-
lange dans la chausse, remplir entiérement cette der-
niére de liquide, ouvrir le robinet et recevoir dans un
broc de fer-blanc ou de cuivre étamé, repasser a plu-
sieurs reprises 1a liqueur en observant de maintenir la
chausse toujours pleine et verser constamment dans le
milieu. Aussitét que la flltration est convenable, rece-
voir dans un broc tres-propre el mettre en tonneau ou en
bouteilles suivant le besoin. '

Afin de ne pas étre oblige de tenir constamment a
bout de bras un broc de liqueur pour alimenter la
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filtration, on peut, au-dessus du filtre, placer un conge
( voyez pl. 3), qui recevra cette liqueur, et en ouvrant le
robinet proportionnellement & la quantilé qui s‘écoule
par la chausse, 'opération se fera presque seule.

Si, par une circonstance qu’il faut autant que possible
éviter, on était forcé de filtrer une liqueur aussitot
qu'elle vient d’étre fabriquée, il faudrait employer 2
ou 3 feuilles de papier en plus, et, dans le cas ou cetle
liqueur serait laiteuse, par suite de la division de 'huile
volalile, ajouter une petite quantité de noir animal en
poudre (ui s’emparerait de 'excés de cette huile. 1l ne
faudrail pas cependant abuser de ce moyen, car alors la
liqueur perdrait la majeure partie de son parfum. i1
est enlendu que I'on ne peut ajouter le noir animal que
dans les liqueurs blanches; son action décolorante doit
le faire rejeter pour celles colorées : un peu d’alun pul-
vérisé , dans ce cas, convient a ces derniéres.

Ainsi que nous l'avons déja dit, les chausses sont
des sortes de poches coniques, elles doivent étre en
étoffe croisée, connue sous le nom de molleton de laine;
celles en feulre dont se servent les marchands de vins,
ne peuvent convenir pour les liqueurs.

On doit toujours avoir une certaine quantité de chaus-
ses, pour ne pas filtrer une liqueur blanche dans une
chausse qui a servi a filtrer une liqueur rouge, ou d’'un
parfum qui pourrait lui nuire. On doit avoir soin aussi
de bien laver les chausses sans les ballre, mais seu-
lement en les immergeant a plusieurs reprises et dans

plusieurs eaux, afin de ne pas enlever le poil de la
laine, qui est nécessaire pour faire adhérer le papier
aprés. Lorsque les chaussesont été hien lavées et séchées,
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il faut les conserver dans un endroit a V’abri de toute
cspeéce de poussiere.

Le papier a filtre est un papier non collé; il yen a
du blanc el du gris, puis une sorte dite de Lorraine
qui est d’un gris rougeatre et que ’on doit préférer. On
reconnait la qualité de ce papier lorsqu’il est souple ou
qu’en le mouillant un peu avec la langue il est traversé
de suite; il faut aussi 'examiner avec attention, pour
voir g’il ne contient pas de pelits filaments de laine et si,
en opposant successivement et une i une plusieurs de
ses feuilles au jour, il ne présenie pas des parties trop
faibles qui pourraient élre percécs par le liquide.

La filtration par le papier seul, s’opére lorsqu’on a de
petites quantités de liqueurs a filtrer; on plie le papier
a filire et on lui donne la forme d’un entonnoir; pour
cela, on prend un carré de papier, on le ploie en quatre
d’abord, ensuite on replie en quatre chacune des quatre
parties, de maniere a former un éventail plissé en seize
parties; on coupe la partie supérieure qui est inégale,
puis, entr'ouvrant la feuille double, elle présente la
forme d’un cone. On place ce filtre dans un entonnoir
de verre, el dont il garnit toutes les parois; on a le soin
de I'enfoncer assez profondément pour que le fond du
filtre ne présente pas une trop grande surface : le poids
du liquide supporté ( qui, comme on le sait, est en rai-
son de la surface du fond) pourrail le faire déchirer.
On place Yenlonnoir sur un balaruc ou sur une bou-
teille, et 'on verse le liquide dans le filtre; on passe une
seconde fois les premiéres portions du liquide filtré, si
toutefois cela est nécessaire.

—— et PO ST
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De Ia Comservatioen.

Quelle que soit Vattention apportée dans toutes les
parties de la fabricalion des liqueurs, ainsi que dans
le choix des subslances qui les composent, il est rare que
ces liquides soient parfaits immédiatement apres leur
conlection : le temps, le tranchage et les soins que l’on
prend pour leur conservation produisent seuls le ré-
sultat désirable.

Les liqueurs doivent étre conservées dans un local
ayant constamment une température a peu pres égale
(153 a 20° cent.), et autant que possible, comme il a été
dit ailleurs, éloigné du bruit des voitures et des ateliers
a marteaux.

Le soleil et la lumiére du jour agissent avec énergie
sur les liqueurs : le premier ronge les couleurs et les
précipite au fond des bouteilles : 1’absinthe suisse qui
est restée quelque temps soumise a son aclion, contracle
un goiit rance des plus désagréables; la seconde attaque
aussi les couleurs des liqueurs et les fait déposer.

Les tonneaux pour les grandes quantités, el les vases
en gres pour les pelites, conviennent infiniment mieux,
pour la_conservation des liqueurs, que les vases en cuivre
étamé ou les bouteilles en verre. Enfin, généralement
les liqueurs acquiérent plus de qualité dans les grands
vases que dans les petits.

— ————
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Classification des Ligucurs.

On divise généralement les liqueurs obtenues par la
distillation, I'infusion ou la dissolution des essences, en
quatre classes principales : iiqueurs ordinaires, demi-
fines, fines et surfines.

Les liqueurs tiers-fines ne sont connues que dans la
ville de Paris; elles s’obtiennent en mélangeant par moi-
ti¢ une liqueur demi-fine avec une liqueur ordinaire.

Les liqueurs doubles se fabriquent dans toute la France,
a Pexception de Paris; elles sont destinées & un usage
que nous croyons ne pas devoir signaler. Le motif en
sera facilement apprécié par nos confréres.

La classification des liqueurs repose sur les propor.
lions d’alcool, de parfum, de sucre et d’eau employés
pour la fabrication, ainsi que sur le plus ou le moins de
soins que I'on y apporte.

Les dénominations d’eaux et d’huiles s’appliquent plus
particulierement aux liqueurs ordinaires; il est cepen-
dant quelques liqueurs supérieures qui les portent éga-
lement. On donne le nom de crémes et d’élizirs presque
exclusivement aux liqueurs fines et surfines. Ces dernie-
res s¢ divisent encore en plusieurs especes : liqueurs
[rangaises, étrangéres et des iles.

Quant aux désignations de noms particuliers a chaque
liqueur, la variété en est infinie, et nous n’avons pas la
prétention de les indiquer toutes; d’ailleurs I'originalité
et Iexcentricité de quelques noms : esprit de Chdteau- -
briand, d’ Abd-el-Kader, de Napoléon, liqueur de la polka,

17
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de la couronne, de la belle jardiniére, n'importe quoi, etc.,
prouvent qu’elles n'ont rien de fixe ni de sérieux et
quela fantaisic seule les enfante : une étiquette nouvelle,
bien coloriée, et une couleur différente transforment
presque toujours une ligueur déja connue en une liqueur
nouvelle. Nous nous bornerons don¢ a donner plus loin
les recettes des liqueurs dont les noms et les parfums
sont connus et demandés par le public.

Nomenclature ct Recettes des Liqueunrs
par distiliation.

Liqueurs ordinaires.

Les proportions d’alcol el de sucre, pour les liqueurs
ordinaires, sont les mémes, savoir : 23 litres d’alcool a
83", déduction faite de la quanlité d’esprit parfumé, et
12 kilos 300 grammes de sucre; ces doses s’appliquent a
la fabrication d’un hectolitre de liqueur : quant a celles
de parfum et d’eau, elles sont variables.

La dose d’alcool que nous indiquons paraitea peutl-étre
un peu [faible. C’est cependant celle employée le plus
communément. Néanmoins, lorsque les 3/6 sont a bas
prix, on peut augmenter cette dose de 2 ou 3 p. 100
maximum.


http://no.us/

DES LIQUEURS. 239

ANISETTE OU EAU D’ANIS.

Esprit d’anisetle ordinaire, 5 litres.

Alcool a 83, 20 litres.
Sucre, 12 kilos 300 gram.
Eau commune, 66 litres.

Mettre dans un conge, I'esprit d’anisette et celui a 83,
ajouter le sucre fondu a chaud dans une partie de la
quantité d’eau prescrite et compléter la fabrication en
versant le reste de celte cau, coller et apres repos suffi-
sant, filtrer.

Si, au lieu de faire fondre le sucre au fur et & mesure
des besoins de la fabrication, on emploie des sirops de
sucre préparés a avance, comme cela doit se faire dans
les grands établissements, il conviendra de réduire la
quantité d’eau que nous indiquons en rapport avec la
quanlilé de sirop. Ainsi supposons que le sirop pése 34°,
en consultant le tableau (p. 170), on verra qu’un litre
de ce liquide conlient 830 grammes de sucre, il faudra
donc 14 litres 70 centilitres de sirop pour représenter
les 12 kilos 500 grammes de sucre nécessaire, et consé-
quemment, n’employer que 60 litres 30 centilitres d’eau
pour Vopération. Cette observation bien comprise doit
nous dispenser de fournir d’autres exemples.

L’emploi des sirops préparés a I'avance présente I'a-
vantage de faire profiter le Liquoriste de la richesse d’un
sucre el de fournir des liqueurs toujours sucrées d’une
maniere égale, tandis qu’an contraire, en employant
une dose de sucre brut ou raffiné, le résultat n’est
pas constamment le méme.
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EAU D’ANGELIQUE.

Esprit d’angélique (racines), 8 litres.

Alcool a 8%°, 17 litres.
Sucre, 12 kilos %00 gram.
Eau commune, 66 litres.

Méme maniére d’opérer que ci-dessus.

CENT-SEPT- ANS.

Esprit de citrons, 1 litre.

Eau de roses, 3 litres.

Alcool a 85°, 24 litres.

Sucre, 12 kilos 300 gram.
Ean commune, 63 litres.

Colorer en rouge al’orseille et opérer comme ci-dessus.
CURAGAO.

Esprit de curagao ordinaire, 8 litres.

Alcool a 8%°, 17 litres.
Sucre, 12 kilos 300 gram.
Eau commune, 66 litres.

Colorer en jaune ambré avec le caramel et un peu
de couleur de cura¢ao demi-fin. Opérer comme ci-

dessus.
FLEURS D’ORANGER.

Eau de fleurs d’oranger, 6 litres.

Alcool a 8%°, 23 litres.
Sucre, 12 kilos 500 gram.
Eau eommune, 60 litres.

Opérer comme pour Vanisette.
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FRAMBOISE.

Esprit de framboise, 10 litres.
Alcool a 8%°, 13 litres.
Sucre, 12 kilos.
Eau commune, 60 litres.

Colorer en rouge a P'orseille et opérer comme ci-des-
sus. On fabrique aussi un ratafiat de framboises avec de
Pinfusion.

MENTHE.

Eau de menthe poivrée, 8 litres.

Alcool a 8%°, 23 litres.

Sucre, 12 kilos 300 gram.
Eau commune, 88 litres.

Opérer 'comme pour I'anisette. En ordinaire, cette li-

queur est peu agréable, atlendu que son parfum demande
beaucoup de sucre.

EAU DE NOYAUX.

Esprit de noyaux d’abricots, 9 litres.

Alcool a 83°, 16 litres.
Sucre, 12 kilos 300 gram.
Eau commune, 66 lilres.

Opérer comme ci-dessus. -

PARFAIT- AMOUR.

Esprit de citrons, 2 litres.
— de coriandre, 2 litres.

Alcool a 8%°, 21 litres
Sucre, 12 kilos 300 gram.
Eau commune, 66 litres.

Colorer en rouge a Vorseille et epérer comme ci-dessus.
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HUILE DE ROSES.

Eau de roses, 6 litres.
Alcool a 85°, 23 litres.
Sucre, 12 kilos 300 gram.
Eau commune, 60 litres.

Colorer en rouge a Porseille et opérer comme ci-dessus.

EAU DES SEPT GRAINES.

Esprit d’aneth, 1 litre.
— d’angélique (semences), 2 litres.
— d’anis, 2 litres.
— de céleri, 2 litres.
— de chervi, 1 litre.
— de coriandre, 2 litres.
— de fenouil, 1 litre.
Alcool a 85°, 14 litres.
Sucre, 12 kilos 300 gram.
Eau commune, 66 litres.

Colorer en jaune clair avecle caramel et opérer comme
ci-dessus.

VESPETRO.

Esprit d’ambretle, 30 centilitres.

— d’aneth, 1 litre.

— d’anis, 2 litres.

— de carvi, 2 litres.

— de coriandre, 2 litres.

— de daucus, 1 litre.

— de fenouil, 2 litres.
Alcool a 853°, 14 litres 80 centilitres.
Sucre, 12 kilos 300 gram.

Eau commune, 66 litres.
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Opérer comme ci-dessus. Cette liqueur est quelquefois
demandée colorée en jaune clair. Dans ce cas on ajoute
un peu de caramel.

Observations. — Dans la fabrication des liqueurs ordi-
paires, on peut remplacer les esprits parfumés par les
eaux aromatiques distillées el vice versa, mais alors il
faut tenir compte des différences d’alcool, soit en plus
s0il en moins, de maniére a ce que les liqueurs con-
liennent foujours 23p. 100 d’alcool a 83°.

Certaines maisons de Liquoristes qui vendent leurs
produils a des prix trés-réduits emploient le sirop de
fécule pour sucrer en partie les liqueurs ordinaires et
demi-fines, d’autres ajoutenl ce sirop, non pour écono-

miser le sucre, mais bien pour faire paraitre les liqueurs
plus épaisses et plus grasses. Voici les doses employées
par cesderniéres maisons : sucre, 9 kilos; sirop blanc de
fécule & 36°, 6 litres (7 kilos 300 grammes. )

On reconnait qu’une liqueur ordinaire contient la
quantité convenable de sucre lorsqu’elle marque 3° au -
pése-sirop.

Liqueurs doubles.

Comme pour les liqueurs précédentes, les proportions
d’alcool et de sucre dans les liqueurs doubles sont inva-
riables pour chacune d’elles et s’appliquent également
a la fabrication d’un hectolitre de liqueur, savoir : 30 li-
tres d’alcool a 83° et 238 kilos de sucre. Quant au par-
fum, la dose varie suivant la nature des substances qui
le fournissent.

1l est a remarquer que les ligueurs doubles, qui en
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principe devraient avoir nne dose de parfum double de
celle des liqueurs ordinaires, ne peuvent en général
contenir cette quantité. Ces liqueurs étant destinées a
étre coupées par moitié avec de l’eau tres-claire, de
fagon a ce qu’un litre de liqueur double en forme
deux, si ’'on doublait la dose de parfum, il se produirait
dans la liqueur ainsi coupée une tfeinte laiteuse due a
la dissolution d’'une partie de I’buile volatile qui serait
désagréable a I'eeil; en suvivantexactement nos prescrip-
tions on évitera cet inconvénient.

ANISETTE OU EAU D’ANIS.

Esprit d’anisette, 8 litres.
Alcool a 85°, 42 litres.
Sucre, 23 kilos.
Eau commune, 33 litres.

Opérer comme il est indiqué dans la recette d'a-
nisette ordinaire.

EAU D’ANGELIQUE.

Esprit d’angélique (semences), 14 litres.

Alcool a 85°, 36 litres.
Sucre, 23 kilos.
Eau commune, 33 litres.

Opérer comme ci-dessus.
€ENT-SEPT-ANS.

Esprit de citrons, 1 litre 50 centilitres.

Eau de roses, 6 litres.
Alcool a 85°, 48 litres 30 centilitres.
Sucre, 25 Kkilos.

Eau commune, 27 litres.



DES LIQUEURS. 265

Colorer fortement en rouge a l'orseille, afin que la li-
queur dédoublée ait une couleur semblable & celle du
cent-sept-ans ordinaire. Opérer comme ci-dessus.

CURAGAO.

Esprit de curagao ordinaire, 10 litres.

Alcool a 85, 40 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 33 litres.

Colorer fortement en jaune au caramel, en ajoutant un
peu de couleur de curagao demi-fin et opérer comme ci-
dessus.

Cette liqueur double est une de celles qui sont le moins
parfumées, par suile de la facilité que possede I’buile vo-
latile des écorces d’oranges, de se dissoudre dans Y'opé-
ration du dédoublage.

FLEURS D’ORANGER.

Eau de fleurs d’oranger, 10 litres.

Alcool a 85, 30 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 23 litres.

Opérer commie pour l'anisette.

FRAMBOISE. _

Esprit de framboises, 16 litres.
Alcool a 8%, 34 litres.
Sucre, 28 kilos.
Eau commune, 33 lilres.

Colorer fortement en rouge a l'orseille, et opérer
comme ci-dessus.
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HUILE DE MENTHE.

Eau de menthe, 12 litres.
Alcool a 85°, 30 litres.
Sucre, 23 kilos.
Eau commune, 21 litres.

Op€rer comme pour I'aniselte.

EAU DE NOYAUX.

Esprit de noyaux d’abricots, 14 litres.
Alcocl a 83°, 36 litres.
Sucre, 23 kilos.
Eau commune, 33 litres.

Opérer comme ci-dessus.

PARFAIT-AMOUR.

Esprit de citrons, 1 litre.
— de coriandre, 6 litres.
Alcool a 83°, 43 litres.
Sucre, 25 Kkilos.
Eau commune, 33 litres.
Colorer fortement e¢n rouge, et opérer comme ci-
dessus.

HUILE DE ROSES.

Eau de roses, 12 litres.

Alcool a 83°, - 30 litres.

Sucre, 25 kilos.

Eau commune, 21 litres.
Opérer comme ci-dessus.
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EAU DES SEPT GRAINES.

Esprit d’aneth, 1 litre.
— d’angélique (semences), 1 litre.
— d’anis, 2 litres.
— de céleri, 1 litre.
— de chervi, 1 litre.
— de coriandre, 2 litres.
— de fenouil, 1 litre.

Alcool a 85, 41 litres.

Sucre, 25 kilos.

Eau commune, 33 litres.

Colorer en jaune au caramel et opérer comme ci-
dessus.

VESPETRO.

Esprit d’ambrette 1 litre.
— d’aneth, 1 litre.
— d’anis, 2 litres.
— decarvi, 1 litre.
— de coriandre, 2 litres.
— de daucus, 1 litre.
— de fenouil, 4 litre.

Alcool a 83°, 41 litres.

Sucre, 23 kilos.

Eau commune, 33 litres.

Au besoin colorer en jaune au caramel et opérer
comme ci-dessus.
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Les observations signalées a la fin des recettes des li-
queurs ordinaires s’appliquent également aux liqueurs
doubles.

Liquenrs demi ~ fines.

Les liqueurs demi-fines sont basées, ainsi que les li-
queurs précédentes, sur des doses fixes d’alcool et de su—
cre, savoir : 28 litres d’alcool a 83° et 25 kilos de sucre.

ANISETTE.
Esprit d’anisette ordinaire, 6 litres.

Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Alcool a 83°, 22 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 54 litres.

Opérer comme pour 'anisette ordinaire.
CREME D’ANGELIQUE.
Esprit d’angélique (racines), 7 litres.
— (semences), 7 litres.

Alcool a 83°, 14 litres.
Sucre, 238 kilos.
Eau commune, 58 litres.

Opérer comme ci-dessus.

CREME DE CELERI.

Esprit de céleri, 12 litres.

Alcool a 8%°, 16 litres.

Sucre, 23 kilos.

Fau commune, 33 litres.
Opérer comme ci-dessus.
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CENT-SEPT-ANS.

Esprit de citrons, 2 litres.

Eau de roses, 3 litres.
Alcool a 8%°, 26 litres.
Sucre, 28 kilos.

Eau commune, 32 litres.
Colorer en rouge au cudbéar et opérer comme ci-dessus.

CURAGAO.
Esprit de curagao ordinaire, 12 litres.
Infusion de curacao, 15 centilitres.
Alcool a 83, 16 litres.
Sucre, 23 kilos.
Eau commune, 55 litres.

Colorer avec un litre de couleur de curacao demi-fin
ct, si la couleur était par trop rouge, laramener au jaune
ambré au moyen de quelques gouttes de dissolution d’a-
cide tartrique. Au besoin, ajouter un peu de caramel
pour donner plus de corps a la nuance.

ELIXIR DE GARLS.

Espril d’aloes, 1 litre.

— de myrrhe, 1 litre.

— de safran, 1 litre.

— de cannelle de Chine, 1 litre.

— degirofle, 50 centilitres.

— de muscades, 30 centilitres.
Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Alcool a 85°, 23 litres.
Sucre, 235 kilos.

Eau commune, 84 litres.
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Colorer en jaune d’or avec la couleur de safran en
ajoutant une petite quantité de caramel pour lui donner
plus de corps. Opérer comme ci-dessus.

CRRME DE FLEURS D’ORANGER.

Eau de fleurs d’oranger, 9 litres.
Alcool a 85°, 28 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 46 litres.

Opérer comme pour l'anisette.

HUILE DE FRAMBOISES.

Esprit de framboises, 13 litres.
Alcool a 83°, 13 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 85 lilres.

Colorer en rouge au cudbéar et opérer comme ci-
dessus.

CREME DE MENTHE.

Eau de menthe, 12 litres.

Alcool a 83, 28 litres.
Sucre, 25 Kkilos.
Eau commune, 43 litres.

Opérer comme pour Panisette.

CREME DE MOKA.

Eau de moka, 20 litres,
Alcool a 8%°, 28 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 35 litres.

Opérer comme ci-dessus.
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CREME DE NOYAUX.

Esprit de noyaux d’abricots, 14 litres.

Alcool a 83°, 14 litres.

Sucre, 28 Kkilos.

Eau commune, 38 litres.
Opérer comme ci-dessus.

PARFAIT-AMOCR.

Esprit de citrons, 3 litres.
— de coriandre, 4 litres.

Alcool a 83°, 21 litres.
Sucre, 25 Kkilos.
Eau commune, 88 litres.

Colorer en rouge au cudbéar et opérer comme ci-
dessus. ‘

HUILE DE ROSES.

Eau de roses, 10 litres
Alcool a 83°, 28 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 43 litres.

Colorer en rouge au cudbéar et opérer comme ci-
dessus.

EAU DES SEPT GRAINES.

Esprit d’aneth, 1 litre 30 centilitres.
— d’angélique (semences), 2 litres 30 centilitres.
— d’anis, 2 litres.

— de céleri, 2 litres.

— de chervi, 1 litre 30 centilitres.
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Esprit de coriandre, 2 litres 50 centilitres.
— de fenouil, 2 litres.

Alcool a 83%°, 14 litres.

Sucre, 25 kilos.

Eau commune, 358 litres.

Colorer en jaune clair avec le caramel, et opérer
comme ci-dessus.

VESPETRO.
Esprit d’ambrette, 50 centilitres.
— d’aneth, 1 litre 30 centilitres.
— d’anis, 3 litres.
— de carvi, 3 litres.
— de coriandre, 3 litres.
— de daucus, 1 litre 30 centilitres.
— de fenouil, 2 litres 30 centilitres.
Alcool a 83°, 13 litres.
Sucre, 23 Kkilos.
Eau commune, 835 litres.

Au besoin colorer en jaune avec le caramel en y ajou-
tant un peu de safran. Opérer comme ci-dessus.

Observations. — On peut s’en référer pour les liqueurs
demi-fines, a ’égard des eaux aromatiques distillées,
du sirop de sucre et du sirop de fécule, 8 ce que nous
avons indiqué aux observations des liqueurs ordinaires.

La dose d’alcool peut aussi, comme dans les liqueurs
ordinaires, éire augmentée de 2 p. 100.

Une ligueur demi-fine contient la quantité de sucre
convenable lorsqu’elle marque 10° au pese-sirop.
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fiqueurs fines.

Les liqueurs fines, a I'exception du curacao,sont toutes
fabriquées avec la méme quantité d’alcool et de sucre :
la dose de ce dernier varie cependant chez certains Li-
quoristes, suivant le prix de vente; ils en emploient
370 grammes (12 onces), par litre de liqueur, mais il
est plus convenable d’employer celle que nous indi-
quons (437 grammes 30 centigrammes ou 14 onces).

Afin de ne pas répéter constamment les doses de su-
cre et d’eau, nous les signalerons sculement dans les
premiéres recettes : il est bien enlendu que toutes les
quantités de substances, quelles qu’elles soient, sont ap-
plicables a un hectolitre de liqueur.

ANISETTE.

Esprit d’anisette de Bordeaux, 23 litres.

Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.

Infusion d’iris, 20 centilitres.
Alcool a 83°, 7 litres.

Sucre, 43 Kkilos 7350 gram.
Eau commune, 38 litres.

Opérer suivant la méthode connue.
CREME D’ANGELIQUE.

Esprit d’angélique (racines), 10 litres.
- —  (semences), 10 litres.

Alcool a 85°, 12 litres.
Sucre, 43 kilos 730 gram.
Eau commune, 39 lilres.

Opérer comme ci-dessus.
-~ 18
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CREME DE CELERI.

Esprit de céleri, 20 litres.
Alcool a 85, 12 litres.
Sucre, 43 kilos 730 gr.
Eau commune, 39 litres.

CENT-SEPT-ANS.

Esprit de citrons, 4 litres.
— de coriandre, 4 litres.
Alcool a 83°, 24 litres.

Sucre et eau comme ci-dessus.
€olorer en rouge au cudbéar.

CURAGAO.

Esprit de curagao de Hollande, 23 litres.

— d’oranges, 7 litres.
Infusion de curacao, 25 centilitres.
Couleur pour curagao surfin, 4 litres.

Sucre et eau comme ci-dessus.

Ramener la couleur au jaune ambré au moyen de quel-
ques gouttes de dissolution d’acide tartrique. Dans le cas
ou on se servirait de couleur obtenue par I’ébullition ou

de celle produite par ’hématine, il faudrait ajouter 4 li-
tres d’alcool a 85°.

EAU-DE-VIE D’ANDAYE.

Esprit d’anis, 2 litres.
— de coriandre, 2 litres.
— d’amandes ameéres, 2 litres.
— d’angéliques (racines), 4 litres.
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Esprit de cardamome majeur, 50 centilitres.
— de cardamome mineur, 30 centilitres.

— de citrons, 1 litre.

— d’oranges, 8 litres.
Infusion d’iris, 20 centilitres.
Alcool & 8%°, 18 litres.

Sucre et eau comme ci-dessus.

EAU-DE-VIE DE DANTZICK.

Esprit de cannelle de Ceylan, 2 litres 30 centil.
— de cannelle de Chine, 3 litres.
— de coriandre, 3 litres.
— decardamome majeur, 50 centilitres.
— decardamomemineur, 30 centilitres.
— d’ambrette, 50 centilitres.
Alcool a 8%°, 18 litres.
Sucre et eau, quantité connue.

ELIXIR DE GARLUS.

Esprit d’aloés, 1 litre 30 centilitres.
— de myrrhe, 1 litre 30 centilitres.
— de safran, 1 litre 30 centilitres.
— de eannelle de Chine, 1 litre 50 centilitres.
— de girofle, 1 litre.

— de muscades, 1 litre.
— de fleurs d’oranger, 2 litres.
Alcool a 85°, 22 litres.

Sucre et eau, quanlité connue.
Colorer en jaune d’or avec la couleur de safran et un
peu de caramel pour foncer la nuance.
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CREME DE FLEURS D’ORANGER.

Esprit de fleurs d’oranger, 10 litres.
Eau de fleurs d’oranger, 3 litres.

Alcool a 83°, 22 litres.
Sucre, 43 kilos 730 grammes.
Eau, 34 litres.

CREME DE FRAMBOISES.

Esprit de framboises, 20 litres.
Alcool a 85°, 12 litres.
Sucre et eau, quantité connue.

Colorer en rouge au cudbéar.

HUILE DE KIRSCHENWASSER.

Kirsch ordinaire a 31°, 20 litres.
Esprit de noyaux d’abricots, 4 litres.
Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Alcool a 83°, 16 litres.
Sucre, 43 kilos 730 gr.
Eau, 30 litres.

CREME DE MENTHE.

Esprit de menthe poivrée, 20 litres.
Alcool a 8%°, 12 litres.
Sucre et eau, quantité connue.

Opérer comme ci-dessus.
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CREME DE MOKA.

Esprit de moka, 13 litres.

Alcool a 8%°, 17 litres.

Sucre et eau, quantité connue.
Opérer comme ci-dessus.

CREME DE NOYAUX.

Esprit de noyaux d’abricots, 16 litres.

— d’amandes ameres, 8 lilres.
Alcool a 85, 8 litres.
Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Sucre, quantité connue.

Eau commune, 38 lilres.

Opérer suivant la méthode indiquée.

HUILE D’GEILLETS.

Esprit d’ceillets, - 20 litres.
— de girofle, 1 litre.
Alcool a 8%°, - 11 litres.

Sucre et eau, quantité connue.

Colorer en rouge au cudbéar et opérer comme ci-
dessus.

PARFAIT-AMOUR.

Esprit de citrons, 3 litres.
— d’oranges, 3 litres.
— de coriandre, 4 litres.
— d’anis, 2 litres.

Alcool & 83°, 20 litres.

Sucre et eau, quantité connue.



278 TRAITE

Colorer en rouge au cudbéar et opérer comme ci-
dessus.

HUILE DE RHUM.

Rhum ordinaire a 53°, 30 litres.

Alcool a 83°, 14 litres.
Sucre, quantité connue.
Eau commune, 27 litres.

Colorer en jaune foncé avec le caramel et opérer
comme ci-dessus.

HUILE DE ROSES.

Esprit de roses, 23 litres
Alcool & 83°, 7 litres.
Sucre et eau, quantité connue.
Colorer en rouge au cudbéar et opérer comme ci-
dessus.

EAU DES SEPT GRAINES.

Esprit d’aneth, 2 litres.
— d’angélique (semences), 3 litres.
— d’anis, 3 litres.
— de céleri, 3 litres.
— de chervi, 2 litres.
— de coriandre, 3 litres.
— de fenouil, 3 litres.

Alcool a 83°, 13 litres.

Sucre et eau, quantité connue.

Colorer en jaune clairavec le caramel et opérer comme
ci-dessus.
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SCUBAC.
Esprit de safran, 1 litre 30 centilitres.
— de cannelle de Chine, 4 lifres.
— de girofle, 4 litres.
— de muscades, 2 litres 30 centilitres.
Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Alcool a 83, 20 litres.
Sucre, quantité connue.
Eau commune, 38 litres.

Colorer en jaune ambré avec la couleur de safran,
et ajouter un peu de caramel pour foncer la nuance;
opérer comme ci-dessus.

CREME DE THE.

Esprit de thé, 2% litres.
— d’angélique (racines), %0 centilitres.
Alcool a 83, 6 litres 30 centilitres.

Sucre et eau, quantité connue.
Opérer suivant la méthode indiquée.

VESPETRO.

Esprit d’ambrette, 1 litre.
— d’aneth, 2 litres.
— d’anis, 4 litres.
— de carvi, 4 litres.
— de coriandre, 4 litres.
— de daucus, 2 litres.
— de fenouil, 3 litres.

Alcool a 83°, 12 litres,

Sucre et eau, quantité connue.
Opérer comme ci-dessus.


http://f.au/

280 TRAITE

Observations. — Le sirop de fécule ne peut étre erm-
ployé dans la fabrication des liqueurs fines, ainsi que
dans celle des surfines. Ces deux sortes exigent aussi
Pemploi du sucre raffiné.

Une liqueur fine est sucrée a 437 grammes 30 centi-
grammes (14 onces) par litre, lorsqu’elle marque 17 de-
greés au pese-sirop. Celle sucrée a 373grammes (12 onces)
seulement, ne marque que 1%°.

Liquenrs surfines.

Ainsi qu’il a été dit plus haut, les liqueurs surfines
se divisent en trois sortes : frangaises, étrangéres et des
iles. Ces trois sortes de liqueurs doivent étre Yobjet de
Paltention toute particuliere du Liquoriste, et il con-
vient d’apporter, dans leur fabrication, tous les soins
possibles.

Les proportions d’alcool, de parfum, de sucre et d’eau,
qu'on doit employer pour les liqueurs surfines élant
quelquefois variables, nous sommes dans l'obligation
d’indiquer les doses pour chaque recette.

Généralement ces ligueurs sonf sucrées a 562 grammes
30 centigrammes (18 onces) par litre et marquent 22°
au pese-sirop. I y a, cependant, quelques praticiens
qui ne les sucrent qu’a 300 grammes (16 onces). Dans
ce dernier cas, elles ne marquent que 20° au peése-

sirop.
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Liqueurs surfines francaises.

ANISETTE DE BORDEAUX.

Badiane, 1 kilo 730 gr.
Anis vert, 437 grammes.
Fenouil de Florence, 437 grammes.
Coriandre, 437 grammes.
Bois de sassafras, 437 grammes.
Ambrette, 187 grammes.
Thé impérial, 187 grammes.
Alcool a 83, 38 litres.

Faire macerer le tout 24 heures dans l'alcool, distiller
au bain-marie en ajoutant 19 litres d’eau, rectifier en
mettant une nouvelle et méme quantité d’eau, pour
retirer 36 litres de bon produit; faire fondre a chaud
36 kilos de sucre raffiné trés-blanc dans 24 litres d’eau;
apres refroidissement, mélanger le tout, en ajoutant :

Infusion d’iris, 30 centilitres.
Eau de fleurs d’oranger, 2 litres.

Eau commune, quantité suffisante pour compléter
un hectolitre de liqueur; trancher, coller et, apres repos,
filtrer.

L’anisette de Bordeaux jouit d’une réputation univer-
selle : I'ancienne maison Marie Brizard, faisait, avant
1789, des envois considérables de ceite liqueur dans
toutes les parlies du monde, el ses successeurs conser-
vent encore cette espece de monopole; il exisle, cepen-
dant, & Bordeaux et dans plusieurs villes de France, des
Liquoristes qui fabriquent des anisettes qui rivalisent
avec celles dites de Marie Brizard.
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ANISETTE (genre de Paris).

Badiane, 1 kilo 300 gr.
Amandes ameres, 1 kilo.

Anis vert, 300 grammes.
Coriandre, 230 grammes.
Fenouil de Florence, 125 grammes.
Angélique (racines), 30 grammes.
Citrons frais (zestes), 20

Oranges fraiches (zestes) 20

Alcool a 83, 38 litres.

Opérer la distillation et la rectification comme pour
la recette précédente , faire fondre ensuite 4 chaud 36 ki-
los de sucre raffiné dans 24 litres d’eau; apreés refroi-
dissement, mélanger le tout, en ajoutant :

Infusion d’iris, 25 cenlilitres.
Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.

— de cannelle de Ceylan, 30 centilitres.
— de girofle, 10 centilitres.
— de muscades, 10 centilitres.

Eau commune, quantité suffisante pour compléter
un hectolitre de liqueur. Trancher, coller et filtrer apres
repos.

ANISETTE (genre de Lyor).

Badiane, 1 kilo 730 grammes.
Anis verl, 1 kilo.
Coriandre, 230 grammes.

Fenouilde Florence, 125 grammes.
Bois de sassafras, 125 grammes.
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Angélique (racines), 30 grammes.
Citrons frais (zestes), 30
Alcool a 83°, 41 litres.

Faire macérer pendant 24 heures et distiller au bain-
marie avec précaution, mais sans rectifier; retirer 40 li-
tres d’espril parfumé; fondre a chaud 36 kilos de sucre
raffiné tres-blanc dans 19 litres d’eau; apres refroidisse-
ment, mélanger le tout, avec :

Eau de fleurs d’oranger, 2 litres.
— de cannelle, 30 centilitres.
Infusion d’iris, 30 centilitres.

Eau commune, quantité suffisante pour compléter
un hectolitre de liqueur. Opérer ensuite comme pour
Panisette de Bordeauzx.

Cette aniseite est en ce moment frés en vogue : on la
sert dans les cafés avec un grand verre a pied, et en
versani de ’eau dessus elle blanchil a peu prés comme
P’absinthe suisse.

CREME D’ABSINTHE.

Sommitéset feuilles seches de gr. absinthe, 1 kilo.
- — de petite absinthe, 300 grammes.

Menthe poivrée en feuilles seches, 500 grammes.
Anis vert, 300 grammes.
Fenouil de Florence, 123 grammes.
Calamus aromatlicus, 128 grammes.
Citrons frais (zestes), 10

Alcool a 85°, 38 litres.

Faire macérer pendant 24 heures, distiller et rectifier
en ajoutant la quantité d’eau conaue, retirer 36 litres
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d’esprit parfumé; puis faire fondre a chaud 36 kilos de
sucre dans 26 litres d’eau ; apres refroidissement, me-
langer le tout en employant une quantité d’ean néces-
saire pour compléler un hectolitre de liqueur.

CREME D’ANGELIQUE.

Angélique (racines), 1 kilo 2350 grammes.
— (semences), 1 kilo 250 grammes.

Coriandre, 123 grammes.
Fenouil, 123 grammes.
Alcool a 85°, 38 litres.

Faire macérer, distiller et reclifier comme pour la
recette précédente; ajouter aux 36 lilres d’esprit par-
fumé 36 kilos de sucre raftiné trés-blanc, avec la quan-
tité d’eau connue pour former 100 litres de’liqueur.

CREME DE CKLERI.

Semences de céleri, 2 kilos 300 grammes.
Daucus de Crete, 123 grammes.
Alcool a 85°, 38 litres.

Opérer suivant la méthode déja prescrite pour retirer
36 litres d’esprit parfumé, auxquels on ajoute 30 centi-
litres d’eau de cannelle de Chine, ainsi que 36 kilos de
sucre raffiné, trés-blanc, fondu a chaud dans une quan-
tité d’eau suffisante pour former 100 litres de liqueur.

LIQUBUR dite DE LA GRANDE-CHARTREUSE.
(Verte.)

Mélisse citronnée seche, 300 grammes.
Hysope fleurie (somnmités seches), 250 grammes.
Menthe poivrée, seche, 250 gramimes.
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Génépi des Alpes, 230 grammes.
Balsamite, 123 grammes.
Thym, 30 grammes.
Angélique (semences), 125 grammes.
—_ (racines), 62 grammes.
Fleurs d’arnica, 13 grammes.
Bourgeons de peuplier-baumier, 13 grammes.
Cannelle de Chine, 13 grammes.
Macis, 13 grammes.
Alcool a 83, 32 litres.

Faire macérer pendant 24 heures, distiller et rectifier
pour obtenir 30 litres de bon produit; mettre ensuite
80 kilos de sucre raffiné, blanc, fondu a chaud dans
46 litres d’eau; mélanger et compléter au besoin les
100 litres de liqueur avec de I'’eau commune; trancher,
puis colorer en vert avec le bleu el I'infusion de sa-
fran, ou le caramel, suivant la nuance qui sera deman-
dée; coller et filtrer apreés repos.

Si Pon voulait colorer cette liqueur avec la mélisse,
I’hysope ou autres plantes, la couleur se décomposerait
en peu de temps et formerait un dépot assez fort dans les
bouteilles ( Voyez COULEUR VERTE, p. 210).

LIQUEUR dite DE LA GRANDE-CHARTREUSE.

(Jaune).
Mélisse citronnée, 230 grammes.
Hysope fleurie (sommités), 128 grammes.
Génépi des Alpes, 123 grammes.
Angélique (semences), 12¥ grammes.

— (racines), 30 grammes.
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Fleurs d’arnica,
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15 grammes.

Cannelle de Chine, 13 grammes.
Macis, 13 grammes.
Coriandre, 1 kilo 500 gr.
Aloes succotrin, 30 graromes.
Cardamome mineur, 30 grammes.
Girofle 13 grammes.
Alcool a 85°, 52 litres.
Sucre raffiné blanc, 50 kilos.

Eaucommune, quantité suffisante pour former 100 li-
tres de liqueur, et suivre les prescriptions de la recette
précédente. Colorer en jaune avec la couleur de safran.

LIQUEUR dite DE LA GRANDE-CHARTREUSE.
(Blanche.)
Mélisse citronnée,
Hysope fleurie (sommités),
Génépi des Alpes,
. Angélique (semences),

250 grammes.
123 grainmes.
123 grammes.
125 grammes.

—  (racines), 30 grammes.
Cannelle de Chine, 125 grammes.
Macis, 30 grammes.
Girofle, 30 grammes.
Muscades, 13 grammes.
Cardamome mineur, 30 grammes.
Calamus aromaticus, 30 grammes.
Féves Tonka, 13 grammes.
Alcool a 83°, 32 litres.
Sucre raffiné, trées-blanc, 50 kilos.

Eau commune, quantité suffisante pour compléter
100 litres.
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Les recettes des trois liqueurs dites de la Grande-Char-
treuse, que nous donnons, imitent parfaitement celles
fabriquées chez les religicux de I'ordre de Saint-Bruno,
au couvent de la Grande-Chartreuse, a 30 kilometres
de Grenoble. Ces liqueurs, en raison de la grande quan-
tité d’alcool qui entre dansleur composition, demandent
a vieillir ; aussi les religieux ne les livrent-ils au com-
merce qu’au bout de 2 ou 3 ans de fabrication.

CHINA-CHINA.
Esprit de cannelle de Ceylan, 3 litres.
— de girofle, 30 centilitres.
— de muscades, 30 centilitres.
Infusion de curagao, 3 litres.
Alcool a 83°, 33 litres.
Sucre raffiné, %0 kilos.
Eau commune, 26 litres.

Faire fondre le sucre a chaud; aprés refroidissement,
mélanger avec les esprits parfumés et 'infusion, et com-
pléter les 100 litres de liqueur avec de l'eau, s’il est
nécessaire. Colorer en jaune foncé avec le caramel et un
peu de couleur de safran.

Le china-china a été inventé par un Liquoriste de
Voiron (Isere); pendant quelques années, cette liqueur
a eu du succés, mais aujourd’hui elle est peu de-
mandée.

EAU DE LA CHINE.

Cannelle de Chine, 230 grammes.
Girofle, 230 grammes.
Muscades, 60 grammes.
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Storax calamite, 128 grammes.
Badiane, 250 grammes.
Laurier sauce, 123 grammes.
Thé impérial, 230 grammes.
Alcool a 8%°, 38 litres.

Faire macérer, distiller et rectifier suivant les pres-
criptions indiquées, pour relirer 36 litres de bon produit;
mélanger ensuile avec 36 kilos de sucre raffiné, tres-
blanc, fondu a chaud et ajouter la quantité d'eau néces-
saire pour former 100 litres de ligueur.

EAU DE LA COTE SAINT-ANDRE.

Esprit de cannelle de Ceylan, 20 litres.

— de girofle, 1 litre.
Alcool a 83°, 13 litres.
Sucre raftiné, tres-blanc, 56 kilos.
Eau commune, 26 litres.

Mélanger les esprits parfumés et 1’alcool ; ajouter le
sucre fondu a chaud dans la quantité d’eau prescrite
pour former un hectolitre de liqueur.

Le cinnamomum et la créme de cannelle se fabriquent
de 1a méme maniére et ne sont autres que I’eau de la
Cote-Saint-André.

EAU DE LA COTE AUX NOYAUX

Esprit de cannelle de Ceylan, 10 litres.
— de girofle, 1 litre.
— de noyaux d’abricots, 15 litres.

Alcool a 8%°, 10 litres.

Sucre raffiné, tres-blanc, 36 kilos.

Eau commune, 26 litres.
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Produit : 100 litres. Opérer comme ci-dessus.

Les eaux de la Cote jouissaient autrefois d’une grande
renommée ; les meilleures se fabriquaient chez les Visi-
tandines.

CURACAO,

Ecorces de curagao de Hollande, 3 kilos.
Oranges fraiches (zestes), 80 '
Alcool a 83, 84 litres.

Faire tremper les écorces de curacao dans I’eau frotde,
pais les zester lorsqu’elles seront suffisamment molles;
mettre infuser dans I’alcool pendant 24 heures avec les
zestes d’oranges ; distiller et rectifier pour retirer 36 1i-
tres de bon produit, ajouter 36 kilos de sucre raffiné
blanc fondu & chaud dans 22 litres d’eau; apres refroi-
dissement, mélanger le tout, ajouter encore 4 litres de
couleur alcoolique, 30 centilitres d’infusion de curagao
et de Peau en suffisante quantilé pour former 100 li-
tres de couleur; trancher, coller; aprés repos, filtrer.

Le curagao surfin doit avoir une couleur jaune am-
bré : on obtient cette nuance en ajoulant quelques gout-
tes de dissolution d’acide tartrique. Le méme effel se
produit avec la couleur obtenue par I’ébullition ou par
I’hématine ; mais dans ces derniers cas, il faudrait ajou-
ter 4 litres d’alcool a 85° pour remplacer ceux contenus
dans la couleur alcoolique.

Souvent le curacao, quoique trés-limpide lorsqu’on le
regarde a travers un petit verre, parait trouble en le re-
gardant en dessus; cel effet, dii 2 un excés de couleur,
est demandé par quelques personnes.

19
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Le curagao surfin se prend guelquefois avec de 'eaun :
il devient rose par laddition de cette derniere. La
transformation de couleur étonne et charme le public,
qui la regarde bien & tort comme une preuve de qualiteé.

L’infusion de curacao s’emploie pour donner a la li-
queur une légére amertume d’orange; la quantité indi-
quée peut étre augmentée ou diminuée suivant la force
de cette infusion ou le gré du fabricant.

Nous ne saurions trop blamer I’emploi de Veau chaude
pour la trempe des écorces de curacao : par ce pro-
cédé, elles perdent une partie de leur parfum et pren-
nent un gout rance qui nuit considérablement a la li-
queur,

En suivant exactement nos prescriptions, on obtiendra
un résultat des plus satisfaisanls, c’est-a-dire un curacao
qui pourra soutenir la comparaison avec ceux des meil-
leurs Liquoristes.

Le curagao blanc se prépare de la méme maniére, en
remplacant seulement la couleur alcoolique par une
méme quantité d’esprit 3/6.

EAU DIVINE.

Esprit de citrons, 8 litres.
— d’oranges, 6 litres.
— de coriandre, 3 litres.
— de muscades, 1 litre.

Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.

Alcool & &5°, 18 litres.

Sucre raffiné, trés-blanc, 36 Kkilos.

Eau commune , quantil¢ suffisante pour former un
hectolitre de liqueur. Opérer suivant la méthode connue.
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Vers le milieu du siecle dernier, I'eau divine était
en grande répulation, principalement celle fabriquée a
Paris, chez les religicuses du Saint-Sacrement, rue Saint-
Louis, au Marais.

EAU-DE-VIE D’ANDAYE.

Anis vert, 375 grammes.
Coriandre, 750 grammes.
Amandes ameres, 750 grammes.
Angélique (racines), 500 grammes.
Cardamome majeur, 30 grammes.
— mineur, 30 grammes.
Citrons frais (zestes), 10
Alcool a 8, 38 litres.

Faire macérer, distiller et rectifier pour obtenir 36 li-
tres d’esprit parfumé, ajouter ensuite :

Sucre raffiné, trés-blane, 56 Kkilos.
Infusion d’iris, 20 centilitres.

Eau commune, quantité suffisante pour compléter un
hectolitre de ligueur. Opérer suivant la méthode in-
diquée.

On prépare aussi une eau-de-vie d’Andaye beaucoup
plus spiritueuse que celle-ci, en employant les mémes
doses de parfum; pour cela, on supprime la moitié¢ du
poids du sucre et on augmente la quantité d’alcool d’un
tiers (28 kilos de I'un et 54 litres de l'autre).

EAU-DE-VIE DE DANTZICK.

Esprit de_cannelle de Ceylan, 3 lifres 50 centilitres.
— de cannelle de Chine, 6 litres 50 cenfilitres.

Google
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Esprit de coriandre, 6 litres.
— de cardamome majeur, 75 centilitres.
— — mineur, 73 centilitres.
— d’ambrette, 30 centilitres.
Alcool a 83°, 18 litres.
Sucre raffiné, tres-blanc, 86 Kilos.

Eau commune, quantité suffisante pour former um
hectolitre de liqueur. Opérer suivant les prescriptions.

On est dans 'usage de mettre des feuilles brisées d’or
ou d’argent dans les flacons anglais de verre blanc ou
vert contenant I’eau-de-vie de Dantzick.

lette eau-de-vie, telle qu'on la prépare dans la ville
dont elle porte le nom, est plus spiritueuse que celle
dont nous donnons ici la recetle, mais elle est moins

agréable.

FENOUILLETTE DE L’ILE DE RHE.

Esprit de fenouil, 16 litres.

— de coriandre, 2 litres,
Eau de cannelle de Chine, 2 litres.
Alcool a 8%°, 18 litres.

Sucre raffiné, tres-blanc, 56 kilos.
Esu commune, quantité suffisante pour former 100 [i-
tres de liqueur. Opérer suivant la méthode connue.

CREME DE FLEURS D’ORANGER.

Esprit de fleurs d’oranger, 18 litres.

Alcool a 8%°, 18 litres.
Sucre raffiné, trés-blanc, %6 kilos
Eau commune, 26 litres.

Opérer comme ci-dessus.
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CREME DE FRAMBOISES.

Esprit de framboises, 26 lifres.
Alcool a 83°, 10 litres.
Sucre et eau, quantité connue.
Colorer en rouge a la cochenille et opérer suivant la
mélhode indiquée.

ELIXIR DE GARLS.

Safran gatinais, °~ 60 grammes.
Aloés succotrin, 125 grammes.
Myrrhe, 123 grammes.
Cannelle de Chine, 123 grammes.
Girofles, 60 grammes.
Muscades, 60 grammes.
Alcool a 83, 36 litres.

Faire infuser pendant 24 heures, distiller avec précau-
tion mais sans rectifier pour retirer 36 litres d’esprit par-
fumé ; ajouter 56 Kkilos de sucre raffiné blanc, fondu a
chaud dans la quantité d’eau connue; jeter le sirop bouil-
lant surun kilo de capillaire du Canada ; apres refroidis-
sement passer a travers un tamis et procéder au mélange
pour former un hectolitre d’élixir; colorer ensuile en
jaune d’or avec I'infusion de safran et le caramel.

HUILE DE KIRSCHENWASSER.

Kirsch fin a 30°, 23 litres.
Esprit de noyaux, ¥ litres.
Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Alcool a 83°, 16 litres.

Sucre raffiné, tres-blanc, 50 Kilos.
kau commune, 19 lilres.
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MAYORQUE.

Oranges fraiches (zestes), 200
Alcool a 8%°, 34 litres.

Faire macérer pendant 48 heures, distiller et rectifier
pour retirer 36 litres de bon produit; ajouter 36 kilos de
sucre blanc raffiné, fondu a chaud dans 20 litres d’eau,
apres refroidissement mélanger le tout en ajoutant en-
core le jus des 200 oranges et 30 centilitres d’infusion de
curacao. Colorer ¢n jaune d’or avec le caramel. Le nom
de cette liqueur fait allusion au pays qui produit les plus
belles oranges; elle a été inventée a Orléans, el est en
réputation dans le centre de la France; c’est exacte-
ment, au jus d’oranges pres, la composition des gouttes
ou des larmes de Malte.

L'acidule ou Vaciduline (ui se fabrique a Lyon res-
semble en lout peint & la liqueur de Mayorque.

CREME DE MENTHE.

Espril de menthe, 20 litres.
Essence de menthe anglaise, 13 grammes.
Alcool a 8%°, 16 litres.
Sucre raffiné trés-blanc, 36 kilos.

Eau commune, quantité connue.

Opérer suivant la méthode indiquée, en ayant soin de
faire dissoudre a l'avance P'essence de menthe dans
I'alcool non parfumé. L'emploi de cette essence est in-
dispensable, si I'on veut obtenir une ligueur qui fasse
éprouver a la bouche la fraicheur que produisent les
pastilles de inenthe.
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L’eaw dw chasseur n’est auire chose que la creéme de
menthe, a laquelle on ajoule de I'ambrette et de la co-
riandre.
LIQUEUR DU MEZENC.

Daucus de Crete, 300 grammes.
Muscades, 123 grammes.
Macis, 60 grammes.
Ambrelte, 60 gramines.
Myrobolans, 60 gramines.
Camonmille romaine, 2 kiles.

Alcool a 853, ‘ 38 litres.

Faire macérer pendant 24 heures, distiller et rectifier
pour obtenir 36 litres de bon produit; ajouter 36 kilos
de sucre raffiné blanc, fondu a chaud dans 22 litres
d’eau ; aprés refroidissemént mélanger le tout, en ajou-
tant encore 4 litres d’infusion de vanille, puis colorer
en jaune d’or avec la couleur de curagao préparée par
I’ébullition (page 208). Cette recette imite parfaitement
la liqueur du Mézenc préparée a Lyon'; comme celle-ci,
elle a la propriédé de tomrner au rose lorsqu’on verse de
I’cau dedans.

Au dire de linventeur de cette ligueur, son parfum
serail composé avec des plantes de la montagne du Mé-
zenc (Snisse).

CREME DE MILLE FLRURS.

Esprit de fleurs d’oranger, 8 litres.
— de roses, 9 lilres.
— d’ambrelte, 30 centilitres.
— de sassafras, 2 litres 30 cenlilitres.
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Alcool a 85°, 16 litres.
Sucre raffiné, tres-blanc, %6 kilos.

Eau commune, quantilé suffisante pour former un
hectolitre de liqueur. Opérer suivant les prescriptions
indiguées.

CREME DE MOKA.

Esprit de moka, 24 litres.
Alcool a 8%°, 12 litres.
Sucre raffiné, tres-blanc, 36 kilos.

Eau commune, quantité suffisante pour compléter un
hectolitre de liqueur; opérer comme ci-dessus.

CREME DE NOISETTE A LA ROSE.

Esprit ’amandes ameéres, 10 litres.

— de roses, 10 litres.
Alcool a 83°, 16 litres.
Sucre raffiné, %6 kilos.
Eau commune, " 26 litres.

Produit : 100 litres de liqueur. Opérer comme Ci-
dessus.

CREME DE NOYAUX.

Esprit de noyaux d’abricots, 26 litres.
— d’amandes ameéres, 10 litres.

Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Sucre raffiné, tres-blanc, 56 kilos.
Eau commune, 25 litres. -

Produit : 100 litres. Opérer comme ci-dessus.
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CREME DE NOYAUX DE PHALSBOURG.

Esprit de noyaux d’abricols, 26 litres.

— d’amandes ameres, 7 litres.

— d’oranges, 1 litre.

— de citrons, 1 litre.

— de cannelle de Chine, 30 centilitres.

— de girofle, 23 centilitres.

— de muscades, 23 centilitres.
Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Sucre raffiné, trés-blanc, 36 Kkilos.
Eau commune, 23 litres.

CREME D’CBILLETS.

Esprit d’ceillets, 23 litres.

— de girofle, 2 litres.
Alcool a 85°, 9 litres.
Sucre raffiné, blanc, %6 kilos.
Eau commune, 26 litres.

Colorer en rouge a la cochenille. Produit : 100 litres.

EAU D’OR.

Esprit de citrons, 10 litres.
— d’oranges, 8 litres.
— de coriandre, 4 litres.
— de daucus, 2 litres.
— de fenouil, 2 litres.

Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.

Alcool a 85°, 10 litres.

Sucre raffiné, blanc, 56 kilos.

Eau commune, 25 litres.
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Colorer en jaunc avec le safran. Opérer comme ci-
dessus. Produit : 100 litres.

Ueau d’argent se prépare de la méme maniere, a
Pexceplion de la coloralion.

Ces liqueurs se mettent dans des flacons de verre
blanc; on ajoute des feuilles d’or brisées dans la pre-
miere et des feuilles d’argent dans la seconde.

PARFAIT- AMOUR DR LORKAINE.

Esprit de citrons, 4 litres.
— d’oranges, 4 litres.
— de coriandre, 5 litres.
— d’anis, 3 lilres.

Alcool a 8%°, 20 litres.

Sucre et eau, quantité connue.

Colorer en rouge a la cochenille. Produit : 100 litres.
Opérer corame ei-dessus.

PERSICO.

Esprit d’amandes améres, 13 litres.
— ddaneth, 2 litres.
— de cannelle de Chine, 2 litres.
— de coriandre, 2 litres.
— de fenouil, 1 litre.

Ean de fleurs d’oranger, 1 litre.

Aleool a. 85°, 14 litres.

Suere raffiné, tres-blanc, 58 kilos.

Eau commune, 25 litres.

Produit : 100 litres. Opérer comrme ci-dessus.
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HUILE DE RHUM.

Rhun fin & 30, 30 litres.
Alcool a 85°, 18 litres.
Sucre raffiné blanc, 30 kilos.
Eau commune, 18 litres.

Colorer en jaune foncé avec le caramel. Produit :
100 litres. Opérer comme ci-dessus.

CREME DE ROSES.

Esprit de roses, 30 litres.
Alcool a 83, 6 litres.
Sucre raffiné blanc, 36 kilos.
Eau commune, 26 litres.

Colorer en rouge a la cochenille et opérer comme ci-
dessus. Produit : 100 litres.

La créme de roses musquée se prépare de la méme ma-
niére, en ajoutant quelques gouttes de teinture de musc.

EAU DES SEPT GRAINES.

Esprit d’aneth, 2 litres.
— d’angélique (semences), 3 litres 30 centil.
— danis, 3 litres 30 centil.
— de céleri, 3 litres 56 centil.
— de chervi, 2 litres.
— de coriandre, 3 litres 30 centil.
~ de fenouil, 3 litres.

Alcool & 8%, 13 litres.

Sucre raffiné blanc, %6 kilos.

Eau communc, 26 lilres.


http://out.a.nt/

300 TRAITE

Colorer cn jaune avec le caramel el opérer comme ci-
dessus. Produit : 100 litres.

SCUBAC DE LORRAINE.

Esprit de safran, 2 litres.
— de cannelle de Chine, 3 litres.
— de girofle, 4 litres.
— de muscades, 3 litres.

Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.

Alcool a 83°, 22 litres.

Sucre raffiné blanc, 56 kilos.

Eau commune, 25 litres.

Colorer en jaune ambré avec le safran et le caramel.
Produit 100 litres. Opérer comme ci-dessus.

CREME DE THE DE LA CHINE.

Esprit de thé, ~ 33 litres.

— d’angélique (racines), 1 litre.
Sucre raffiné, trés-blanc, 36 kilos.
Eau commune, 26 litres.

Opérer comme ci-dessus. Produit 100 litres.

La creme de thé se met dans des flacons en verre blanc
recouverts avec de la soie imprimée, représentant des
personnages et des caracteres chinois.

HUILE DE VENUS.

Esprit de daucus, 4 litres.
— de carvi, 2 litres.
— de chervi, 2 litres.

— d’aneth, 4 litres.
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Esprit de citrons, 6 litres.
— d’oranges, 4 litres.
Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Alcool a 8%°, 14 litres.
Sucre raffiné, blanc, 56 kilos.
Eau commune, 23 litres.

Colorer en jaune clair avec le safran et opérer comme
ci-dessus. Produit : 100 litres.

EAU VERTE DE MARSEILLE.

Esprit de cannelle de Chine, 6 litres.
— de coriandre, 4 litres.
— de carvi, 4 litres.
— de menthe, 4 litres.
— decitrons, 10 litres.
— d’oranges, 8 litres.

Sucre raffiné, blanc, 36 kilos.

Eau commune, 26 litres.

Colorer en vert pré avec le safran et le bleu. Produit :
100 litres. Opérer comme ci-dessus.

VESPETRO DE MONTPELLIER.

Esprit d’ambrette, 1 litre.
— d’aneth, 3 litres.
— d’anis, 4 litres.
— de carvi, 6 litres.
— de coriandre, 6 litres.
— de daucus, 3 litres.

— de fenouil, 3 litres.
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Alcool a 8%°, 10 litres.
Sucre raffiné, tres-blanc, 36 kilos.
Eau commune, 26 litres.

Opérer comme ci-dessus. Produit : 100 litres.

Le nom de cette liqueur fait allusion a sa propriéte
de prévenir les gaz qui se développent a la suite des
mauvaises digestions. Les graines qui entrent dans sa
composition ont été fort nronées, ainsi que le prouve la
citation suivante :

L’aneth et le fenonil, I'anis et la coriandre,
N’ont point des effets différents : ’
Du fond des intestins fls font sortir les vents,

Et par derriére ils lcs fowt rendre.
(Ecole do Selerne.)

EAU VIRGINALE OU DE PUCELLE.

Esprit de céleri, 10 litres.
— de geniévre, 4 litres,
— de daucus, 4 lifres.
- dé cannelte de Chine, 2 litres.
— de girofle, 1 litre.

Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.

Eau de roses, 1 litre.

Alcool a 85°, 13 litres.

Suere raffiné, tres-blanc, 56 Kilos.

Eau commune, 24 litres.

Produit : 100 litres; opérer comme ci-dessus.
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Liqueurs surfines des Iles.

Les liqueurs des iles, depuis plus d’un siecle, ont
acquis une renommeée extraordinaire due a la suavité de
parfum, a la finesse de goit et au velouté qui les distin-
guent. Pendant longlemps on pensait que ces liqueurs
ne devaient leur excellence qwau tafia qu’on employait
alors pour leur fabrication, mais le bon sens a fait jus-
tice de ce préjugé : on a reconnu au contraire que le
tafia communiquait aux liqueurs un goit empyreuma-
tique; aussi, les Liquoristes des files les composent
maintenant avec des 3/6 de France.

La plupart des liqueurs des iles, quni viennent de la
Martinique, de la Guadeloupe ou.des Barbades, sont
préparées avec des aromates tirés des végétaux de ces
pays, comme I’écorce de tulipier, le canang aromatique
ou poivre d’Ethiopie, I'avocatier qui sent I'anis, le basal-
mier de la Jamaique a odeur de rose, la dodonée a
feuiles étroites qui sent la reinetle, ct uve foule d’autres
ingrédients qui nous sont fort peu connus, mais dont les
odeurs suaves les font rechercher des Européens.

La veuve AMPHOUX-CHASSEVENT (Madelcine Achard),
née a Marseille, en 1707, qui s’établit a la Martinique ¢en
1769, ou ¢lle mourut en 41812, avait une réputation uni-
verselle pour les liqueurs des iles. On les désignait sous
le nom de liqueurs de la veuve Amphoux. De nos jours
celles de Grandmaison, de Fort-Royal, sont aussi trés-
estimées.

Les liqueurs des iles se préparent de la méme ma-
niére que les liqueurs surfines francaises : les propor-
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tions d’alcool el de sucre sont invariables, savoir :
40 litres d’esprit parfumé rectifié, et 56 kilos de sucre.

Afin de ne pas répéter continuellement les mémes
choses, il est entendu que toutes les recettes des iles
s’appliquent a une fabrication de 100 litres de liqueur;
que le sucre, pour les raisons qui ont été signalées, doil
toujours éire fondu a chaud et employé aprés refroi-
dissement; qu’en suite du mélange on doit procéder au
tranchage, puis a la coloration, an collage et, enfin, ala
filtration aprés un repos de quelques jours.

BAUME DIVIN.

Baume du Pérou, 128 grammes.

—  deTolu, 123 grammes.

Aloeés succotrin, 30 grammes.

Ambrette, 123 gramines.

Bois de Rhodes, 230 grammes.
Alcool a 85, 42 litres.

Faire macérer pendant 24 heures, distiller et recti-
fier pour retirer 40 litres d’esprit parfumé; ajouter en-

yuite:
Eau de roses, 3 litres,
Eau de cannelle de Chine, 2 litres.
Sucre raffiné, trés-blanc, 86 kilos.
Eau commune, 17 litres.
BAUME HUMAIN.
Baume du Pérou, 230 grammes.
Benjoin en larmes, 123 grammes.
Myrrhe, 60 grammes.

Alcool 4 83, 42 litres.
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Faire macérer pendant 24 heures, distiller et recti-
fier pour retirer 40 litres d’esprit parfumé; ajouler en-
suite :

Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Eau de roses, 1 litre.
Sucre raffiné, trés-blanc, %6 kilos.
Ean commune, 20 litres.

CREME D’ANANAS.

Ananas frais cueillis, 8 kilos.
Alcool a 8%°, 40 litres.
Ecraser les ananas et les mettre infuser dans Pal-
cool pendant 8 jours, passer ensuite a travers un tamis
de soie ; verser le sucre fondu a chaud dans 22 litres
d’eau, ajouter 50 centilitres d’infusion de vanille, colorer
en jaune clair avec le caramel. ‘
L’ananas étant un fruit dont le prix est toujours trés-
élevé, on le remplace souvent par d’autres fruits : voici
une recette d’imitation :

Poires de rousselet bien mires, 10 kilos.

Esprit de framboises, 10 litres.
Infusion de vanille, 2 litres.
Alcool a 83°, 28 litres.

Opérer comme ci-dessus.

CREME DES BARBADES.

Cédrats frais (zestes), 100
Oranges fraiches (zestes), 20
Alcool a 8%°, 30 litres.

20
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Distiller apres 24 heures de macération, et rectifier
pour retirer 40 litres de bon produit, auxquels on
ajoutc :

Eau de cannelle, 50 centilitres.

Eau de girofle, 28 centilitres.

Eau de macis, 25 centilitres.

Sucre raffiné, tres-blanc, 56 Kilos. i
Eau commune, 24 litres.

CREME DE CACHOU.

Cachou du Japon, 2 kilos.
Alcool a 83°, 42 litres.

Faire macérer 24 heures, distiller et reclifier pour
oblenir 40 litres d’esprit parfumé ; ajouter ensuite :

Eau de fleurs d’oranger, 2 litres.
Sucre raffiné, tres-blanc, 36 kilos.

Eau connnune, 20 litres.

CREME DE MOKA.

Café moka, ] 8 kilos.
Amandes ameres, 1 kilo.
Alcool a 8%, 42 litres.

Torvéfier 1égerement le café, puis le réduire en poudre
grossiere; faire infuser, distiller et rectifier, pour retirer
40 litres de bon produit, auxquels on ajoute :

Sucre raffinc, tres-blanc, 56 kilos.
Eau commune, 22 litres.
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CREME DE NOYAUX.

Novaux d’abricots, 6 kilos.

—  de péches, 2 kilos.
Amandes améres, 2 kilos.
Alcool a 83, 42 litres.

Mettre infuser, distiller et rectifier, pour oblenir
40 litres d’esprit parfumé; ajouter cnsuite :

Eau de fleurs d’oranger, 2 litres.
Sucre raffiné, trés-blanc, 56 kilos.
Eau commune, 20 litres.

La créme de noyaux rouge se prépare de la méme
manicére, mais en employant un sucre moins blanc, on
la colore avec la cochenille.

CREME SAPOTILIE DE LA MARTINIQUE.

Storax calamite, 250 grammes.
Alcool a 8%°, 42 litres.

Opérer comme ci-dessus pour obtenir 40 litres de bon
produit; ajouter ensuite :

Fau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Eau de roses, ' 1 litre.
Sucre raffiné, trés-blanc, 36 kilos.
Eau commune, 20 litres.

HUILE DE BADIANE.

Badiane ou anis étoilé, 2 kilos.
Bois de Bhodes, 300 grammes,
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Bois de cascarille, 300 grammes.
Alcool a 85°, 42 litres.
Opérer comme ci-dessus, pour retirer 40 litres d’esprit
parfumé, auxquels on ajoute :
Sucre raftiné, trés-blanc, 36 Kilos.
Eau commune, 22 litres.
L’huile d’anis rouge des Indes se prépare de la méme
maniére : on emploie un sucre moins blanc, et on co-
lore avec la cochenille.

HUILE DE CACAO.

Cacao caraque, 2 kilos.
— maragnon, -2 kilos.
Alcool a 85, 42 litres.

Torréfier le cacao et le réduire en poudre, faire in-
fuser pendant 3 jours, distiller et rectifier, pour retirer
40 litres de bon produit ; ajouter ensuite :

Sucre raffiné, tres-blanc, 36 kilos.
Eau commune, 22 litres.

HUILE DE CEDRATS.

Cédrats frais (zestes), 150
Alcool a 85, 50 litres.

Faire infuser, distiller et rectifier, pour obtenir
40 litres de bon produit, auxquels on ajoute :

Sucre raffiné, blanc, 86 kilos.
Eau commune, 22 litres.

Colorer en jaune clair avec le caramel.
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La fine orange et I'huile de bergamolles s’obliennent
en opérant de la méme maniére et en remplacant les
cédrats par des oranges et des bergamottes fraiches; co-
lorer aussi ces deux liqueurs en jaune clair.

HUILE DE CANNELLE.

Cannelle de Ceylan, 750 grammes.
—  de Chine, 250 grammes.

Girofles, 60 grammes.

Alcool a 8%°, 40 litres.

Faire macérer et distiller avec précaution sans recti-
fier, pour obtenir 40 litres de bon produit; ajouter en-
suite :

Sucre raffiné, blanc, : 36 kilos.
Eau commune, 22 litres.
Colorer en jaune d’or avec le caramel.

AUILE DES CREOLES.

Ambrette, 250 grammes.
Muscades, 125 grammes.
Girofles, 123 grammes.
Alcool a 83, 0 lilres.

Laisser infuser pendant 24 heures, distiller avec preé-
caution sans rectifier, pour obtenir 40 litres d’esprit par-
fumé ; ajouter ensuite :

Sucre raffiné, blanc, 56 Kilos.
Eau commune, 22 litres.
Colorer en rouge avec la cochenille.

L'huile de Fernambouc se préparve de la méme ma-
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niere; on la colore en jaune ambré avec la teinture de
bois de Fernambouc, a laguelle on ajoute quelques
gouttes de dissolution d’acide tartrique.

HUILE DE GIROFLE.

Clous de girofle concassés, 150 grammes.
Cannelle de Chine, 130 grammes.
Alcool i 8%°, 40 litres.

Méme maniere de distiller que pour la recetle precé-
dente ; ajouter au produit :
Sucre raffiné. blanc, 36 kilos.
Eau cominune, 22 litres.
Colorer en jaune ambré avec le caramel.

HUILE DE RHUM.

Rhum vieux, extra-fin, 34 litres.
Alcool a 83, 14 litres.
Sucre raffiné, blanc, 56 kilos.
Eau commune, 14 litres.

Faire fondre a chaud le sucre dans le hain-marie, puis
apres retirer le feu du fournean et couvrir avec le chapi-
teau; luler sans poser le col de cygne, verser ensuite par
Porifice du chapiteau le rhum et I’alcool, remuer avec
un béaton ou une spatule disposée a cet effet et boucher
hermétiquement; apres refroidissement. colorer en
jaune foncé avec le caramel.

HUILE DE VANILLE.

Vanille du Mexique, 187 grammes.
Alcool a 857, 40 litres.



DES LIQUELRS. 311

Sucre raffiné, blanc, 36 kilos.
Eau commuue, 22 litres.

Couper la vanille en pelils morceaux, puis la piler
avec une partie de la dose du sucre (environ 3 kilos);
mettre ensuite dans le bain-marie l'alcool et le sucre
fondu a chaud; ajouter le sucre vanillé et mélanger le
toul ; apres avoir bien luté, chauffer doucement ’alam-
bic pour faire digérer convenablement, mais sans distil-
ler; laisser refroidir sur le fourneau, colorer ensuite en
rouge avec la cochenille, coller et filtrer apres repos suf-
fisant.

Cette méthode de préparer 'huile de vanille est excel-
lente.

Les liqueurs des iles s’expédient dans des boutcilles en
verre noir ayant une forme particuliere; elles sont con-
nues sous le nom de bouteilles anglaises.

Liqueurs étrangéres.

Les proportions de liquides et de subslances pour
les liqueurs étrangtres n’ayant rien de fixe, nous indi-
querons celles qu’on devra employer dans chaque re-
cette, opcérant du reste toujours sur un hectolitre de
liqueur.

ANISETTE DE HOLLANDE.

Amandes ameres, 1 Kkilo.
Anis vert, 730 graminges.
Badiane, 750 grammes.
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Coriandre, 230 grammes.
Fenouil, 128 grammes.
Thé impérial, 183 grammes.
Laurier sauce, 123 grammes.
Baume de Tolu, 90 grammes.
Ambrette, 60 grammes.
Alcool a 85°, 42 litres.

Faire macérer pendant 24 heures, disliller et rectifier
pour obtenir 40 litres d’esprit parfumé; ajouter ensuite :

Eau de roses, 2 litres.
Sucre raffiné, trés-blanc, 36 kilos.
Eau commune, 20 litres.

Opérer et mélanger suivant la méthode connue.

CURACAO DE HOLLANDE.

Ecorces de curagao de Hollande, ¥ kilos.
Oranges fraiches (zestes), 80
Alcool & 8%, 84 litres.

Opérer comme il est dit pour le curacao surfin et
retirer 36 litres d’esprit parfumé, auxquels on ajoute :

Infusion de curacao, 60 centil.
Couleur alcoolique au Fernambouc, 4 litres.
Sucre raffiné, blanc, 50 kilos. "
Eau commune, . 25 litres.

CREME DE GENIKVRE DE HOLLANDE.

Geniévre vieux a 30°, 60 litres.
Sucre raffiné, tres-blanc, 2% kilos.
Eau commune, 23 litres.

Opérer suivant la méthode connue.
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BITTER DE HOLLANDE.

Ecorces de curacao de Hollande, 1 kilo.

Calamus aromaticus, 250 grammes.
Aloés succotrin, 230 grammes.
Bois de Fernambouc, 2 kilos.
Alcool a 8%, 60 litres.
Eau commune, 40 litres.

Mettre les substances dans le bain-marie avec 1’alcool
et P'eau, faire infuser a chaud pendant 24 heures; aprés
refroidissement, ajouter 13 grammes d’alun de Rome
et filtrer sans coller.

AMER DE HOLLANDE.

Ecorces de curacao de Hollande, 1 kilo.

Citrons frais (zestes), 20
Oranges fraiches (zestes), 20
Alcool a 50° , 100 litres.

Faire infuser a froid pendant un mois, tirer a clair
et filtrer.

Les liqueurs hollandaises se mettent dans des cru-
chons en grés rouge de forme carrée ou ronde, ainsi
que dans des bouteilles en verre noir a col allongé ou a
forme écrasée : ces derniéres sont appelées marteaux.

VERITABLE EAU-DE-VIE DE DANTZICK.

Cannelle de Ceylan, 128 grammes.
Girofle, 13 grammes.
Semences de céleri, 125 gramines.

— de carvi, 125 grammes.
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Semences d’anis vert, 123 grammes.
— de cumin, 30 gramines.
Alcool a 8%, 30 litres.

Faire infuser le tout pendant 24 heures ct distiller
avec précaution sans rectifier, pour retirer 50 litres d’es-
prit parfumé, auxquels on ajoute :

Sucre raffiné, tres-blanc, 23 Kkilos.
Eau commune, 33 litres.

Opérer suivant la méthode connue, et ajouter une
feuille d’or brisée dans chaque flacon.

Cette liqueur étant tres-spiritueuse et peu sucrée, de-
mande a vieillir. On préfere généralement celle que nous
avons indiquée aux liqueurs surfines francaises.

FRANZ(ESISCH-WASSER DE DANTZICE.

Anis vert, 500 grammes.
Badiane, 300 gramimes.
Fenouil de Florence, 125 grammes.
Coriandre, 230 grammes.
Sauge seche, 300 grammes.
Menthe poivrée séche, 300 grammes.
Citronelle, 500 grammes.
Alcool a 83°, 40 litres.

Faire macérer 24 heures, distiller et rectifier, pour
retirer 38 litres d’esprit parfumé, auxquels on ajoute :

Esprit de citrons, 1 litre.
— d’oranges, 1 litre.
Sucre raffiné, blanc 37 kilos 500 gr.

Eau commune, 35 litres.
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Colorer en rouge vif avec 1a cochenille el opérer sui-
vant ]a méthode connue.

DEUTSCHLAND-WASSER DE BRESLAU.

Racines d’angélique, 1 kilo.
Semences d’aneth, 123 grammes.
—  de carvi, 60 grammes.
— “de cumin, 30 grammes.
Calamus aromaticus, 125 grammes.
Camomille romaine, 300 grammes.
Muscades, 30 grammes.
Alcool a 8%°, 42 litres.

Faire infuser pendant 24 heures, distiller et rectifier,
pour obtenir 40 litres de bon produit; ajouter ensuite :

Infusion d’iris, 30 centilitres.
Sucre raffiné, blanc, 37 kilos 300 gr.
Eau commune, 33 litres.

Colorer en vert clair avec le safran et le bleu et opé-
rer suivant la méthode connue.

USQUEBAUGH D’ECOSSE.

Safran, R 60 grammes.
Baies de geniévre, 250 grammes.
Badiane, 12% grammes.
Racines d’angélique, 128 grammes.
Coriandre, 250 grammes.
Cannelle de Chine, 60 grammes.
Ambrette, 60 grammes.
Citrons frais (zestes), 23

Alcoal a 85%°, 40 litres.
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Faire infuser le tout pendant un mois, en remuant de
temps en temps; passer ensuite a travers un tamis de
crin, et ajouter :

Eau de fleurs d’oranger, 2 litres.
Sucre raffiné blanc, 23 Kkilos.
Eau commune, 41 litres.

Colorer avec la cochenille, afin de donner une légere
teinte de jaune rougeatre.

L’usquebaugh est une boisson en réputation dans les
iles Brilanniques; Walter Scot la cite souvent, no-
tamment dans ses romans des Puritains et du Pirate.
Paul Féval en parle aussi dans les Mystéres de Londres.
Cette liqueur se préparait originairement & Batavia; elle
a été introduite en Europe par les Hollandais.

AMER D’ANGLETERRE.

Citrons frais (zestes), 23,

Oranges fraiches (zestes), 23,

Calamus aromaticus, 125 grammes.
Gingembre, 60 grammes.
Gentiane, . 300 grammes.
Cumin, 30 grammes.
Gannelle de Chine, 30 grammes.
Girofle, 135 grammes.
Muscades, 13 grammes.
Alcool a 30°, 100 litres.

Faire macérer le tout peudant un mois, remuer de
temps en temps, passer ensuite a lravers un tamis de
crin et filtrer sans coller.
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ALKERMES DE FLORENCE.

Ambrette, ‘ A30 grammes.
Calamus aromaticus, 180 grammes.
Cannelle de Ceylan, 250 grammes.
Girofle, 60 grammes.
Macis, 60 grammes.
Alcool a 83°, 40 litres.

Faire macérer pendant 48 heures, puis distiller au
bain-marie avec précaution, sans rectifier, pour retirer
40 litres d’esprit parfumé; ajouter ensuite :

Infusion d’iris, 30 centilitres.
Eau de roses, 4 litres.
Sucre raffiné blanc, 56 kilos.
Eau commune, 18 litres.

Colorer en rose avec la cochenille, et opérer suivant la
méthode connue.

AQUA BIANCA DE TURIN.

Cannelle de Ceylan, 300 grammes.
Girofles, 60 grammes.
Muscades, 60 grammes.
Alcool a 85°, 40 litres.

Distiller apres avoir fait macérer le tout pendant
24 heures, sans rectifier, pour obtenir 40 litres de bon
produit, auxquels on ajoute :

Sucre raffiné tres-blanc, 36 kilos.
Eau commune, 22 litres.
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Opcrer suivant la méthode connue, ct mellre dans
chaque flacon une feunille d’argent brisée.

AQUA D’ORO DE TURIN.

Cannelle de Ceylan, 250 grammes.
Girofles, 30 grammes.
Racines d’angélique, 123 grammes.
Daucus de Crete, 123 grammes.
Citrons frais (zestes), 80.

Alcool a 85, 40 litres.

Faire macérer pendant 24 heures, distiller ensuite au
bain-marie, sans rectifier, pour obtenir 40 litres d’esprit
parfumé; ajouter ensuite :

Sucre raffiné trés-blanc, 56 kilos.
Eau commune, 22 litres.

Opérer suivant la méthode connue, et mettre dans

chaque flacon une feuille d’or brisée.

CEDRATO PALERMITANO.

Cédrats frais (zestes), 100.
Alcool a 83°, 50 litres.
Distiller et rectifier pour retirer 40 litres de hon pro-
duit, auxquels on ajoute :
Eau de cannelle de Ceylan, 30 centilitres.

Eau de girofle, 23 cenlilitres.
Eau de macis, 25 centilitres.
Esprit d’ambrette, 50 centilitres.
Sucre raftiné trés-blanc, 36 kilos.
Eau commune, 21 litres.

Opérer suivant la méthode connue.
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LA FIORINI DE FLORENCE.

Cardamome majeur, 250 grammes.
Muscades, 250 gramimes.
Aleool a 85°, 38 litres.

Distiller au bain-marie avec précaulion et sans recti-
fier, pour retirer 38 litres d’esprit parfumé, auxquels on
ajoute :

Infusion d’ivis, 2 litres.
Eau de fleurs d’oranger, 2 litres.
Sucre raffiné blanc, 56 kilos.
Eau commune, 20 litres.

Opérer suivantla méthode connae.

LA JOUVENINA DE TURIN.

Cannelle de Chine, 125 grammes.
Benjoin en larmes, 30 grammes.
Storax calamite, 125 grammes.
Muscades, 60 grammes.
Ambrette, 30 grammes.
Laurier sauce, 250 grammes.
Bois de Rhodes, 250 grammes.
Alcool a 85°, : 40 litres.

Distiller au bain-marie avec précaution ef sans rec-
lifier, pour retirer 40 litres de produit ; ajouler :

Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Suere raffiné blanc, 56 kilos.
Eau eommune, 21 litres.

Colorer en rouge clair a la cochenille, et opérer sui-
vant la méthode connue.

Y @ Te 101 [<
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MARASQUINO DE ZARA.

Eau de marasquin. 20 litres.
Eau de fleurs d’oranger, 1 litre.
Eau de roses, 1 litre.
Alcool a 85°, 40 litres.
Sucre raffiné trés-blanc, 56 kilos.

Mettre les eaux parfumées et le sucre dans le bain-
marie ; couvrir avec le chapiteau sans poser le col de
cygne; luter et chauffer fortement en passant un baton
ou une spatule dans l'orifice du chapiteau, afin de re-
muer le sirop; ajouter I'alcool aprés que le sucre sera
fondu ; remuer a nouveau et boucher hermétiquement;
retiver le feu du fourneau et laisser refroidir dans I'a-
lambic.

On prépare encore un marasquin de la maniére sui-
vante :

Esprit de framboises, 13 litres.
— de noyaux d’abricots, 8 litres.
— de fleurs d’oranger, 2 litres.

Kirsch vieux, 20 litres.

Sucre raffiné, tres-blanc, 36 kilos.

Eau commune, 17 litres.

Opérer suivant la méthode connue.

MYROBOLANTI.
Myrobolans, 300 grammes.
Storax calamite, 123 grammes.
Laurier sauce, 500 grammes.

Alcool a 83°, 42 litres.
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Faire macérer pendant 24 heures, distiller et recti-
fier pour retirer 40 litres de bon produit, auxquels on
ajoute :

Eau de roses, 2 litres.
— de cannelle de Chine, 23 centilitres.
Sucre raffiné trés-blanc, 36 kilos.
Eaun commune, 20 litres.

Opérer suivant la méthode c¢onnue.

OLIO DI CREMONA.

Limons frais (zestes), 30.

Oranges fraiches (zestes),  40.

Storax calamite, 250 grammes.
Alcool a 8%°, 42 litres.

Distiller et rectifier aprés macération, pour retirer
40 litres d’esprit parfumé ; ajouter ensuite :

Eau de roses, 2 litres.
Sucre raffiné, blanc, 36 kilos.
Eau commune, 20 litres.

Colorer en rouge a la cochenille et opérer comme ci-
dessus.

ROSOLIO DI TORINO.

Amandes améres, 1 kilo 300 gr.
Noyaux d’abricots, 2 kilos.

Anis vert, 230 grammes.
Coriandre, 125 grammes.
Fenouil, 123 grammes.
Alcool a 8%°, 32 litres.

21



Faire macérer pendant 24 heures, distiller et recti-
fier pour retirer 30 litres d’esprit parfumé; ajouter en-

suite :

Esprit de roses,
Eau de cannelle de Chine,

— de girofle,

— de muscades,
— de fleurs d’oranger,
Sucre raffiné, blanc,

Eau commune,

10 litres.

50 centilitres.

25 centilitres.

25 centilitres.
1 litre.

36 kilos.

20 litres.

Colorer en rose clair avec la cochenille et opérer

comme ci-dessus.

RUBINO VENEZIA.

Amandes améres,

Badiane,
Fenouil,

Storax calamite,
Angélique (racines),

Alcootl a 83°,

1 kilo.

1 kilo.
125 grammes.
123 gramimes.
423 grammes.

42 litres.

Faire infuser pendant 24 heures, distiller et recti-
fier pour obtenir 40 litres de bon produit ; ajouter en-

suile :

Infusion de vanille,
Eau de cannelle de Chine,

Eau de girofle,

— de muscades,
Sucre raffiné, blanc,

Eau commune,

30 centilitres.
30 centilitres.
20 centilitres.
30 centilitres.
56 kilos.
21 litres.
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Colorer en rose clair avec la cochenille, et opérer
comme ci-dessus.

VANIGLIA DI NAPOLI.

Cette liqueur se prépare exactement comme I’huile de
vanille des iles; seulement, sa couleur doit éire d’un
rose trés-clair.

Toutes les liqueurs d’Italic se mettent dans des bou-
teilles de verre vert clair de formes diverses; la plu-
part sont garnies & Pextérienr avec une espéce de corde
en jonc.

Nomencilature et receties des Liqueurs
par infasien.

-Ainsi que nous l’avons dit précédemment, il existe
guelques substances aromatiques, desquelles il serait
impossible d’extraire le parfum par la distillation soit
avec Yeau, soit avec Valcool. L’infusion devient donc
obligatoire, si I'on veut composer des liqueurs avec ces
substances.

La totalité presque entiére des ligueurs par infusion
est connue sous le nom de ratafiats. D’aprés certains
auteurs, Vorigine du mot ratafiat serait la méme que
celle de ratifier, et dériverait des deux mots latins,
rata fiant (que les choses convenues soient faites).



324 TRATTE

Celte opinion est basée sur ce (ue les anciens discutaient
les affaires a table, el sanctionnaient les résolutions pri-
ses, en buvant a la fin du repas quelques liqueurs agréa-
bles; un reste de cet usage existe encore de nos jours
dans certaine classe du peuple.

Le nombre des recettes des ligueurs par infusion est as-
sez restreint pour que nous donnions, dans chacune d’el-
les, les proportions d’infusion ou de substances aromati-
ques, ainsi que celles d’alcool; de sucre et d’eau qui
entrent dans leur composition. Nous répéterons, et plus
particulierement pour les ratafiats, ce que nous avons dit
a I’égard de V'inégalité de résultat. Bien qu’en employant
avec la plus scrupuleuse attention les doses que nous in-
diquons, il pourrait arriver qu’une liqueur faite 3 une
époque fiit inférieure a celle préparée dans une autre :
I’état des substances ou des fruits, leur plus ou moins
de maturité, les influences de température, une infasion
plus ou moins prolongée, etc., eic., sont autant de cau-
ses qui peuvent différencier les liqueurs. Ici, notre
mission s’arréte; nous ne pouvons communiquer a nos
lecteurs cette habitude, ce tact qui font qu’un bon Li-
quoriste reconnait de suite, en godtant une liqueur,
si elle possede le parfum désirable : ce n’est que par
une longue pratique que l'on peut acquérir cette expé-
rience.

Les fabrications, comme précédemment, s’appliquent
toutes a un hectolitre de ligueurs.
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Liqueurs ordinaives.

HUILE DE VANILLE.

Infusion de vanille, 1 litre.
Teinture de storax calamite, 20 centilitres.
Alcool a 83°, 24 litres.

Sucre, 12 kilos 300 gr.
Eau commune, 66 litres.

Colorer en rouge a Porseille.
BROU DE NOIX.

Infusion de brou de noix, vieille, 20 litres.

Esprit de muscades, 25 centilitres.
Alcool a 83, 13 litres.

Sucre, 12 kilos 500 gr.
Eau commune, 38 litres.

Colorer en jaune foncé avec le caramel. Si le parfum
de cette liqueur n’était pas suffisamment prononcé, on
pourrait y ajouter quelqueslitres d’eau de noix, en rem-
placement d’une méme (uantité d’eav commune.

RATAFIAT DE CASSIS.

Infusion de cassis, premiére, 25 litres.

Alcool & 83, 12 litres.
Sucre, 12 kilos 300 gr.
Eau commune, 34 litres.

Si I'on voulait employer de l'infusion deuxiéme, voici
comment il faudrait procéder :
Infusion de cassis, deuxiéme, 32 litres.
Alcool a 85, 6 litres.
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Sucre, 12 kilos 300 gr.
Eau commune, 34 litres.

On opérerait ainsi avec I'infusion de troisiéme.
Infusion de cassis, troisiéme, 4% lilres.

Alcool a 83°, 7 litres.
Sucre, 12 kilos 300 gr.
Eau commune, 39 litres.

Dans le cas ou cette derniére fabrication ne serait pas
assez parfumée, on ajouterait 2 ou 3 litres d’esprit de
feuilles de cassis, en relirant toutefois une méme quan-
tité d’alcool a 85°.

Les trois exemples qui précédent, guideront encore, si
Von emploie simultanément les trois infusions ou seu-
lement deux d’entre elles.

RATAFIAT DE FRAMBOISES.

Infusion de framboises, 13 litres.

— de cassis ou de merises, 3 litres.
Alcool a 85°, 12 litres.
Sucre, 12 kilos 300 gr.
Eau commune, 39 litres.

L’infusion premiére de cassis ou de merises serta co-
lorer davantage cette liqueur.

RATAFIAT DE COINGS.

Suc exprimé de coings bien miirs, 6 litres.

Esprit de girofle, 80 centilitres.
Alcool a 83°, 23 litres.
Sucre, 42 kilos 500 gr.

Eau commune, 60 litres.
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Colorer en jaune clair avec le caramel.
Le ratafiat de poires de rousselet et celui de poires
d’ Angleterre se préparent de 1a méme maniére.

Liquenrs doubles.

HUILE DE VANILLE.

Infusion de vanille, 2 litres.
Alcool a 8%, 48 litres.
Sucre, 258 kilos.
Eau commune, 33 litres.

Colorer fortement en rouge a l'orseille.
BROU DE NOIX.

lnf.usion de brou de noix, 30 litres.

Esprit de muscades, 30 centilitres.
Alcool a 83°, 32 litres.
Sucre, ‘ 258 kilos.
Eau commune, 21 litres.

Colorer fortement en jaune, avec le caramel, afin que
laliqueur dédoublée soit d’une nuance assez prononcée.

RATAFIAT DE CASSIS.

Infusion de cassis, premiére, 30 litres.
Alcool a 8%, 23 litres.
Sucre, 23 kilos.

Eau commune, 8 litres.
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Infusion de cassis, premiére,
— —  deuxiéme,

Alcool a 85°,

Sucre,

Eau commune,

RATAFIAT DE FRAMBOISES.

Infusion de framboises,
— de cassis ou merises,
Alcool a 8%e,
Sucre,
Eau commune,

28 litres.
30 litres.
17 litres.
25 kilos.
11 litres.

30 litres.
10 litres.
24 litres.
28 kilos.
19 litres.

Ligueurs demi ~ fines,

HUILE DE VANILLE. -

tnfusion de vanille,
Alcool a 8%°,
Sucre,
Eau commune,
Colorer en rouge au cudbéar.

HUILE DE VIOLETTE.
Infusion d’iris,

Alcool a 8%e,

Sucre,

Eau commune,

4 litres.
24 litres.
28 kilos.
35 litres.

6 litres.
22 litres.
25 kilos.
35 litres.

Colorer en violet avec le cudbéar et le bleu.
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BROU DE NOIX.

Infusion de brou de noix, vieille, 23 litres.

Espritl de muscades,

30 centilitres.

Alcool a 85°, 13 litres.
Sucre, 28 kilos.
Eau commune, 43 litres.

Colorer en jaune foncé avec le caramel.

RATAFIAT DE CASSIS.

Infusion de cassis, premiére, 30 litres.

—  de framboises, 3 litres.
Alcool a 85°, 12 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 36 litres.
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Mémes observations que pour les cassis précédents.

RATAFIAT DE CERISES.

Infusion de cerises, 30 litres.

— de merises, 5 lilres.
Esprit de noyaux d’abricots, 5 litres.
Alcool a 83°, 4 litres.
Sucre, 25 Kilos.
Eau commune, 39 litres.

La couleur de ce ratafiat ne doit pas étre foncée.

RATAFIAT DE FRAMBOISES.

Infusion de framboises, 20 litres.

— de merises, 6 litres.
Alcool a 85, 10 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 47 litres.

4. Google
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RATAFIAT DE QUATRE-FRUITS.

Infusion de cassis, premiére, 10 litres.
— de cerises, 10 litres.
—- de framboises, 8 litres.
— de merises, 8 litres.

Alcool a 8%°, 8 litres.

Sucre, 25 Kkilos.

Eau commune, 59 litres.

RATAFIAT DE COINGS.

Suc exprimé de coings, bien murs, 8 litres.

Esprit de girofle, 30 centilitres.
Alcool a 83, 28 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 47 litres.

Colorer en jaune clair avec le caramel.

Liquenrs fines.
HUILE DE VANILLE.
Infusion de vanille, 8 litres.
Alcool a 85, 24 litres.
Sucre raffiné, blanc, 43 kil. 750 gr.
Eau commune, 39 litres.

Colorer en rouge au cudbéar.

HUILE DE VIOLETTES.

Infusion d’iris, 10 litres.
Alcool a 85°, 22 litres.
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Sucre raffiné, blanc, 43 kil. 730 gr.
Eau commune, 39 litres.
Colorer en violet avec le cudbéar et le bleu.

BROU DE NOIX.

Infusion de brou de noix, vieille, 32 litres.

Esprit de muscades, 33 centilitres.
Alcool a 83, 13 litres.
Sucre, 37 kil. 300 gr.
Eau commune, 27 litres.

Colorer en jaune foncé avec le caramel.

RATAFIAT DE CASSIS.

Infusion de cassis, premiére, 33 litres.

—  de framboises, 8 litres.
Alcool a 8%°, 10 litres.
Sucre, 37 kil. 300 gr.
Eau commune, 21 litres.

RATAFIAT DE CERISES.

Infusion de cerises, 33 litres.

— de merises, 8 litres.
Esprit de noyaux d’abricots, 6 litres.
Alcool a 8%°, 4 litres.
Sucre, 37 kil. 300 gr.
Eau commune, 21 lifres.

RATAFIAT DE FRAMBOISES.

Infusion de framboises, 23 litres.
— de merises, 10 litres.
Alcool a 8%°, 10 litres.
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Sucre, 37 kil. 300 gr.
Fau commune, 29 litres.
4

RATAFIAT DE QUATRE-FRUITS.

Infusion de cassis, premiére, 13 litres.

— de cerises, 12 litres.

— de framboises, 10 litres.

— de merises, 13 litres.
Alcool a 8%, 6 litres.
Sucre, 37 kil. 300 gr.
Eau commune, 16 litres.

RATAFIAT DE COINGS.

Suc exprimé de coings biecn murs, 12 litres.

Esprit de girofle, 75 centilitres.
Alcool a 8%°, 31 litres.
Sucre raffiné, blanc, _ 37 kil. 300 gr.
Eau commune, 30 litres.

Colorer en jaune clair avec le caramel.

Liquenrs surfines.

LIQUEUR HYGIENIQUE dile DE RASPAIL.

Sommités seches d’angélique, 810 gramimnes.
Racines — 810 grammes.
Calamus aromaticus, 216 grammes.
Myrrhe, 108 grammes.
Cannelle, 108 grammes.

Aloés, 84 grammes.
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Clous de girofle,
Vanille,

Noix muscade,
Safran,

Alcool a 83°,

Sucre raffiné, blanc,
Eau commune,
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34 grammes.
34 grammes.
14 gramines.
3 grammes.
34 litres.
27 kilos.
27 litres.

Faire macérer le tout a une chaleur douce pendant
quinze jours, en agitant de temps en temps; passer et
exprimer; ajouter ensuite le sucre fondu a chaud dans
la quantité d’eau indiquée ; coller el filtrer apres repos.

Cette recette est celle publiée par F. V. Raspail, dans

son Manuel annuaire de la santé.

LIQUEUR STOMACHIQUE DOREE.

Quinquina rouge concassé,

Ecorces de curacao de Hollande,

Cannelle de Ceylan,
Vanille,

Safran,

Alcool i 8%,

Sucre raffiné, blanc,
Eau commune,

187 grammes.
125 grammes.
123 grammes.

90 grammes.
10 grammes.
36 litres.
37 kil. 300 gr.
38 litres.

Faire macérer pendant 8 jours, passer avec expression,
ajouter le sucre et ’eau, coller et filtrer, puis mettre
dans chaque bouteille une feuille d’or brisée.

CREME DE VANILLE.

Infusion de vanille,
Alcool a &3°,

10 litres.
26 litres.
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Sucre raffiné, blanc, 36 kilos.
Eau commune, 26 litres.
Colorer en rouge a la cochenille.

CREME DE VIOLETTE.

Infusion d’iris, 12 litres.
Alcool a 83°, 24 litres.
Sucre raffiné, blanc, 56 kilos.
Eau commune, 26 litres.

Colorer en violet avec la cochenille et le bleu.

CREME DE BROU DE NOIX.

Infusion de brou de noix, vieille, 40 litres.

Esprit de muscades, 50 cenlil.
Alcool a 85°, 10 litres.
Sucre raffiné, blanc, 50 kilos.
Eau commune, 16 lilres.

Colorer en jaune foncé avec le caramel.

CREME DE CASSIS.

Infusion de cassis, premiére, 40 litres.
Esprit de framboises, 3 litres.
Alcool a 85°, 5 litres.
Sucre raffiné, blanc, 50 Kkilos.
Eau commune, 16 litres.

RATAFIAT DE CERISES DE GRENOBLE.

Infusion de cerises, 25 litres.
— de merises, 15 litres.
Espril de noyaux d’abricots, 8 litres.
— de framboises, 4 litres.

Cooole
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Sucre raffiné, blanc, 30 Kkilos.
Eau commune, 14 litres.

RATAFIAT DE GRENOBLE dit de TEYSSERE.

Cassis, 138 kilos.
Framboises, 20 Kkilos.
Cerises, 20 kilos.
Merises, 10 kilos.
Alcool a 85, 36 litres.
Sucre raffiné, blanc, 30 kilos.

Broyer le tout sans écraser les noyaux et mettre infu-
ser dans I'alcool pendant un mois; passer ensuite cn ex-
primant, et ajouter le sucre fondu a chaud dans une
quantité d’eau suffisante pour former un hectolitre de
ratafiat.

On prépare encore cette liqueur de la maniére sui-
vante :

Prendre une quantité suffisante de merises bien mi-
res, puis les écraser apres avoir dté les queues, les met-
tre ensuite sur le feu dans une bassine en cuivre rouge
avec un peu d’eau; chauffer rapidement en ayantsoin de
remuer avec une spatule jusqu’a ce que le liquide soit
un peu épais, verser alors le tout dans un tamis sur une
terrine en grés et presser le marc lorsqu’il sera froid;
composer ensuite le ratafiat comme il suil :

Suc de merises bouilli, 20 litres.
Infusion de cassis, 10 litres.

~— decerises, 20 litres.
Esprit de framboises, 10 lilres.
Alcool a 83, : 8 litres.

Sucre raffiné blanc, 50 kilos.



336 TRAITR

Faire fondre le sucre a chaud dans le jus de merises
et, apres refroidissement, opércr le mélange en ajoutam
un peu d’eau, s’il est nécessaire, pour former un hecto-
litre de liquear.

L’ébullition ne peut altérer les merises, ces fruils
n’ayant ni parfum ni parenchyme et leur suc étant ex-
trémement aqueux : le feu au contraire leur est trés-
favorable, car il développe a la fois le bon goiit et le
principe sucré.

On peut aussi préparer le ratafiat de Grenoble au moyen
des infusions de fruits qui entrent dans sa composition.

RATAFIAT DE FRAMBOISES.

Infusion de framboises, 30 litres.

— de merises, 10 litres.
Alcool a 83°, 10 litres.
Sucre raffiné, blanc, 30 kilos.
Eau commune, 16 litres.

GUIGNOLET D’ANGERS.

- Infusion de cerises, 20 litres.
— de merises, 20 litres.
Alcool a 83, 10 litres.
Sucre raffiné blanc, %0 kilos.
Eau commune, 16 litres.
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Recettes des Ligucurs par Huiles volatiles
ou Essences.

Les liqueurs parfumées au moyen de la dissolution
d’une ou plusieurs huiles volatiles ne sont jamais aussi
suaves ni aussi fines que celles parfumées par les esprits
distillés. Quoique trés-aromatiques, ces liqueurs posse-
dent uneicreté que les gourmets savent parfaitement re-
connaitre; elles laissent un sentiment durable et impor-
tun de chaleur et de corrosion dans la bouche, le gosier,
Pestomac, et quelquefois méme jusque dans les voies uri-
naires des personnes qui en fonl usage.

Cependant, tout en considérant les liqueurs obtenues
par dissolution comme inféricures, sous tous les rap-
ports, a celles obtenues par distillation, nous recon-
naissons qu’il peut exister des circonslances ou le
Liquoriste soit obligé d’avoir recours a l'emploi des
essences pour la fabrication des liqueurs. Pénétré de
cetle nécessité, nous allons indiquer les modes de prépa-
ration qu’on devra suivre.

Liqueurs ordinaires.

Ainsi que pour les liqueurs ordinaires par distillation
ou par infusion, les proportions d’alcool et de sucre,
pour les liqueurs par essences, sont les mémes; les
proportions d’eau sont également invariables. Voici les
doses que I'on devra employer pour la fabrication d’un
hectolitre de liqueur :

22
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Alcool a 8%°, 23 litres.
Sucre, 12 kilos 500 gr.
Eau commane, 66 litres.

Essence, quantité indiquée dans chaque recette.

Remplir d’alcool 1a moitié d’'un flacon ou d'une bou-
teille de la contenance d’un litre environ, verser en-
suite les essences, agiter fortement pendant une ou
deux minutes et remplir le vase d’alcool, puis agiter
encore; mettre cette dissolution dans un conge et ver-
ser dessus le reste d’alcool destiné a la fabrication;
remuer pendant quelques minutes, ajouter le sucre
fondu & chaud dans la quantité d’eau connue, colorer,
coller et filtrer d’apres les prescriptions indiquées pré-
cédemment.

ANISETTE.

Essence d’anis 30 grammes, —id. de badiane 30 gram-
mes, — id. de fenouil doux 5 grammes, —id. de corian-
dre 30 centigrammes.

EAU D’ANGRLIQUE.
Essence d’angélique 3 grammes.

CENT-SEPT-ANS.
Essence de citron distillé 45 grammes, — id. de roses
2 grammes. Colorer en rouge a Vorseille.
CURAGAO.

Essence de curacao distillé 45 grammes, — id. de Por-
tugal 13 grammes, — id. de girofle 3 grammes. Colorer
en jaune foncé avec le carainel.
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FLEURS D’ORANGER.
Essence de néroli de Paris 10 grammes.

MENTHE.

Essence de menthe anglaise 20 grammes.
EAU DE NOYAUX.

Essence de noyaux 30 grammes.

PARFAIT-AMOUR.

Essence de citron distillé 45 grammes, — id. de cé-
drats 13 grammes,—id. de coriandre 1 gramme. Colorer
en rouge a l'orseille.

HUILE DE ROSFES.

Essence de roses 6 grammes. Colorer en rouge a I'or-
seille.
VESPETRO.

Essence d’anis 20 grammes,—id. de carvi 13 grammes,
— id. de fenouil doux 6 grammes, — id. de coriandre
2 grammes, — id. de citron distillé 8 grammes.

Liqueurs demi-fines.

Ces liqueurs se préparent comme les précédentes en
employant, pour une fabrication de 100 litres, les quan-
tités suivantes :

Alcool a 8%°, 28 litres.
Sucre, 25 kilos.
Eau commune, 88 litres.
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ANISETTE.

Essence d’anis 3% grammes,—id. de badiane 35 gram-
mes, — id. de fenouil doux 6 grammes, — id. de co-
riandre 50 cenligrammes, — id. de néroli de Paris
1 gramme.

CREME D’ANGELIQUE.
Essence d’angélique 7 grammes.
CREME DE CELERI.
Essence de céleri 13 grammes.
CENT-SEPT-ANS.
Essence de citron distillé 60 grammes, — id. de roses
5 grammes. Colorer en rouge au cudbéar.
CURAGAO.
lssence de curacao distillé 60 grammes, — id. de Por-
tugal 20 grammes, — id. de girofle 4 grammes. Colorer
en jaune foncé avec le caramel.
CREME DE FLEURS D’ORANGER.
Essence de néroli de Paris 12 grammes.
CREME DE MENTHE.
Essence de menthe anglaise 32 grammes.
CREME DE NOYAUX.
Essence de noyaux 40 grammes.
PARFAIT-AMOUR.
Essence de citron distillé 50 grammes, — id. de cé-
drats 20 grammes, — id. de coriandre 1 gramme. Cole-
rer en rouge au cudbéar.

Diaitized by G()()QIC
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HUILE DE ROSES.
Essence de roses 8 grammes. Colorer en rouge au
cudbéar.
VESPETRO.
Essence d’anis 30 grammes, — id. de carvi 20 gram-

mes, — id. de fenouil doux 6 grammes, — id. de co-
riandre 2 gramines, — id. de citron distillé 10 grammes.

Liquenrs fines.

Méme maniére d’opérer que pour les liqueurs précé-
dentes, en employant, pour un hectolitre, les doses qui
suivent :

Alcool a 83°, 32 litres.

Sucre, 43 kil. 750 gr.

Eau commune, 39 litres.
ANISETTE.

Essence de badiane 63 grammes,—id. d’anis 20 gram-
mes, — id. de fenouil doux 6 grammes, — id. de co-
riandre 1 gramme, — id. de sassafras 4 grammes, —
extrait d’iris 20 grammoes, — id. d’'ambre non musqué
6 grammes.

CREME D’ANGELIQUE.
Essence d’angélique 10 grammes.
_ CREME DE CELERIL

Essence de céleri 20 grammes.
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CENT-SEPT-ANS.

Essence de citron distillé 70 grammes, — id. de roses
4 grammes. Colorer en rouge au cudbéar.

CURACAO.
Essence de curacao distillé 70 grammes, — td. de Por-
tugal 23 grammes, — id. de girofle 3 grammes. Infusion

amere de curacao, quantité suffisante. Colorer avec le
bois de Fernambouc ou I'hématine.

CRRME DE FLEURS D’ORANGER.
Essence de néroli de Paris 13 grammes.
CREME DE MENTHE.

Essence de menthe anglaise 40 grammes.

CREME DE NOYAUX.
Essence de noyaux 39 grammes.

PARFAIT-AMOUR.

Essence de citron distillé 60 grammes, — id. de cé-
drats 25 grammes, — id de coriandre 2 grammes. Colo-
rer en rouge au cudbéar.

HUILE DE ROSES.

Essences de roses 12 grammes. Colorer en rouge au
cudbéar.
VESPETRO.
Essence d’anis 40 grammes,—id. de carvi 25 grammes,
id. de fenouil doux 6 grammes, — id. de coriandre
3 grammes, — id. de citron 13 grammes.
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Liquenrs surfines.

Les doses & employer pour fabriquer un hectolitre de
liqueur sont :

Alcool a 85, 36 litres.
Sucre, 1 86 kilos.
Eau commune, 26 litres.

Opérer suivant les prescriptions indiquées.

ANISETTE.

Essence de badiane 90 grammes,—id. d’anis 20 gram-
mes, — id. de fenouil doux 6 grammes, — id. de co-
riandre 1 gramme, — id. de sassafras 6 grammes,
— extrait d’iris 30 grammes, — id. d’ambre non musqué
8 grammes.

CREME D’ABSINTHE.

Essence d’absinthe 6 grammes. — id. de menthe an
glaise 6 grammes, — id. d’anis 30 grammes,— id. de fe-
nouil doux 8 grammes, — id.de citron distillé, 30 gr.

CREME D’ANGELIQUE.

Essence d’angélique 13 grammmes, — id. de coriandre
2 grammes, — id. de fenouil 4 grammes.

CREME DE CELERI.
Essence de céleri 30 grammes.
LIQUEUR dite DE LA GRANDE-CHARTREUSE.

Essence de mélisse citronnée 2 gramines,—id. d’hy-
sope 2 grammes,—id. d'angélique 10 grammes, — id.
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de menthe anglaise 20 grammes, — id. de cannelle de
Chine 2 grammes, — id. de muscade 2 grammes, — id. de
girofle 2 grammes. Colorer en jaune ou en vert suivant
le besoin.

CURAGAO.
Essence de curagao distillé 100 grammes, — id. de
Portugal 40 grammes,—infusion amére de curagao quan-

tité suffisante. Colorer avec le bois de Fernambouc ou
'hématine.

EAU-DE-VIE DE DANTZICK.

Essence de cannclle de Ceylan 3 grammes, —id. de
cannelle de Chine 43 grammes, —id. de coriandre
3 grammes, — id. de citrons 30 grammes,— id. d’oran-
ges 10 grammes.

' CREME DE FLEURS D’ORANGER.
Essence de néroli de Paris 20 grammes.
ELIXIR DE GARUS.

Essence de cannelle de Chine 13 grammes, —1id. de
girofle, 8 grammes, — id. de muscades, 2 grammes, —
alocs succotrin 30 grammes, — myrrhe 30 grammes, —
safran 10 grammes. Apres dissolution des essences, faire
infuser les derniéres substances dans l’alcool pendant
13 jours.

HUILE DE KIRSCHENWASSER.

Essence de noyaux 40 grammes, — id. de néroli de Pa-
ris 4 grammes.
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CREME DE MENTHE.
Essence de menthe anglaise 50 grammes.

LIQUEUR DU MEZENC.
Essence de muscades 3 grammes, — id. de macis
2 grammes, —id. de camomille romaine 10 grammes,
—id. de daucus 3 grammes, — mirobolans 60 grammes,
— ambrette 60 grammes, — vanille 60 grammes. Apres
dissolution des essences, faire infuser les trois derniéres
substances dans I’alcool pendant 413 jours. Colorer avec
le bois de Fernambouc ou ’hématine.

CREME DE NOYAUX DE PHALSBOURG.

Essence de noyaux 30 grammes, — id. d’amandes ame-
res 10 grammes, — id. d’oranges 10 grammes, —id. de
cilrons 8 grammes, — id. de cannelle de Chine 4 gram-
mes, — id. de girofles 2 grammes, — id. de muscades
1 gramme, — id. de néroli 2 grammes.

CREME DE ROSES.

Essence de roses 18 grammes. Colorer en rouge a la
cochenille.

EAU DES SEPT GRAINES.

Essence d’angélique 4 grammes,—id. d’anis 20 gram-
mes, —id. de céleri 6 gramines, — id. de coriandre
2 grammes,—id. de fenouil doux 4 grammes, —id. d’o-
range 10 grammes. Colorer en jaune clair avec le ca-
ramel. '

VESPETRO DE MONTPELLIER.

Essence d’anis 435 grammes, — i¢d. de cavvi 30 gram-
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mes, — id. de fenouil doux 8 grammes, — id. de corian-
dre 4 grammes, — id. de citrons 20 grammes.

ANISETTE DE HOLLANDE.

Essence de badiane 50 grammes, —id. d’anis 30 gram-
mes,— id. d’amandes ameéres 8 grammes, —id. de co-
riandre 1 gramme, — id. de fenouil 2 grammes,— id. de
roses 2 grammes, — id. d’angélique 4 grammes.

ALKERMES DE FLORENCE.

Essence de calamus 3 grammes, — id. de cannelle de
Ceylan 1 gramme, — id. de girofle 3 grammes, — id. de
muscades 3 grammes, — id. de roses & grammes, — ex-
traitd’iris 30 grammes. Colorer en rose avec lacochenille.

MARASQUIN DE ZARA.

Essencede noyaux 23 grammes,—id. denéroli 5 gram-
mes, — extrait de jasmin 10 grammes, — id. de vanille
13 grammes.

ROSOLIO DE TURIN.

Essence d’anis 13 grammes, — id. de fenouil doux
3 grammes, — id. d’amandes ameéres 30 grammes, — d.
de roses 6 grammes,— extrait d’'ambre musqué 4 gram-
mes. Colorer en rose clair avec la cochenille.
CREME DE JASMIN.
Extrait de jasmin 150 grammes.

CREME DE JONQUILLE.

Extrait de jonquille 140 grammes. Colorer en jaune
clair avec le caramel.
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CREME D’HELIOTROPE.

Extrait d’héliotrope 180 grammes. Colorer en rosc
tres-clair avec la cochenille.

CREME DE RESEDA.

Extrait de réséda 173 grammes.

CREME DE TUBEREUSE.

Extrait de tubéreuse 130 grammes.

CREME DE MILLE FLEURS.

Essence de néroli 3 gr., — id. de roses 2 gr., — extrait
de jasmin 20 gr., — td. de jonquille 15 gr., — id. d’hélio-
trope 25 gr., — id. de réséda 20 gr., — id. de tubéreuse
20 gr.

Observations. En vieillissant, les liqueurs par essences
perdent une grande partie de leur parfum ou prennent
un gout de rance. Ce dernier inconvénient est di sou-
vent a la mauvaise qualité des essences qui, pour la plu-
part, sont mélangées ou vieilles. On doil donc s’attacher
a se procuver ces produits chez des négociants loyaux, et
les prendre de premier choix sans regarder au prix
d’achat; car, dans cette circonstance comme dans
beaucoup d’autres, le bon marché coute trop cher.
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CHAPITRE QUINZIEME.

Des Extraits d’Absithe et de divers Spiritucux
aromatiques.

Les liquides dont nous allons parler, sont de diverses
natures : ceux-ci sont employés comme boissons, ceux-
1a servent a V'usage de la toilette, d’autres enfin sont
considérés comme médicaments. Tous ces liquides s’ob-
tiennent par la distillation, I'infusion, ou la dissolution
des essences.

Cxtraits ¥ 2Absinthe.

On nomme extraits d’absinthes les alcools chargés du
principe aromatique de diverses substances et principale-
ment de celui de I'absinthe. Ces liquides ne contiennent
point,de sucre et leur degré de spirituosité, comme pour
les autres alcools, peut s’apprécier au moyen de 1'alcoo-
metre et du thermometre.

Comme les liqueurs, les exlraits d’absinthe se divisent
en quatre classes : absinthes ordinaires, demi-fines. fines
ct suisses ; ces dernieres se subdivisent encore en : absin-
thes de Pontarlier, de Montpellier el de Lyon.

Les absinthes ordinaires ne sont guere connues que
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dans Paris et dans quelques grandes villes; elles sont
wénéralement fabriquées, ainsi (ue les absinthes demi-
fines et les fines, par les Liquoristes; aussi allons-nous
en donner les recettes dans ce traité. Quant a celles
dites absinthes suisses, de Pontarlier, de Montpellier ou
de Lyon, formant I'objet d’'un commerce particulier et
d’une fabrication spéciale, elles doivent naturellement
trouver leur place dans le Traité des alcools.

ABSINTHE ORDINAIRE.
Grande absinthe seche et mondée, 2 kilos 500 gr.

Hysope fleurie s¢che, 500 grammes.
Mélisse citronnée séche, 300 grammes.
Anis vert pilé, 2 kilos.
Alcool a 83°, 13 litres.

Faire infuser le toul dans la cucurbite pendant 24 heu-
res, ajouter 13 litres d’eau ct disliller avec précaution
pour retirer 13 litres de produit, auxquels on ajoule :

Alcool a 85°, 40 litres.
Eau commune, 43 litres.

Produit 100 litres & 46°; mélanger et laisser reposer.
La filtration n’est pas nécessaire pour les absinthes.
Apres un repos de 48 heures elles s’éclaircissent d’elles-
mémes,

L’absinthe verte ordinaire se fabrique de la méme ma-
nicre : on ajoute du bleu préparé par le drap de laine,
avec du safran et du caramel, suivant la nuance que P'on
veut obtenir.

On exige quelquefois qu’en lui ajoutant de leau,
Iabsinthe ordinaire blanchisse fortement; dans ce cas,
il faudrait doubler la dose d’anis vert, ou faire dis-
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soudre, dans l’alcool non distillé, 45 grammes d’essence
de badiane. .

On fabrique aussi 'absinthe ordinaire au moyen de
la dissolution des essences ; voici une receite trés-usitée :

Essence d’absinthe (grande) 30 gr., —id. de badiane
60 gr., — id. de fenouil doux 10 gr., — alcool a 83%*
34 litres, — eau commune 46 litres.

Produit : 100 litres a 46°.

ABSINTHE DEMI-FINE.

Grande absinthe seche ¢t mondée, 2 kilos.
Petite absinthe seche et mondée, 1 Kkilo.

Hysope fleurie séche, 300 grammes.
Mélisse citronneée seche, 300 gramines.
Racines d’angélique, 125 grammes.
Anis vert, 4 Kkilos.
Badiane, 2 kilos.
Fenouil, 1 kilo.
Alcool a 8%, 20 litres.

Faire infuser pendant 24 heures, ajouter 20 litres d’eau,
puis distiller pour retirer 20 litres d’esprit parfumé, anx-
quels on ajoute :

Alcool a 85°, 38 litres.

Eau commune, 42 litres.
Produit : 100 litres a 49°.

AUTRE.

Grande absinthe séche et mondée, 2 kilos.
Petite absinthe séche et mondée, 1 kilo.
Hysope, 300 grammes.
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Menthe poivrée, %00 grammes.
Anis vert, 4 Kkilos.
Badiane, ' 2 kilos.
Fenouil, 2 Kkilos.
Coriandre, 1 Kkilo.
Alcool a 85°, 25 litres.

Faire macérer 24 heures, distiller pour relirer 28 li-
tres d’esprit parfumé, ajouter ensuite :

Alcool a 83°, 38 lilres.
Eau commune, 37 litres.

Produit : 100 litres a 33°,

L’absinthe verte demi-fine se colore de la méme ma-
niére que l'ordinaire.

On peut encore préparer une absinthe demi-fine, par
la dissolution des essences, en employant :

Essence de grande absinthe 30 gr.,—id. de petite
10 gr.,— id. de menthe poivrée ¥ gr.,—id. d’hysope
2 gr., —td. d’angélique, 2 gr.,—id. d’anis 60 gr.,—
id. de badiane 30 gr., — id. de coriandre 2 gr.,—id.
de fenouil doux 13 gr.,— alcool a 83° 62 litres, — eau
commune 38 litres. Produit : 100 litres a 53.

ABSINTHE FINE.

Grande absinthe seche et mondée, 2 Kkilos.

Petite —_ ‘500 gram.
Hysope fleurie séche, 1 kilo.
Mélisse citronnée seche, 1 kilo.
Anis vert, 8 kilos.
Badiane, 1 kilo.

Fenouil, 2 kilos.
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Coriandre, 1 kilo.
Alcool a 83°, 50 litres.

Faire macérer pendant 24 heures et distiller au bain-
marie en ajoutant 25 litres d’eaun ; retirer 30 litres d’es-
prit parfumé; verser ensuite ce produit dans un tonneau
ou dans un conge, avec :

Alcool 4 85°, 30 litres.
Eau commune, 20 litres.

Produit : 100 litres a 63°.

Le degré de cette absinthe étant trop faible pour sou-
tenir la coloration par les plantes et afin d’éviter le dé-
pot considérable qui se formerait dans les bouleilles, il
cst préférable de la colorer en vert olive avec le ca-
ramel.

ABSINTHE FINE PAR ESSENCES.

Essence de grande absinthe 23 gr. —id. de pelite
absinthe 10 gr. — id. d’hysope 6 gr. — id. de mélisse
6 gr —id. d’anis 100 gr. — id. de badiane 100 gr. —
id. de fenouil doux 30 gr. — id. de coriandre 2 gr.
— alcool & 8%° 7% litres, — cau commune 23 litres,
— Produit : 100 litres a 65¢.

Bpiritueux aromatiques divers.

GENIEVRE.

Le véritable geniévre étant, ainsi que 'absinthe suisse,
l'objet d’une fabricalion spéciale, nous indiquons dans
le Traité des alcools 1a maniére de V'obtenir. Cependant,
comme il peut arriver que le Liquoriste ne puisse se
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procurer ce liquide aussi promptement ou aussi faci-
lemeut qu’il le désirerait, voici comment il pourrait
Yimiter :

Baies de geniévre, 10 kilos.
Houblon, 300 grammes.
Alcool a 85°, ' 32 lifres.

Ecraser les baies dans un mortier et faire macérer
pendant 24 heures, distiller au bain-marie avec 30 litres
d’eau pour retirer 30 litres d’esprit parfumé, auxquels on
ajoule :

Alcool a 83°, 28 litres.
Eau commune, 42 litres.
Produit : 100 litres a 49°.

AUTRE.
Essence de geniévre, 100 grammes.
Alcool a 85°, 36 litres.
Eau commune, 44 liires.

Faire dissoudre d’abord Vessence dans l’alcool et
ajouter I’eau. Produit : 100 litres a 49°.

EAU VULNKRAIRE SUISSE. -

Prendre 1 kilog. de feuilles seches de chaque plante
dont les noms suivent :

Absinthe, Lavande, Romarin,

Angélique, Marjolaine, Rue,

Basilic, Mélilot, Sarriette,

Calament, Mélisse, Sauge,

Fenouil, Menthe, Serpolet,

Hysope, Origan, Thym.
Alcool a 8%, 64 litres.

23
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Faire infuser le tout pendant 48 heures, ajouter en-
suite 30 litres d’eau et distiller a feu nu, rectifier pour
retirer 62 litres d’esprit parfumé, réduire ce produit avec
38 litres d’eau pour former 100 litres d’eau vulnéraire
a 50°.

On obtient aussi une eau vulnéraire par la dissolution
des essences; vaici les doses a employer pour un hec-
tolitre :

Essence d’absinthe 10 gr., — id. d’angélique 2 gr.,
— id. de fenouil amer 30 gr., — id. d’hysope 6 gv., —
id. de lavande 0 gr., — id. de marjolaine 15 gr.,— id.
de mélisse 6 gr., — id. de menthe 10 gr., — id. de ro-
marin 30 gr., — id. de sauge 40 gr., — id. de serpolet
30 gr., — id. de thym 30 gr.

Faire dissoudre le tout dans 37 litres d’alcool a 85° et
ajouter 43 litres d’eau pour réduire a 30°.

L’'eau vulnéraire est un reméde populaire conire les
contusions, les coups a la téte, les chutes, etc. On 'em-
ploie a I'extérieur et & Vintérieur.

EAU DES JACOBINS DE ROUEN.

Cannelle de Chine 60 gr., — santal citrin 60 gr., —
id. rouge 30 gr., — anis vert 40 gr., — baies de geniévre
40 gr., —semences d’angélique 25 gr., — galanga 13 gr.,
—bois d’aloés 18 gr., — girofles 15 gr., — macis 13 gr.,
— cochenille 25 gr., — alcool 4 83° 10 litres.

Piler les substances et faire ipfuser pendant yp mois,
filtrer ensmite el mettre dans des flacons carrés en verre
vert.

Cette eau est un excellent stomachigue : prise a petile
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dose apres le repas, elle diminue, dit-on, la congestion
du sang vers le cerveau, qui accompagne ordinairement
les digestions laborieuses.

EAU DB MELISSE dile DES CARMES.

Mélisse fraiche en fleur 3 kilos 300 gr., — sommilés
d’hysope fleurie 125 gr., — id. de marjolaine 125 gr., —
td. de romarin 123 gr., — id. de sauge 125 gr., — id. de
thym 123 gr., — racines d’angélique 128 gr., — co-
riandre 1238 gr., — cannelle de Ceylan 60 gr.,— girofle
60 gr.,— macis 13 gr., — muscades 43 gr., — zestes de
cilrons frais 10, — alcool a 83° 11 litres.

Faire infuser pendant 3 jours, puis distiller au bain-
marie en ajoutant 10 litres d’eau, reclifier pour retirer
10 litres de bon produit.

La recette que nous donnons n’est pas celle de la fa-
meuse eau de mélisse des carmes déchaussés de la rue de
Vaugirard a Paris : ce n’est qu’une simplification, qui ne
lui céde en rien pour la suavité et les propriétés médi-
cales. .

L’eau de mélisse est regardée comme stomachique et
vulnéraire, propre a dissiper les vapeurs et salulaire dans
les attaques d’apoplexie, dans la léthargie, I'épilepsie,
les coliques, etc. On l'administre par petiles cuillerées,
soit pure, soit en y ajoulant de 'eau commune.

On obtient eau de mélisse jaure en y faisant macérer
un peu de safran. Cette derniére est plus spécialement
employée a l'extérieur, comme I'eau vulnéraire, et aux
mémes usages.
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ALCOOL CAMPHRE.

Camphre, 1 kil. 250 gr.
Alcool a 8%°, 10 litres.
Faire dissoudre et filtrer.

EAU-DE-VIE CAMPHREE.

Camphre, 300 grammes.
Alcool a 8%°, 6 litres.
Eau commune, 4 litres.

Faire dissoudre d’abord le camphre dans FPaleool,
ajouter ensuite I’eau et filtrer.

L’alcool et I’eau-d=-vie camphrés sont employés dans
les coups, contusions, entorses, douleurs, etc.

EAU BALSAMIQUE OU DE BOTOT.

Anis vert 300 gr., — cannelle de Chine 100 gr., — gi-
rofle 100 gr., — essence de menthe 30 gr.,— cochenille
30 gr., — créeme de tartre 30 gr., — alun de Rome 3gr.,
— alcool a 85° 10 litres.

Faire infuser les aromates dans ’alcool, ainsi que I'es-
sence de menthe; d’autre part, triturer la cochenille
avec la creme de tartre et I’alun a I'aide d’un peu d’eay,
ajouter ce mélange au premier, laisser infuser pendant
10 jours et filtrer.

L’eau de Botot est employée commnie dentifrice.

ELIXIR ' DE LONGUE-VIE VERITABLE.
Aloés succolrin, 130 grammes.

' Elizir parait dériver de I'arabe al-eksir, qui dénote une action lente
et prolongde.
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Agaric blanc, 20 grammies.
Gentiane, 20 grammes.
Rhubarbe de Chine, 20 grammes.
Safran gatinais. 20 grammes.
Thériaque de Venise, 10 grammes.
Alcool a 83°, 6 litres.

Ean commune, 4 litres.

Faive infuser les drogues dans 3 litres d’alcool pendant
10 jours, puis tirer a clair, recharger avec les 3 autres
litres restants et faire encore infuser pendant 10 jours;
réunir les deux produits avec I'eau et filtrer.

Cet élixir est un purgatif célebre dans la médecine
populaire ; la dose, pour l'usage journalier, est de 8 a
10 goulles dans le double de vin rouge ou blanc, thé
ou bouillon.

On prétend que la recette que nous publions a été
trouvée dans les papiers du docteur Yernest, médecin
suédois mort a I'dge de 104 ans, d’'une chule de cheval;
le secret de Vélixir de longue-vie était dans sa famille
depuis plusieurs siecles, son aieul avail vécu 130 ans, sa
mere 107 et son pere 112 : ils en prenaient 7 a 8 gout-
fes matin et soir dans le double de vin, de thé ou de
bouillon.

EAU DE COLOGNE ORDINAIRE.

Essence de cédrat 60 gr., — id. de bergamotle, 60 gr.,
—id. de lavande 30 gr., — id. de romarin, 30 gr., — id.
de girofle 8 gr., — teinture d’ambre musqué 8 gr., —
id. de benjoin 60 gr., — alcool a 85" 8 lilres, — cau
commune 2 litres,

by (:OOQ[C
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Faire dissoudre les essences dans l'alcool en agitant de
temps en temps; ajouter ensuite 'eau commune, et agi-
encore; apres 24 heures de repos, filtrer. Produit : 10
litres.

On préparc encore une eau de Cologne inférieure a
celle qui préeede, en employant :

Essence de citron 60 gr., — id. de Portugal 66 gr.,—
id. de lavande 30 gr., — id. de romarin 30 gr., —alcool
a 85° 7 litres, — eau commune 3 litres. Opérer comme
ci-dessus.

EAU DE COLOGNE FINE.

Essence de eédrat 60 gr., — #d. de bergamotte 60 gr.,
— td. de néroli de Paris 10 gr., — id. de lavande 13 gr.,
—1id. de romarin 13 gr.,—id. de cannelle de Chine
8 gr., — id. de giroflc 8 gr.,— teinture d’ambre musqué
48 gr., — id. de benjoin 60 gr., — alcool a 85° 10 litres.

Faire dissoudre les essences en agitant de temps en
temps, et apres 24 heures de repos filtrer.

EAU DE COLOGNE dite de JEAN-MARIE FARINA.

Essence de bergamotte 30 gr., — id. de cédrat 36 gr.,
—1d. de citron 50 gr., — id. de cannelle de Chine 20 gr.,
— id. de lavande 20 gr., — id. de néroli 20 gr., — id. de
romarin 20 gr., — eau de mélisse dite des carmes 3 li-
tres, — alcool a 90° 8 litres.

Dissoudre les essences dans Falcool a 90°, ajouter I'eau
de mélisse et laisser macérer le tout 10 jours; distiller an
bain-marie, en ajoutant 3 lilres d’eau pour retirer 10
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litres d’eau de Cologne. L’excédent de la distillation
peut servir a faire eau de la reine de Hongrie.

Cette recette a été copiée sur celle déposée pour obte-
nir le brevet par Paul Feminis, de Cologne, son premier
inventeur. Pendant longtemps, on atiribuait  'eau de
Cologne une vertu miraculeuse ; aujourd’hui elle n’est
plus employée que pour V'usage de la toiletle.

EAU DE LA REINE DE HONGRIE.

Sommités fleuries de romarin 3 kilos, — id. de mar-
jolaine 1 kilo, —id. de lavande 1 kilo, —alcool & 85°
10 litres.

Prendre les plantes récentes, et apres les avoir cou-
pées grossierement, faire infuser dans I’alcool pendant
2 jours, puis distiller et rectifier au bain-marie, en
ajoutant dans chaque opéralion 3 litres d’eau ; retirer
10 litres de produit.

Cette eau tire son nom d’une reine de Hongrie & qui
elle procura, dans un age trés-avancé, des soulagements
qui tenaient, dit-on, du prodige. Elle est employée dans
les maladies du cerveau et les altaques de merfs; elle
facilite la digestion et augmente la chaleur naturelle chez
les personnes agées.

EAU-DE-VIE DE GAYAC.

Bois de gayac, 250 grammes.
Citrons frais (zestes), 10.
Aloool a 8%, 40 litres.

Faire infuser pendant 1% jours en remuant de temps
en temps, puis filtrer. Colorer en jaune avec le caramel.
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EAU-DE-VIE DE LAVANDE.

Essence de lavande, 130 gramumes.
Alcool a 83°, 7 litres.
Eau commune, 3 litres.

Faire dissoudre 'essence dans I’alcool et ajouter 1’eau ;
colorer en jaune avec le caramel, et apres repos, filtrer.

L’cau-de-vie de lavande ambrée se prépare de la méme
maniére, en ajoutant 13 grammes de teinture d’ambre
musqué.

Ces eaux-de-vic sonl employées pour la toilette des
dames.

VINAIGRE AROMATIQUE ET ANTIPUTRIDE DE BULLY.

Eau 7 litres,—alcool 4 litres,— essence de bergamotte
30 gr., — id. de citron aux zestes 30 gr., —id. de Portu-
gal 12 gr., —id. de romarin 23 gr., —id. de lavande
4 gr., —id. de néroli, 4 gr., — esprit de mélisse citronné
30 centilitres. Agiter entre temps, et aprés 24 heures,
ajouter : teinture de benjoin 60 gr.,—id. dc Tolu 60 gr..
— td. de storax 60 gr.,— esprit de girofle 10 centilitres.
Agiter de nouveau, puis ajouter : vinaigre distillé 2 li-
tres; filtrer au bout de12 heures et ajouter encore : vinai-
gre radical (acide acétique) 90 gr.

Cette recetle est la copie de celle déposée par l'inven-
teur pour 'obtention de son brevet.

Le vinaigre de Bully est en grande réputation, il est
gcéneéralement emplové pour la toilelte.
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VINAIGRE AROMATIQUE ET HYGIENIQUE.

Essence de cannelle 2 gr., —id. de girofle 2 gr.,—id.
de muscades 1 gr., — id. de néroli 4 gr., —id. de roses
2 gr.,— teinture de Tolu 1 litre, —id. de benjoin 1 li-
tre, — id. de storax 2 litres, — infusion d’iris 4 litre, —
alcool a 83° 3 litres, —vinaigre d’Orléans trés-fort 1 lilre
30 centilitres, — vinaigre radical (acide acétique) 50 cen-
tilitres. Produit : 10 litres. Opérer comme ci-dessus.

VINAIGRE ANTISEPTIQUE dit DES QUATRE-VOLEURS.

Grande absinthe 130 gr.,— petite absinthe 130 gr.,—
romarin 150 gr., —sauge 130 gr., — menthe 150 gr., —
rue 130 gr., — lavande 130 gr., — calamus 20 gr., — can-
nelle de Chine 20 gr.,—girofle 20 gr.,— muscades 20 gr.,
— ail 20 gr.,—camphre <ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>