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Epitre du traité raisonné de la distillation

A Messieurs

Les Maitres

Limonadiers - Distillateurs

De toutes sortes de liqueurs, esprit de vin, h@tesssences, de la ville et faubourgs de Paris.

M essieurs,

Je présente a votre communauté le fruit de pludrelge ans d'étude, de recherches, de travail et
d'expérience. Cette application continuelle a mtidaner l'art de la distillation, m'en a dévelodpgé
principes ; et j'ai cru ne pouvoir mieux contribw@r bien de votre corps, qu'en travaillant a trdde
matiere qui est propre.

Je n'ai jamais prétendu, Messieurs, instruire,asuirsde modele a votre communauté. Je présente mon
ouvrage a des Maitres et je le soumets aux lumigesies juges. J'y donne une explication claire et
précise des éléments de la distillation, par leenaye laguelle on peut former méthodiquement weéle

et le conduire de principes en principes a la péde. C'est une voie slre pour avoir toujours luilba
artistes dans la communauté, et pour la distindagyus en plus.

Il manquait aux distillateurs d'avoir travaillé étalire la fausse opinion qu'on a du danger dadesles
liqueurs. L'exposé simple que je fais des compsstet des différents alliages, détrompera biergdas
qui ont cru jusqu'ici qu'il était pernicieux ; @ is'y livreront avec d'autant plus de confianage e
mystére seul qu'on affectait, les avait alarmés.

J'y ajoute mes observations sur chaque chose, @iresimes découvertes. J'y donne les recettes, tant
anciennes que modernes, avec le procédé de chpération, afin que mon traité soit sans nuages.

Puisse-t-il mériter, Messieurs, d'étre recu de voosme un gage de mon zéle pour le bien de la
communauté, et un témoignage du respect avec lggseis,

Messieurs,
Votre trés humble et trés obéissant Serviteur,

DEJEAN
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Préface du traité raisonné de la distillation

Le désir de former un éléve selon mes principesfingéerire, il y a quelques années, toute la matke

ce traité, sans penser aucunement qu'il dit ungtrer donné au public. Les conseils d'une personne
éclairée, auxquels jai dO déférer, m'engagerdatravoir; et l'utilité dont j'ai cru qu'il pourtagétre, m'a
déterminé a le publier.

Comme l'ambition de I'esprit n'a aucune part 2ooetage, je l'ai écrit sans faste. Uniquement occlgpé
mon objet, je donne mes principes, les procédsselmettes de chaque opération de la facon lactdus

et la plus précise. Je me suis donc borné a luiatomne disposition plus nette et plus suivie quesdan
mon premier plan.

Si j'avais cru que l'art de la distillation elt &@rné a des connaissances stériles, je me seeaigaidée
de perdre du temps a la discuter ; mais l'utigé&lle dont il est et qui m'a paru démontrée papteduits,
a fixé mon irrésolution.

Sans entrer dans des détails qu'on trouvera a elge de ce traité, nous pouvons dire ici gémamale
que la distillation est une des parties les plesdies et les plus essentielles du commerce dated;
parce qu'elle fournit elle seul plus de matiérdsséiller qu'aucun pays de I'Europe.

La consommation immense qui se fait des eaux-ddegepréparations ou mélanges qui en facilitent ou
accélerent le débit, font a mon avis des preuves sgplique de ce que j'avance, par rapport adassi#é
de la distillation.

Je ne parle pas de ces produits agréables, comsneodserver et de perfectionner toutes les sulestanc
sur lesquelles elle opére; mais on peut mettreoatbne de ses produits essentiels, ce qu'elle eptrar

la santé, des plantes et des fleurs, tant aronggique vulnéraires, et c'est un avantage que fiergé
journaliere lui confirme de plus en plus.

Je ne crois pas qu'il soit nécessaire de prévenéacteur sur les raisons qui m'ont engagé a dispges
matieres comme elles le sont. Je leur ai donn@aiigement qui m'a paru le plus naturel, soit pesr |
matiéres, soit pour le travail; et d'ailleurs, defacon dont elles sont traitées, il est indifféremnix
principes pres, de les lire de suite, ou de lesxgyee comme elles se présenteront, pourvu qu'on
n'interrompe pas la lecture d'un chapitre pourgragsin autre.

Je crois que les distillateurs, les amateurs ddisallation, et tous ceux qui font quelque chose &u
rapport a cet art, comme parfumeurs, officier, gticouveront une méthode sdre. Une expériencdude p
de trente ans, toujours heureuse, me garantitrtauck de mes principes ; et je n‘avance rienqaielle
ne m'ait confirmé constamment.

Je prie mes lecteurs de ne pas juger de l'ouvnaigka $acon dont il est écrit : je suis distillateat en
cette qualité je ne dois étre jugé que sur le f@ide me suis trompé sur ce second article, js dw
réformer : le premier ne m'est pas également passibl
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AN = 88
RECETTE POUR UN CENT BABRICOTS 1.iuiiiiiiiiiii it ieie et e e et et e et e e e s e et e et e e e e s e et e eneeneetneeaaenneenn 88
2 J I T = T 1= o o = PRSPPI 89
RECETTE POUR UN CENT DHEPECHES ...uuituiitiiiiiiiie e ee et e et e e et e e teeemaaea e ea e et s et e en e s et aeneaneennennnns Q0
R T I Lo = ] (=T = PSSP 90
50. De lareine-claude etde lamirabelle...........cooo i 91
RECETTE POUR CONFIRE DEUX CENTS PRUNES [BREINE-CLAUDE. ......ueeivinieeiiiiereiineeeenneeeenneeeennnnnns 91
D1, DU FOUSSEIBT ...ttt et e ettt e ettt e e e et e e eeaaeeeeeata e eestn e e esaneeseranaeeeraneerens 92
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POUR CONFIRE LERAISIN A L EAU-DE-VIE . tuiutuititttttettaetntsts e sesetssnssaeesass e e sesetassnssrsrereraeaeaenenens 92
52. De tOUS 1€S fIUILS @ I'AU-UE-VI@ ... oo et e 92
oIS T D c TS =T o[ = PRSP RRTTPR 93
N O N1 V11 93
O ] = O N N = I TP 94
RECETTE POUR SIX PINTES IEAU DE CANNELLE. 11 ututttuitteueseenrenesseenseessentnsessssnsenssresssenssrenesrensnrene 94
[ O N Y Y (o] Y L6 Y T 94
RECETTE POUR SIX PINTESOU ENVIRON, DE CINNAMOMUM . 11utuitinitieneteesseessensssenssseassseassssnensenensens 94
7 N B U 0 4 1= ol £ ST TP RP TP 95
W =3 1Y/ X1 95
RECETTE POUR ENVIRON CINQ PINTES ET DEMIE'BAU DE MACIS SIMPLE. .. cvviviitiiiiiieiiieeeeeeeeaeeneeneennes 95
RECETTE POUR ENVIRON SIXPINTES D'EAU DE MACIS DOUBLE. ..cuiviieitiinitieesseesteessensnsenssseesssasensenens 95
RECETTE POUR ENVIRON CINQ PINTES ET DEMIE DE LADITEAU, FINE ET SECHE......uocuviiviiieeniiineeeneennans 95
LTI BN = N 1 LU [T oT= Lo [T 95
o I = Y/ 1 ST 2 o] T 96
RECETTE POUR [EAU DE MUSCADE COMMUNE, FINE, SECHE ET DOUBLE . ..cvutuitiuitieestenesienensenenseneneenenns 96
56. DU GIFOFIE ... e e e e e ettt e e ———— et ettt e e e e e e e aeeeeeeeeearrnanas 96
[ O] = X @ LU I = €1 =T = I 96
RECETTE POUR ENVIRON SIX PINTES'BAU DE GIROFLE. ...ueuiuteinietteeenteseaseaeeesese e seasmaensesnsensnsenenses 97
EAU CLAIRETTE D' /ARDELLE DE CHAMBERY .t .tutuitntutttntstntstntstenststsssensssssensenssseasssenssssassrenesnsrnenses 97
RECETTE POUR ENVIRON SEPT PINTESBAU CLAIRETTE D'ARDELLE DE CHAMBERY, ORDINAIRE............ 97
RECETTE POUR LA MEME LIQUEUR EN FIN . ouuiuiuitiuieniineaieaeeaeneaesensennensessensensessessensensenernsenseneenrens 97
57. DeS qUINIESSENCES UES EPICES . .uuuuuurrvtetmmmmmmmmeeeeeeeteeeeaaaaaaaaassaaaaaassssssaaeeaaeeeaesssssaaasassssssssssssnes 98
oY S T I 1T o | = 1] 1P 99
POUR FAIRE LEAU D AINIS. ettt it ttttttaeea e et ta ettt e easa s et e s s rese e e easasaterete e e e ensnserareseraranensnsnenenss 100
RECETTE POUR SIX PINTES IBAU D AINIS. 1.tuttuttitutnteentetntaentsstnsatntssen e sasessessseassre et 101
I ST =T = 7 V1P 101
(= 3t 1 = 101
LS T B LU (=] o [0 10 || TR 102
POUR FAIRE L'EAU DE FENOUILLE T TE . 1t tuttututtntntsentsentsseasstsssenesssasensnnsssessre sttt 021
RECETTE POUR SIX PINTES IBAU DE FENOUILLETTE. tututututuiststeeeenenentnsntstesessssasnsnsensnsnssrerereaeaenens 102
RECETTE POUR PAREILLE QUANTITE EN LIQUEUR DOUBLE......ucuuituitnienieeteeeteeeseaeseenseasansaesnaens 103
RECETTE POUR PAREILLE QUANTITE EN LIQUEUR FINE ET SECHE ....ciuuiitiiniiiiiiieiiieeiiieeieeneenneeenss 103
(ST I BN = W oo = U g (o [ (=TT 103
POUR FAIRE LEAU DE CORIANDRE. ... cutttate ettt et ea et e et aa s e et aaae e te s ease e se e setnreaenreaenrasensennan 103
RECETTE POUR SIX PINTES IBAU DE CORIANDRE. . .vututttutttntstentstessseesseasssesssensesssenssatnssrensssnsnen 103
o I B C T = T o =1 To U= SRR R 104
POUR FAIRE LEAU D' ANGELIQUE. .. euttities e te et e et e et e et eee e s st s s s st s s st s s sansanstsansansnnnnns 104
RECETTE POUR ENVIRON SIX PINTES 'BAU D'ANGELIQUE. ...uuituiiiiiiiieieieiieietneieetetesseesnssnsssaesnasns 105
G B TV I 1= 1=V PO 105
COMMENT ON FAIT DE L'EAU DE GENIEVRE EN LIQUEUR ...ccuuiiiiiiiieeiieeieeeete e e e et e sameennnneesnaesnnnes 105
RECETTE POUR SIX PINTES IBEAU DE GENIEVRE, LIQUEUR SIMPLE .....ccuiiuiitiitiiniinieneeneeneeneeneeneeneennenes 106
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RECETTE POUR PAREILLE QUANTITE EN EAU DOUBLE .......icvuiittiiitnieeteretesstessnsssnnessssnesssessnessnnes 106
TSI B 1T o= =) PR 106
POUR FAIRE LEAU DE CELERL . eututt et teaa et e et e et eaee e s e e ataaase s ease e se e ensa e ra e re st se e re e sarmaenens 106
RECETTE POUR ENVIRON SIX PINTES 'BAU DE CELERI COMMUNE. .. cuuiuietintenseneensensensensensensensenseneenns 106
RECETTE POUR PAREILLE QUANTITE DE LA MEME LIQUEURFINE ET SECHE......ccuuuiiutieirieiineeeneeeneennns 107
G T I 0T £ | S 107
o I = =1 =T [0 i R 107
RECETTE POUR SIX PINTES IBAU DE PERSICOT ..t uttuttnttttet ettt e et ta e e ee et eme e e e eeaesesesaseseareneen 107
65. EAU UES SEPL GrAINES. .....uuiuuiiiiiiie ettt e e e e e e e et et eeeeaetbbasnaaass b s e e e e e e eeeaeaaeeeeesnnnens 107
A N 1 107
POUR FAIRE LEAU DES SEPT GRAINES. . ... tututtttitittt et ttaenes e e e se e sasasaeassts e ettt taeasnestererereaaeaenens o1
RECETTE POUR SIX PINTES IBAU DES SEPTGRAINES. .. cuteuttttnttetentensentensensensensensensesesenses e 108
6. DU CAIC .. oo e e e e e 108
W O = T 109
RECETTE POUR SIX PINTES IBAU DE CAFE. . .uitienieiett ettt e e e et e e e ee s ema e se e e e ense e an s e e seenreenreanen 109
RECETTE POUR SIX PINTES IBAU DE CAFE FINE ET SECHE .. ... tuinittietintineeseeesensensensensemesnnsensensensenns 109
B7. DU CROCOIAT ... e e e e et e e e e e e e e e e e e e e aanans 109
RECETTE POUR FAIRE [EAU DE CHOCOLAT SIMPLE. .. ttuttutttt ettt e ettt et e e e eesesseaeeaesaseaenaenaennes 110
RECETTE POUR LA MEME LIQUEUR DOUBLE....cuuituitiitteit et eetaeeteetteeteetesnaeetaenssanseteenaesnessneennaensees 110
68. Des liqueUrs COMPIIGQUEES ........cooiiieeeeeeieee et e e e e e e e e e e e e e e aeeeaeeaeeeeeeeeeaannn s 110
[ U X O = ST 110
RECETTE POUR SIX PINTES IBAU D'OR. ... euiutiutinttntie e e etes e seasea st st semesmnsensensensensensenrensen e reneenrenrenaes 111
TS I BT =T TU o =T o =] o | TR 111
RECETTE POUR SIX PINTES IBAU D A RGENT. 1. et ttuttuetttntentensensensensensensenstnseasansensessenrenren e rerenaens 111
70. De lI'eau d'abricots, de I'eau de noyaux et les quds des amandes propres a la faire............. 111
RECETTE POUR LEAU DE NOYAU . .. tuttuttttt ettt et e et e et et et e e et e e e e ee e ea e e et eerenaenneneans 113
ST = 1 = [ 10 AV = I = 113
RECETTE POUR LEAU D A BRICO T, +ututtutttttete e aa s et et et e e seaea s e eataeaaeaaeeeaaeaaeestnaeraenaenreenren 113
T1. DEI'CAU A& MIIB-TIOUIS ... e et e e e eaans 113
RECETTE DE LEAU DE IMILLE "FLEURS ..ttt tuttuttnteateasea s eseasea st ssa s e s e semesmnsensensensensen s e rensen s e renren e renss 14
T2. DES CAUX CONTIAIES ... e e e e et e ettt e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e an e e e e eenaenaana 114
RECETTE DE LEAU CORDIALE DECOLADON. .. tutittuettenteatensenteasensensensensensemsansensessensensen e senrenaens 115
RECETTE DE LEAU CORDIALE DEJASMIN ..ttt ttntnttate et te et eesaeasasete e smsaamn et ea e e e et st st rerereaenenens 115
RECETTE DE LEAU CORDIALE DEMONTPELLIER .. et utttt et te et e e et ea e eeseaemeaa e e eanesaeaaeanennennenns 115
73. De l'8@aU UE PUCEIIE ...t s e e e e e e e e e e e e e eeeeeeennnnes 115
RECETTE POUR [EAU DE PUCELLE. ... eu ettt sttt ettt et e et e ee e e e e e e et e e e e e s e eeseneeeeeensensenns 116
TA. D AU QIVING ..o et et ettt et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eaenes 116
RECETTE POUR [EAU DIVINE EN COMMUN. .. euttuttetttee e eaee et eaaea e st essesesesaeeea e aeaaeesenaesaesaenaennees 117
RECETTE POUR [EAU DIVINE EN LIQUEUR DOUBLE. ...uutuiititiitetetetetetetaesnssnssssnssnnssnssssnssnssnssnssnns 117
RECETTE POUR FAIRE LA MEME EAU EN LIQUEUR FINE ET SECHE ...utvuiiurietiierereeteensesnseineenseeneesnss 117
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75. De l'eau dU PEIE ANAIE......cci ittt e e e e e e e e e e e e e e e e a e e eaaeeeesassannsssseebanenneeeeees 117
RECETTE POUR [EAU DU PEREAINDRE. . .tututttintttats ettt tssseattstsssetssensensesssstsststsses sttt 118
76. De l'eau a la béquille du pere Barnaba.........ceeeeieeeieeiiiiiiicceeeeee e 118
RECETTE POUR FAIRE [EAU A LA BEQUILLE DU PEREBARNABA. .. ..iuiitiitiiteieieeieeieeeeieee e e seneeanas 118
T7. Del'eau de CEAIrat DIANG ... .. coe e e e e 118
RECETTE POUR SIX A SEPT PINTES'BAU DE CEDRAT FIN ET MOELLEUX: 1. vutuiteniseesrenessenessenesrenensenenees a1
RECETTE POUR ENVIRON CINQ PINTES'BAU DE CEDRAT FINE ET SECHE.....ccuuiiuuiiiiieiieeeneeeieeeneeennens 119
4= T O T I o T g = 11 =2 o 11 | U EEEPUPUPR 119
79. De l'e@U deS QUALIE TIUITS ...uuuui e eiiiiii et e e e et e e e e e e e ee e st s e e e e e e st e e e eeeeraans 120
RECETTE POUR ENVIRON CINQ PINTES'BAU DES QUATRE FRUITSFINE ET DOUBLE .....ceuvvniinieeeeieenan, 121
RECETTE POUR PAREILLE QUANTITE [EAU DES QUATRE FRUITSFINE ET SECHE ...cuivuiviiiiiiieeeeeneenens 121
80. De I'e@U dES QUALIE EPICES ... .ceeeeeeeeeeee s ecssmr ettt s s e e e e e e e e aeeeeeeeeeeesssennnnsessnsnnnnaseaaeaaeaeeeeees 121
RECETTE POUR ENVIRON SIX PINTES 'BAU DES QUATREEPICES LIQUEUR DOUBLE. ......ccvvivnieniiniineennen. 122
RECETTE POUR ENVIRON CINQ PINTES DE LA MEME LIQUEUFEINE ET SECHE .....cuiiuiiniiienieneeeeeeneeneens. 122
81l. De I'e8U UES QUALIE QIANES ....ueeeeeuiiiee et e e e ettt e s e e e e e e e e e e e e e e e e eeeaeeaeeeeeeseesannnan s 122
RECETTE POUR ENVIRON SIX PINTES 'BAU DES QUATREGRAINES, FINE ET SECHE .....ccvviviiviiniineeneenennes 123
RECETTE POUR ENVIRON CINQ PINTES DE LA MEME LIQUEUREINE ET SECHE ... cuuivuivniiieeiieeneeieennaennas 123
82. De l'eau des quatre fleurs, ou le bouquet des boUgLs................ouvveiiiiiiiiie e 123
RECETTE POUR ENVIRON SIX PINTES 'BAU AUX QUATRE FLEURS, FINE ET DOUBLE ....cccccevivniiniiniineennen. 123
RECETTE POUR ENVIRON CINQ PINTES DE LA MEME LIQUEUFEINE ET SECHE .....cuviuiiniiienienieeeeeneeneens. 124
B3, DB I'CAU FOMAUNE ..ot e e e et et e e et e e et et e e e e e eame e e e en e ee e e e e e aneen e e eenaenaanas 124
RECETTE POUR ENVIRON SEPT PINTESEAU ROMAINE, EN LIQUEUR FINE ET SECHE......ccoivviviiniiniinennns 124
RECETTE POUR PAREILLE QUANTITE DE LA MEME LIQUEURDOUBLE ET FINE ....cvuivuiiniiiieiieeneeieenneennas 125
84. De [afaVorite A€ FIOTENCE .....ee et 125
85. DE ROSSOIY A TUIN...uuiiiiiiee ittt ettt s s e e e e e e e e e e e e aaeeaaeeeeeaeeeeeeesssnbnnnn e e e eeeas 125
POUR FAIRE LEROSSOLY DETURIN. «tuttttuitntutttenttentssenessensssenessensssasessssssesssentnreaesensrnenreresnenns 125
RECETTE POUR SEPT PINTES DIROSSOLY DETURIN. .t ttttttntnentnentsrereteseeesnenrsseseassasenssnssnssreseeenens 125
ST B TR == LU 10 o) (= L 126
RECETTE POUR ENVIRON CINQ PINTES'BAU NUPTIALE. ..ttt iiiiiiiecee e e et e e e et eemeeeneeeneeaneeanaas 126
A B LN =N oY=l | [0 (3N 4 10 1 SR 126
RECETTE POUR ENVIRON SIX PINTES DBELLE DE NUIT EN LIQUEUR DOUBLE ......ccucviuitiiieieeiieeaeenenens 127
88. De lacreme deS BarDadEs .. ... oouiie e e 127
RECETTE POUR SIX PINTES DEREME DESBARBADES, LIQUEUR DOUBLE.......cu.ivuiiiiiiieiiiiiieieeneesneennens 128
89. DES CAUX AES BaArDAUES .. .. oot 128
RECETTE POUR [EAU DESBARBADES, RECTIFIEE ...uvteentnentaeneststeteseseesnsnsnssseesasssssessasssnsnssssresenes 129
RECETTE POUR [EAU DESBARBADES, DE COULEUR AMBREE FAITE PAR INFUSION....cuutvieierreneeienennenns 129
RECETTE POUR [EAU DESBARBADES. ....ututuititititit et tteaea e ettt et asaaeass s e e et e sasnesesrerereaeaeaenens 29
L'EAU DESBARBADES A LA BERGAMOTE . ..ututtttututetntetntsentsstnsatntssensesases ettt 129
EAUX DES BARBADES A L'ORANGE DEPORTUGAL. «.tuitititit ittt ettt et e et sttt ee e seeeensesereseenensnsnenrerens 129
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BEAUX DES BARBADES A LA LIME T TE. . tututututtttteteetttnentnts s sees s ssasaensnsstatese sttt rererearaeaenens 129
EAUX DES BARBADES A LA BIGARADE. .. cuiutiti ettt ettt ettt et et e e e e s e e et e e et en s et e e eneenrenrenrenrenes 129
EAUX DES BARBADES AU CITRON DEMADERE OU CHINOIS .. cuutnieeeeteeeeeeeeeeaeeeeaenseenseaneasmeneenenens 130
EAUX DES BARBADES AUX EPICES ET PREMIEREMENT A LACANNELLE . ....utvuieteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeenenaennens aL3
BEAUX DES BARBADES AU M A CIS. 1u ittt ettt ettt e eatata s et e sase e e e eatatatese et e ensnenreresenensnnnnnn 130
EAUX DES BARBADES AUX CLOUS DE GIROFLE .. ... ttuttuitattte ettt e et easeseasamesmseseasesesesaasenseaseneen 130
EAUX DES BARBADES A LA IMIUSCADE. ...e ittt ettt ettt e e e e tate st e smtmt e s e eaearete et e e e sneara e rerenenenens 3
EAU DESBARBADES AUX QUATRE FRUITS SANSEPICES ....cuuiitiiiiie et s s eeaeee s e s e eanes 130
EAUX DES BARBADES AUX QUATRE EPICES . .cuuiiuiiiiitieitieieetae et ee e e e tae et eenaaeetaenssansetaeenaeansetaeennaennees 130
90. L'@SCUDAC B FIANCE ... e ettt 131
D IU TN = = ¥ N [T 131
RECETTE POUR [ESCUBAC SIMPLE OU TEINTURE DE SAFRAN ... tu ettt et teeee e eeaeeeaasesesesenaeensens 132
RECETTE DU VERITABLEESCUBAC. . .ueiiiitiie ittt ettt ettt et et tsaea e e et e a e e e e s e e e e e eneneeee e e ennn 132
RECETTE POUR LE SUPERFIEESCUBAC BLANC. ...t uttuttttte et e e e et et e aaaea s eeseseaesseaaeeaensenaeeaenrenaenns 132
O1. De I'@SCUDAC A'ITTANAE ... e et e e e e e e eaanns 132
RECETTE DE LESCUBAC DIRLANDE. .. eueuttuttet ettt et see st ee st s e remesmn s en s en s e s e een s e s e s e e e e e e e renss 133
RECETTE POUR LE SUPERFIEESCUBAC DIRLANDE BLANC . ...utitittttttttnsseetesesenesnsnsnssasasasesesenenenens 133
O02. D I'NUIIE A VENUS ...t ettt e et e et e e e e 133
LES EAUX DODEURS AUX FLEURS . ...ttt tntntntntnan s te ettt s sasnsstssasse e e e st sasstatereseseattnsnsstsresensnsn 133
RECETTE POUR ENVIRON QUATRE PINTES'BUILE DE VENUS. «.cvuitniitieiiieiineenseensstneensssnss s ssnnsrsneens 134
93. Des eaux-de-vie d'Andaye et de DantZig........ccceeiieeiiiiiiimmiiiiiae et eeeene e 134
OV S B T T ol 0 1o (=10 | £ 134
L' AMBRE, LE IMUSC ET LA C I E T TE . ttutttinittte ettt et aea e e e eeaaeee e asaaanse e seanse e reenseensaaenreseneenenns 134
A 1= = TP 134
QUINTESSENCE DAMBRE. . .uuuiituiiitieit ettt ettt e et e e et e e et aaeaaaaeaa e etaeetnaaetneeetnseeneesnnaesnannnnaeesnnnesnnns 135
[ 1Y 1 L o TP 135
N O A/ = i =TT 135
RECETTE DE LA QUINTESSENCE DIMUSC, AMBRE ETCIVETTE. tuittuiitieniiiniiieeneeneisnseneensesnsesnsensnsens 136
RECETTE DE LA QUINTESSENCE AMBRE ET DECIVET TE . .tuuituiiiiiiiieiiiiiineeiiesnssteetssniesnnsssnessnsenesns 136
RECETTE POUR LA QUINTESSENCE BAMBRE GRIS ...uuituituitnieuientitneeteensssnstsssssenssssnsrsnsrsssssssnseneens 136
95. Des eaux d'odeurs, aux fruits & écorce en espritgrples et rectifies.........cccvveeeviiiiiieiiccen... 137
UNIQUE RECETTE POUR FAIRE QUATRE PINTES'BEAU D'ODEURS AUX FRUITS A ECORCEEN ESPRITS
LY L= IS = ] = = = 137
96. Des eaux d'odeurs, aux épices, en esprits, tant §ila que rectifiés............ccceevvvvvvivvvnncommmennnns 138
RECETTE POUR FAIRE QUATRE PINTES 'BAU D'ODEURS AUX EPICES EN ESPRIT TANT SIMPLES QUE
Lo =1 =S TP 139
97. Des eaux d'odeurs aux fleurs en esprits, tant simgd que rectifiés............cccccvviiiiiiiiieneennnnns 139
RECETTE UNIQUE POUR QUATRE PINTES'BAU D'ODEURS AUX FLEURS EN ESPRITS SIMPLES ET RECTIFIES
................................................................................................................................................ 140
RECETTE DESPRITS FAITE AUX FLEURS, SANS EMPLOYER LA QUINTESSENCE......ccuiivuiiiieiieenieinieneennes 140
[ RV A To] (] 1 =TT 140
1562 T Lo T o [ 1111 140
= B [T o o] = o [P TRRT 140
[0 2T 1= TR a4
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EQU ROSE GUX BSPIIES. .iiiiiiiiiiitiiit ettt s s e e e e e e e e e e e e e et ee et teeaeeeeeessesbbnan e e e e aeaeeaeeeeees 141
98. De I'aU SANS PATCIIIE ......iii it e e e et a e e e e e e e e e aaaaraana 141

RECETTE POUR QUATRE PINTES 'BAU SANS PAREILLE AU FRUIT EN ESPRITS SIMPLES OU COMMUNS..141
RECETTE POUR QUATRE PINTES 'BAU SANS PAREILLE EN QUINTESSENCE DES QUATRE FRUITSAUX

ESPRITS SIMPLES. ... et ttttti ettt e ettt e e ettt e e e eea s e e eemas e e ee s s e e ee s e e e e e s e e e e e s s e eeeaa e e e smmaaseeeennaeeennnaeeennnaares 141
RECETTE POUR PAREILLE QUANTITE DE LA MEMEAUX MEMES QUINTESSENCESEN ESPRITS RECTIFIES41
0. De I'@8U A CYPIE. ... ittt e e e e e a2 e e e e e et e et eee ettt basmaas s b a e e e e e eeeeeaaeeeeesnnnnns 142

RECETTE POUR QUATRE PINTES'BAU DE CHYPRE, EN ESPRITS SIMPLES......cccitttttitteeessiienneeeeeessnneneeess 142
RECETTE POUR LA MEME QUANTITE BEAU DE CHYPRE, EN ESPRITS RECTIFIES......uuiiiaiiiiiiiaaeeeeeenennnns 142
100.D€ I'8AU T8 VESTAIE ... ...ttt s+ttt ettt e e e e e e e e eeeeeb bbb b e e e et e et e e eeeeaaeaeeeeeaaannans 142
RECETTE POUR QUATRE PINTES 'BAU DE VESTALE EN ESPRITS SIMPLES. .....ccettuiiiiiieeeniaeeerieeeeeneeeens 142
RECETTE POUR PAREILLE QUANTITE DE LADITE EAYUEN ESPRITS RECTIFIES . .uuttteeesiiurreeeeeeessinnnneeaaeaans 143
L1OL.DE I'8AU T'ANTUS .. .oiieeeeeeeietttet e s e e e e e e e e e e e et e e et e et teees s e r e e e e e e e e eeeeeaeeeesennnnsnnnnns 143
RECETTE POUR QUATRE PINTES'BAU D'ARTUS. .iiuttiiiieeeesiiiieeeeeesasssstaeeeeesssnnnneessssnsssneeesssssnsssseeeens 143
102.D€ I'8AU UE DOUGUET ...ttt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeebbnn e e e as 143
O B TR N cT LU 0] V7= | =SSP 144
RECETTE POUR QUATRE PINTES AU ROYALE. ...ttt e e e et e e et ee e eas 144
104.De I'eaU e DBAULE ... et e e e e e e e e e e e e e bbb e 144
RECETTE POUR QUATRE PINTES 'BEAU DE BEAUTE, SIMPLES ET AUX ESPRITS . .. iiuiitiiiiiieienieeeneeneenens. 145
0L D 10 N 0] T T | S 145
RECETTE DUPOT-POURRL ...ttt ittt e ettt e et a e ettt e e et e e e et e e e e et e e esa e e e ennaanseneenneeeennns 145
106.DES AUX SIMPIES ...ceeeeeeeiiiiiiiieie e et e e e e e e et s e e e e e e e e e e e e eeeeeeaaeaaesss s aaaasssn e eeaeeaaeaeeeeeenennsnnnnns 146
LES EAUX SIMPLES DES FINES HERBEET DISTILLATION DES QUATRE EPICES POUR LA CUISINE........... 146
107.Du ratafia rouge et les matieres qui entrent dansal COMpPOSItioN.............coevvvvvvvveeiiiirecmmmennn. 147
108.Du ratafia fin, €N frUILS TOUQES ......ccoeiiiiii e e e e e e e e e e eees 148
RECETTE POUR LE RATAFIA FIN EN FRUITS ROUGES.......uuttttteeessiisitieeeaeesssssssseesesassnseessssssssseeesassanns 148
109.Du ratafia fin et SEC, €N fIUILS TOUQES ......uurieemiiiiiiiiiiiiiee ettt e e e e e 150
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1.De la distillation en général

La distillation des liqueurs est une des chosesqtiie plus besoin d'étre éclaircies et raisonngaxe
gu'elle est une de celles contre lesquelles ohle'gtus éleve.

Le préjugé général est contre elle. Le mysterenqate fait jusqu'ici la plupart des distillateulsi a
fourni des armes. C'est pour le détruire que pgménds ce traité. L'exposition la plus claireaeplus
simple sera le seul moyen que j'emploierai potaite.

Pour conduire mes lecteurs avec méthode dansrigreaou je les fais entrer, je commencerais dbor
par leur expliquer ce que c'est la distillatiorombien il y a d'especes de distillation ; quelstden
instruments avec lesquels on distille ; quels $emtaccidents qui peuvent arriver en distillant eltps
précautions on doit prendre pour les prévenirdigjurerai ensuite les remedes qu'on y peut apporter,
quand ils arrivent, et j'entrerai enfin dans leadé&les liqueurs, dans celui de leur compositidnjes
différentes facons de les faire.

Je commence donc par une exposition simple et riéghe des principes de cet art : je tacherai de ne
rien omettre de ce qui pourra servir a la parfaistruction des amateurs de la distillation, ou aldistes
qui la professent.

Je prie mes confréres ou mes lecteurs de me fanede leurs lumiéres ou de leurs observations ;
toujours prét a me réformer sur les idées qu'omrabien me communiquer pour le bien de cet ouvrage

La distillation en général est 'art d'extraire ésprits des corps.

Extraire les esprits, c'est produire par la chalewe action qui les enléve des corps dans lesgaedent
retenus.

Si cette chaleur est propre au corps, et fait [gasdion sans aucun secours étranger, on l'appelle
fermentation.

Si elle est produite a I'extérieur par le feu auttes matieres chaudes dans lesquelles l'alarstptaeé,
on l'appelle digestion ou distillation : digestiosi, la chaleur ne fait que préparer les matiérda a
distillation de leurs esprits ; distillation enfigi, I'action est assez puissante pour les enlaviesdaire
distiller.

C'est cette chaleur qui, mettant en mouvement &ep insensibles d'un corps, quel gu'il soit, les
détache, les divise et fait faire passage auxtesgui y sont renfermés, en les débarrassant gméeet
des terrestréités qui les enveloppaient.

La distillation, considérée sous ce rapport peet @digne des soins et de l'attention des savantsemé

Cet art a des parties infinies. Tout ce que laetgroduit, fleurs, fruits, graines, épices, plantes
aromatiques et vulnéraires, drogue odoriférantes peuvent étre son objet, et sont de son reddait
nous la bornons aux liqueurs de golt, a cellesedigpdaux eaux simples et spiritueuses des plantes
aromatiques ou vulnéraires et aux essences. Nopartegons point de son utilité et de ses agrémergs
sera dans le cours de cet ouvrage qu'on trouvegaaldaire justifier son éloge.

Edition du 03/03/2010 Page 16/176 wal



Transcodage du 03/03/10 M.DEJEAN - 1769

Le traité raisonné de la distillation ﬁ_l\l
% J
il

2.De la distillation en particulier

Apres avoir défini en général ce que c'est quaddlldtion, nous allons passer a quelque chosplae
particulier sur cet article.

On compte d'ordinaire trois sortes de distillatidos premiére s'appelle distillatigrer ascensuiret se
fait lorsque le feu ou les matieres chaudes datutdles I'alambic est placé fait monter les esp@Gtest
la plus commune et presque la seule dont lesldtstirs se servent.

La seconde s'appelle la distillatipar descensunet se fait lorsque le feu placé sur le vaisseat dorse
sert, fait précipiter les esprits. Cette secondstnusitée parmi les distillateurs-liquoristes, quoeir
I'essence de girofle, muscade et macis.

On m'a assuré que l'huile essentielle de genigarefert bonne, tirépar descensum

II'y en a enfin une troisieme qu'on appegir latus; elle n'est d'usage que pour les chimistes, ainss
n'en parlerons pas.

Pour ce qui est des différentes facons dont orléjsbccasionnées par les divers vaisseaux dorgeon
sert a cet effet, ou par les matiéres dont on dgear exciter la chaleur, elles sont de plusisartes, et
nous en parlerons a mesure que cela se trouver@ gidas cet ouvrage.

Par ce moyen, on en compte environ treize fortgdust dont les unes suivent de la diverse corsbruc
des alambics. Telles sont la distillation a l'alaendde verre, a celui de terre, a I'alambic serpeitita
chaudiere, a la cornue, au vaisseau de rencorgsealitres sont produites par les matiéres chawhess d
lesquelles on place I'alambic : telles sont lailthibn au bain-marie, au bain de vapeurs, au lon
sable, au bain de fumier ou ventre de chevalchdax, et enfin au marc de raisins.

Nous expliquerons ces difféerentes facons de distii mesure que les matieres auxquelles ellestseron
plus propres nous l'indiqueront dans le chapitigasi, ou nous allons parler des alambics et desleu

différentes constructions, parce que toutes celle®nt quelque rapport a ces différences, s'wemnt
naturellement placées.

3.Des alambics et de leurs differentes
constructions

L'alambic est un vaisseau ordinairement d'étairdewuivre étamé ou d'autre matiére, qui sert et est
essentiel a toutes les opérations de la distillation

On compte neuf sortes d'alambics, qui différens toar leur matiere ou la forme. L'alambic ordinaive
réfrigérant, I'alambic de terre, celui de verr@alnbic au bain-marie, celui au bain de vapewkgnibic
au serpentin, la chaudiére, la cornue et le vaisdeaencontre

Comme chacun d'eux est de différente constructisacun aussi est employé a des usages différents.

L'alambic en général est composé de deux partiasipales ; I'une inférieure appelée poire ou nsatra
l'autre supérieure appelée chapiteau.
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La partie inférieure est composée de deux piét@premiere s'appelle cucurbite ou matras ; larsdeo
couronnement. Le matras ou la partie inférieurdadpoire, est une espéce de cuvette plus ou moins
grande, selon la forme de l'alambic, ou se mettatihairement les matieres a distiller.

Le couronnement ou la partie supérieure de la pegtune autre espéce de cuvette qui se jointadasn

et qui ne s'en sépare jamais : il se termine andal'entonnoir. Il a a son extrémité un petit coteyau,

qui s'adapte a la partie supérieure de l'alambicupaautre col ou tuyau. On distingue le matras du
couronnement, parce que les matiéres qu'on vetiltedli®e doivent jamais passer la séparation de ce
deux pieces, pour les raisons que nous dironsssenes.

La partie supérieure de l'alambic est appelée dpitdau, et elle est composée de six pieces. 1€ol.e
que les distillateurs appellent soupirail ou chemjrgii est un long canal qui s'adapte par le basdu
couronnement et par le haut a la téte de maure.

Il est bon de faire remarquer que plus ce col aupsail est long, plus I'opération est parfaita rdison
en est, que les flegmes ayant plus d'efforts & fpour monter avec les esprits, retombent. Un long
soupirail tient a peu-pres lieu de serpentin.

Il est bon quelquefois que le col soit court, pdiligenter et économiser, surtout pour les eauwpkm

Il'y a quelques alambics dont ce col s'unit au @onement par vis ; mais cette construction esotos;
dangereuse, parce gue ces parties ne se délugeaispanent, aux cas qu'on ait oublié quelque ctiass
la recette, ou qu'il arrive quelque accident, contarfeu et autres.

2°. La téte de maure. C'est la partie la plus &@el'alambic ; c'est une chape de cuivre étaniéreres

de crane, composée de deux parties convexes,diudehors, I'autre en dedans. Celle qui est supérie
sert a arréter les esprits d'ou ils retombent dansartie inférieure, qu'on appelle réservoir, par sa
convexité les retient, et d'ou ils coulent par & lou tuyau dans le récipient qu'on y attachelL8°.
récipient est un vaisseau ordinairement de verret Bmuverture est étroite, qu'on lute avec le bac
tuyau pour empécher I'évaporation. Comme il sedcavoir ce qui distille, on le prend de verre pour
connaitre si les esprits sont purs ou nébuleuxr poanaitre par I'écoulement le degré du feu, si pa
hasard les matiéres grossiéres tombaient dansifgendt, qu'il fit besoin d'y porter remede, et poaoir
distinctement lorsqu'il se remplit, par rapport guantités qu'on distille, pour éviter I'embarras.

4°, Le réfrigérant est un bassin au sommet danile dans lequel est renfermée la téte de mausert
a la rafraichir, et on I'emplit d'eau a cet effédus dirons aux chapitres suivants son usage ecassite.

Les grands alambics, tels que la chaudiere, saichfssent difféeremment : on fait passer le tuyau du
chapiteau a travers un tonneau d'eau appelé serpentl'on rafraichit la téte de maure avec une
serpilliére ou linge mouillé.

On met au réfrigérant une fontaine pour faire émolileau quand elle est trop chaude, et pour en
substituer de plus fraiche.

L'alambic de terre est un vaisseau de grés en falen®wnneau, dont le sommet se termine en pointe
auguel on adapte un chapiteau de verre; on nesstémguére que pour des matieres d'odeur foriet
laissent des impressions trop inhérentes. L'usagese dangereux, parce qu'il est trés difficilelee
rafraichir, et d'ailleurs il ne peut guéere serufagqune lente opération.
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L'alambic de verre est assez semblable au préc@deanta construction ; mais on ne peut en faiegels
qgu'au bain-marie ou au bain de sable. On le plaos dne bassin ou cuvette de cuivre sur un fourneau
cette bassine étant pleine d'eau chaude, échasfimatieres a distiller. De méme pour le bain ddesa
on met une bassine de fonte ou de creusé remplgalle sur le fourneau, dans laquelle on place son
alambic de verre. Ces alambics et la méthode dillatisau bain-marie est excellente pour les
quintessences, les eaux simples, et toutes leg<smnt on distille peu a la fois. Comme a causkde
fragilité, il en est peu qui aient un réfrigéram, le rafraichit avec des linges mouillés.

L'alambic au bain de vapeur est I'alambic ordinaimais placé sur une cuvette remplie a moitiéud'ea

qu'on fait toujours bouillir, et dont la vapeur égfia la cucurbite et les matiéres. Cette bassinme su
laquelle on le place doit avoir des ouvertures pamettre de lI'eau a mesure que I'évaporation la
diminue. L'opération en est prompte, on peut tkstibeaucoup avec cette méthode : elle est excellent
pour les eaux d'odeurs, pour l'eau-de-vie et pespliit de vin.

Celui au serpentin est semblable a I'alambic ondinaxcepté qu'au sommet du chapiteau on ajuste un
long canal tortueux d'étain soutenu par deux platireéest le meilleur de tous pour purifier lesrgsp

Cet usage tient lieu de rectification ; mais I'gtié&n est longue. Il y a un autre serpentin qujopete
bonnet d’hussard ; mais comme c'est I'équivalewetie-ci, nous n'en parlerons pas. Comme d'orcénai
ce serpentin n'a pas de réfrigérant, on le rafriaéstsic une serpilliere mouillée.

La chaudiere est un grand alambic a l'ordinaingjotors placé dans un fourneau a cause de sa grandeu
Comme il ne peut avoir de réfrigérant, parce aéiiait d'un trop grand volume, on le fait rafrai@m
faisant passer le bec de son chapiteau a travamnorau rempli d'eau.

La cornue est un alambic de construction arbitrardinairement de fer battu ou de grés pour résast
I'action du feu : on ne s'en sert que pour leslldisbns les plus violentes. Le vaisseau de retreoest un
composeé de deux matras appliqués a leur orifibetést exactement. L'usage de cette espece d'alastbic
pour |'extréme rectification des liqueurs qu'ontwapouiller de tous flegmes.

Lémeri, troisieme partie de son cours de chimpense que I'on se sert du vaisseau de rencoodire p
incorporer les esprits ; je pense au contrairectpst pour les raréfier davantage. Le vaisseaemmntre
étant posé sur un feu doux, cette chaleur fait erxdet esprits au second matras, qui par sa fiaidbs
fait retomber : et dans ces différents mouvemedaots, ce qui peut rester des parties grossiéraadat
aux parois des deux matras, et la liqueur se ieckd plus en plus.

4.Des fourneaux et de leur construction

La construction des fourneaux suit de la forme alambics. En général la meilleure est celle qui leu
donne l'assiette la plus solide.

Il parait nécessaire de donner ici une idée durktboe d'un distillateur.

Pour opérer commodément, il faut un lieu vast@veil n'y ait rien d'étranger aux opérations. Polus

de sdreté, un laboratoire ne devrait avoir querass, et étre méme vodté ou bien plafonné. Il tue
I'endroit soit vaste pour n'étre point embarrags€sque quelque cas particulier exige la présence d
distillateur, et pour pouvoir placer toutes chodessorte qu'elles se trouvent sous la main dés gu'an
besoin.
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Autant qu'il est possible, un laboratoire doit és@é, et détaché de tout autre édifice, pour extbaiix
incendies qui peuvent arriver, malgré I'habiletiegtprécautions du distillateur.

Il faut que le laboratoire soit construit en uruligu I'on puisse avoir de I'eau facilement, c'edir@, au
moins un bon puits et une pompe, pour étre seomptement en cas de besoin.

L'alambic doit étre posé a plomb sur l'ouverturdalirneau qui lui est propre ; on peut le laissargher
tant soit peu du co6té du bec, pour donner plusdiément aux esprits. Ceci posé, voici commenteart p
disposer les fourneaux.

Pour un fourneau sur lequel vous pourrez poses @mtambics, il faut au moins vingt-cing pieds de
longueur.

Les fourneaux doivent étre construits de brigues; dendriers seront disposés trois d'un cété, tleis
l'autre, et le fourneau aura au moins de largetiette de sa longueur, c'est-a-dire, dix a douedi

Les ouvertures des fourneaux auront entre ellem@ns cing pieds de distance, pour que le distiliat
puisse tourner sans embarras autour de ses alarabafén qu'on puisse mettre entre chacun unddpi
pour placer le récipient. Les ouvertures des foaureseront de méme forme que les alambics, avec la
profondeur nécessaire pour les asseoir bien sotidenie foyer sera proportionné a la grosseur de
I'alambic et aux matieres dont on se servira p@eud, soit bois, soit charbon.

Autant que faire se pourra, il sera bon de fainestoire aux deux extrémités du fourneau des degrés
pour monter et descendre sans embarras.

Mais comme il n'est pas possible a tous les ditilirs d'avoir des fourneaux fixes de cette longueu
seulement méme pour deux alambics ; que presqueséoasrvent de fourneaux portatifs, il est bon de
faire remarquer, que les fourneaux doivent étres asdidement. Le dessus doit étre garni de deweba
de fer pour assurer I'alambic, et le bas, d'udegrour laisser tomber la cendre, en observant; {mades
sortes de fourneaux, de placer l'ouverture du @dtéy aura le plus d'air.

Pour les fortes distillations, comme I'eau-de-iliGgut se servir de bois ; pour les distillaticmslinaires,

de charbon ; mais jamais de charbon de terre, secdel son odeur, et parce qu'il ronge les alamtxécs,
gue j'ai observé trés souvent.

Apres avoir parlé des fourneaux, passons aux ausidgi peuvent arriver en distillant.

5.Des accidents qui peuvent arriver en
distillant

Parmi les accidents qui arrivent fréquemment etilldigt, le moindre de tous est que l'opératiort soi
inutile, et la marchandise gatée.

Comme cette matiere est de la plus grande impa@tanoais la traiterons le mieux qu'il sera possible.

Le feu les occasionne tous comme premiere caasaéfaut d'attention les laisse aller trop avadateur
les rend irrémédiables.
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Le premier accident qui puisse arriver par le fetugei'un distillateur, en le poussant trop ou eEmtitrop
de liqueur, fait brdler toute sa recette au fondrdras, perd sa marchandise par le golt d'emp.eeim
détame son alambic.

Le godt d'empyreume est une odeur de tabac br@degieu donne aux liqueurs lorsqu'il est trop esdl
Pour rendre la chose sensible, distillez des fiuiécorce, ou des fleurs, ou quelgque aromatiquecgue
soit, et surtout quelque chose dont le parfum maoldbord ; tirez-en seulement le meilleur ; délutez
I'alambic et flairez ce qui reste, vous n'y tro@zeplus qu'une odeur désagréable. D'ou I'on pexdiwe
gue, pour peu qu'on en vouldt tirer davantage,atargit ce qui est tiré.

Si le feu est trop vif, I'ébullition extraordinaiges recettes les fait monter avec les esprits jasqu
sommet du chapiteau ; ils tombent brldlants dangdeient, la chaleur les fait casser, les espmdts
répandent et s'enflamment au feu du fourneau.

Si le feu est trop poussé, il fait rougir la cudtebenflamme les matieres, et porte le feu damédipient
par une suite nécessaire. C'est en rectifiantuaidme fois que cet accident arrive.

Quand on se sert de l'alambic de terre, a moimedutréme attention, le feu brile les recettefoad.

Le chapiteau qui n'est que de verre, creve ; lpstese répandent et s'enflamment : et il estaldyplus
difficile de remédier a cet accident, que la teémhauffée conserve sa chaleur plus longtemps que
I'alambic ordinaire, et qu'il n'est pas facile dedfraichir.

Si l'alambic n'est pas assis solidement, il serdgratombe et se délute, la liqueur se répana, etpeur
seule porte le feu aux esprits distillés.

Si I'on n'a pas une grande attention a bien lotes tes passages, les esprits, dans leur prerfimt, se
font issue par la moindre ouverture, coulent darfsdirneau, et la vapeur porte le feu dans I'alambi

Si le vaisseau n'est pas bien luté dans ses jesitlad méme chose arrive.

Dans les distillations ou le flegme monte le pregnsen humidité imbibe le lutage, le décolle, quénd
vapeur spiritueuse monte, et elles font par-la s&ps au méme accident.

Il arrive souvent, et c'est un des cas les plumanes, que I'eau du réfrigérant coule le longdupirail,
détrempe le lutage, et les esprits qui montent daetsintervalle s'échappent par les jointures et
s'enflamment comme ci-dessus.

Enfin, en délutant le récipient, surtout lorsqast a-peu-pres plein, si I'on ne prend extrémemarte,
on répand la liqueur distillée qui s'enflamme, dent encore des plus ordinaires.

Jusqu'ici je n'ai fait que I'exposition la plus plende ce qui arrive journellement aux distillagunais

les suites de ces accidents sont infiniment plugtes que les accidents méme. Ce serait beayooup

un artiste qu'il perdit son temps, sa peine et a@mandise ; mais il suit nécessairement de cenque
venons de dire ci-dessus, qu'on risque sa forttrsa @ie par les incendies que ces accidents peuvent
occasionner. On pourrait trouver des exemples dmiar, si I'on voulait les chercher, on en rappaite
méme pour les dangers que court le distillatears@nt marqués, et nous avons vu tout récemmast tro
exemples de nature a effrayer les plus hardis.ekesits s'enflamment, I'alambic et le récipienverg,

cette vapeur enflammée donne la mort a tous ceuba gaspirent.
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Les épiciers qui font habituellement ces sortepétation, et qui rectifient des esprits, opérataplus
dangereuse de la distillation, sont les plus exp@s& grands dangers, et ceux chez lesquels ilk®nt
fuites les plus funestes; d'autant plus qu'il @grémement difficile d'y remédier, par rapport aux
matieres combustibles qui sont d'ordinaire dans|eagasins, et qui ne s'éteignent presque jamanglqua
elles sont enflammeées.

Je devrais peut-étre m'étendre davantage surroatiére ; elle est d'une si grande importance ,nqué
saurait trop l'approfondir. Mais comme j'ai a padans la suite des remedes qu'on peut apporter aux
accidents, je finis ce chapitre, en priant lesderg de peser mlrement la matiére; et comme a¥est u
article qui n'a point été traité, et qui mériteplas l'attention des distillateurs, j'observeraae qu'il ne

faut pas s'en remettre a des manceuvres pour ce depérations. Que feront dans ces cas-la des gens
qui n'ont que des bras? lls s'effrayeront et neosuemédier a rien, lorsqu'il est besoin de beapae
promptitude et de sang-froid.

Voyons maintenant quels sont les remedes qu'ongpgatrter pour les prévenir et en empécher lessuit

6.Moyens de prévenir les accidents ;
premierement, le degre du feu, et le lutage.

C'eut été peu d'avertir nos Lecteurs des accidgntarrivent en distillant, si en montrant le dangeus
eussions négligé de donner les moyens de le prégeniy remédier. C'est pour les rassurer cowtre |
juste effroi que doit inspirer I'exposition que sBavons faire dans le Chapitre précédent, que altars
leur marquer dans celui-ci les remédes a tousdgs|ge nous avons détaillés ci-dessus.

Pour prévenir les accidents, il faut connaitre dehoses surtout : le degré du feu et le lutage.

La connaissance du feu dépend de celle qu'on doit des matieres qu'on emploie, soit bois, soit
charbon.

Les bois les plus durs font ordinairement le feplies vif ; tels sont le hétre, le chéne, le charfoeme,

etc. Les bois blancs, comme le tremble, le peupkesaule le bouleau, le sont plus doux. Il endest
méme du charbon de ces deux différentes espedesisle et conséquemment la nature des bois ou des
charbons doit régler le feu ; il faut proportionsen action sur I'effet qu'il doit produire, c'asdire, sur,

la capacité de I'alambic, sur les matieres qu'stilldi, sur la quantité qu'on en distille.

Il est sensible que plus lI'alambic est grand, plfaut de feu. Il en faut plus pour les matieges n‘ont
point été mises en digestion, que pour celles gugigestion a déja préparees. Il faut plus de fawr p
distiller des épices que pour des fleurs, plus pme distillation d'eaux simples que pour une lique
spiritueuse, etc.

Le meilleur moyen de s'assurer du degré de feussaue, est de le régler sur les matiéres plusaosnm
promptes a distiller, ce qui se fait de cette m@niéon ne quitte point son alambic, on écoute uiesq
passe dedans lorsque le feu commence a I'écha8fféan s'apercoit que I'ébullition soit violentan
retire une partie du bois ou du charbon, et omie/e de cendre ou de sable.

Un distillateur, aprés beaucoup d'expériences demdifférents cas, a acquis toute la connaissance
nécessaire a cet égard. Nous ne nous flattons paételeniner le point juste, parce qu'on ne conate,
ne mesure ni on ne pese le bois ou le charboautldue l'intelligente aidée de I'expérience emtdieu,
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parce que chaque recette differe en quantité owguatité, et que c'est sur leur plus ou moins de
disposition a se mouvoir qu'il faut se régler.

Tout étant ainsi réglé par rapport aux différeregrds de feu, nous allons parler de la facon de les
alambics.

Luter un alambic, c'est fermer par quelque comjuwsies jointures par lesquelles les esprits paoemta
transpirer,

Le lut est une composition de cendres communes driblées et détrempées avec de lI'eau. On se sert
encore a cet effet de la terre glaise, ou de le taite avec de la farine ou de I'empois. Son e@sagmme
nous l'avons dit, est de fermer tout passagerarapiration.

Le lutage est un des moyens les plus surs de préesnaccidents, parce qu'un alambic duguel rien ne
transpire n'a plus a craindre qu'un feu trop vibus venons de donner ci-dessus le moyen de regter
action.

L'alambic au réfrigérant est celui dont on faitpgkis d'usage : le matras et le chapiteau s'unifient
ensemble; mais comme, malgré la justesse aveclladureaurait pu les faire joindre, il reste tougur
assez d'intervalle pour la transpiration, et quella Iégére est d'une conséquence infinie, o culf la
jointure une large bande de papier fort, dont Esxdoouts se joignent I'un sur l'autre ; et onamgdrsoin

de ne pas quitter I'alambic que les esprits n'gidatleur cours, afin de coller d'autre papiethgimidité
détrempe le premier lutage. On ne doit s'en rappogu'a soi-méme sur ce point, et y veiller
continuellement, quelques précautions qu'on p@Ege# prises auparavant.

La chaudiere a I'eau-de-vie se lute avec la tdaisagy qu'il faut étendre avec beaucoup de somuautes
jointures, en sorte qu'il ne se fasse aucune tnatgpi. Les conséquences en sont terribles. Ratemen
peut-on porter reméde, lorsque le feu se met aamdgirage; et comme la chaleur fait fendre cetteet

a mesure qu'elle seche, il faut I'hnumecter de teempemps, et méme en ajouter de nouvelle touses le
fois qu'il en est besoin.

On lute le serpentin comme l'alambic au réfrigéraatcornue se lute avec la terre glaise; et commse
sert aussi de cornue de verre, on I'enduit de ¢dtés d'une forte couche de la méme terre, afinlepie
matieres qui y sont contenues ne se perdent passague la cornue vient a fendre par la violencted.
On lute enfin les alambics de terre et de verre aepapier et de la colle de farine, comme ci ukess
Apres avoir expliqué dans ce chapitre de quelleséguence il est de faire attention au degré detfew
lutage; pour prévenir les accidents, nous allorssgraa un troisieme moyen de les prévenir, aprés av
ajouté une courte observation sur les fourneautafifs: C'est que, pour prévenir la chute des alesnb
qui ne sont jamais parfaitement assurés sur ceésssde fourneaux, il faut faire placer un crochet a
réfrigérant pour l'attacher au mur : de cette fagome craint point de le renverser en passaneaupr

7.Des remedes qu'il faut apporter aux
accidents lorsqu'ils arrivent

Quelque essentiel qu'il soit de prévenir les actsl@ui peuvent arriver en distillant, comme il est
impossible de prévoir tous les cas et d'obvierud,td n'est pas moins important d'indiquer lesades
qu'on doit employer pour en arréter les fuitesdalits arrivent.
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Le point le plus essentiel est d'avoir du couradgdeela présence d'esprit : la peur ne fait quénetes
accidents de plus en plus irrémédiables.

1. Sile feu est trop vif, il faut le couvrir, en olpgant cependant de n'en pas diminuer totalement
I'action, ce qui interromprait le cours de la distion, et rendrait I'opération plus difficile etoins
parfaite.

2. Dans le cas ou les recettes brileraient au fondattas, ce qui s'apercoit facilement par I'odéur, i
faut sur le champ éteindre le feu, parce que, pente perte, il faut empécher qu'elles ne
s'enflamment a un point ou il n'y aurait plus deéde.

3. Sile feu prend aux recettes, le premier soin &oé de déluter promptement le récipient, de
boucher I'extrémité du bec avec un linge mouiligésiaque le goulot du récipient.

Ensuite il faut éteindre le feu ; et si la flamnoetsit a I'endroit du lutage, il faut serrer les
jointures de I'alambic avec un linge mouillé, gfgilit toujours avoir ainsi que de I'eau, dont un
laboratoire ne doit jamais manquer.

4. Sil'alambic est de terre et que les matiéres bt@e fond, éteignez d'abord le feu, déplacez
I'alambic, et jetez de I'eau dessus, jusqu'a ce/gue soyez assuré que le danger est passé; et pour
plus de sdreté, couvrez-le encore d'un linge mauill

5. Si malgré vos soins a fermer tous les passagesankpiration, vous vous aperceviez de quelque
chose pendant que les esprits prennent leur qon@nsez vite de la terre glaise, ou telle autre
composition que ce puisse étre, pour boucher knplar ou se fait la transpiration, et portez
toujours avec vous un linge mouillé pour étoufieflhmme, si elle avait déja commencé.

6. Sila chaleur décolle le lutage, ou si quelque llitdhie détrempe, ayez soin d'en remettre
promptement un autre : ayez toujours prés de \@use cas, ce gqu'il faudra pour remédier a cet
accident. Si la transpiration était si violente goas ne puissiez refaire le lutage promptement,
entourez la jointure d'un linge mouillé, et sefficaz sans quitter, jusqu'a ce que les esprits aient
pris leur cours. Si malgré vos efforts, la trarsidm continue, et que vous craigniez
l'inflammation, abandonnez le lutage pour détaehétoigner le récipient du feu, et retirez
ensuite votre alambic le plus promptement qu'é garssible.

7. Observez, quand votre tirage sera fait, de déuaie récipient avec beaucoup de précautions,
pour ne rien répandre sur le fourneau et de I'aeignsuite du feu, en sorte que les vapeurs qui
s'en exhalent ne puissent s'enflammer.

8. Observez enfin que, partout ou il sera besoin deepdu remede, il ne faut porter ni feu ni
lumiere, parce que les vapeurs spiritueuses stenfent par la moindre chose, et que le feu se
porte par elles aux vaisseaux d'ou elles sortent.

Tout ce que nous venons de dire jusqu'ici ne regqué la conduite de I'alambic; mais ce qui nostera
dire est encore plus intéressant et regarde ceiue gouverne, afin qu'en remédiant aux accidelstsie
se perdent point eux-mémes.

Deés qu'on s'apercevra de quelqu'un des accidedtssus, si les esprits ne sont point encore enféan
on aura soin d'apporter, soit pour le lutage, oitr la violence du feu, les remedes que nous adibhs
précédemment.

Mais si la flamme est dans I'alambic, voici lescpréions qu'il faut prendre pour la sdreté.

Il ne faut approcher de I'alambic qu'avec un lingmuillé sur la bouche et sur le nez, parce quitrestel
de respirer la vapeur enflammeée.

Il faut observer, en remédiant aux accidents, deicdu coté ou l'air ne pousse point la flammar, ¢
sans cette attention, vous en seriez couvertffetildiment vous pourriez échapper au danger.
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Si malgré votre attention, l'air en tourbillonnamportait la flamme de votre c6té, éloignez-vous
promptement, et revenez lorsqu'elle aura changkreetion, toujours avec le soin d'avoir un lingevant

le nez et la bouche, et du c6té opposé a la flaretreelui d'avoir toujours un linge mouillé pour éffer

la flamme, ou fermer le passage d'ou elle sort

S'il arrivait que vous fussiez vous-méme couvesptits enflammeés, ayez toujours pour vous en garan

a tout événement, un drap mouillé dans lequel vous envelopperez. Le soin de sa conservation est un
objet assez important, pour ne devoir négliger aei@es précautions qui peuvent servir a échapper au
danger.

Quand les accidents sont allés a un point oust pleis possible de remédier de pres, il faut casséoin
le récipient, et renverser l'alambic, et surtoehraisser approcher personne, moins encore desqgen
ne sont point au fait de ces sortes de choses.

Dans un accident désespéré, comme serait celd@ fau lprendrait a un grand tirage d'eau-de-vieers'i
est temps encore, il faut couper la communicatiobetude I'alambic au récipient, qui d'ordinaire st
tonneau, en bien fermer la bonde, sans porterrd&ita nulle part autour du récipient, et abandotaer
reste, parce qu'il serait trop dangereux de s'@pasx flammes d'un grand tirage, et que la s(deté
distillateur doit marcher avant tout.

Voila ce que jai cru devoir dire a mes lecteurslsaraccidents qui arrivent assez communément ; et
j'espére gue ceux qui professent la distillatiofergnt d'autant plus d'attention, que c'est lai@#a plus
essentielle de ce traité.

8.Sur la nécessité de rafraichir souvent
I'alambic ; autre moyen de prévenir les
accidents

Le réfrigérant est une partie si essentielle artdlic, qu'a défaut on se sert de tout ce qui pedéerr
lieu pour rafraichir ceux qui, par leur capacite,leur fragilité, ou enfin leur construction, n'pauvent
avoir.

Ordinairement le réfrigérant se mesure sur la dapate I'alambic : on peut les faire tous sur cette
proportion. Un alambic de huit pintes doit avoirrafrigérant qui en tienne quatorze, ainsi du reste.

La nécessité de rafraichir I'alambic se démongekednéme pour les personnes qui ont quelques rsotion
de la distillation. Cet usage sert a condenseedgsits au sommet du chapiteau, a abattre les ésgen
rafraichir les esprits qui coulent dans le récipiet qui le feraient casser s'ils étaient tropuclsa et
conséquemment a en prévenir l'inflammation.

Enfin, sans rafraichir les alambics, toute diditla devient impraticable, parce que les flegmes
monteront avec les esprits, et rendront I'opérdtiatile ou de peu de valeur, et que la fraicheulesde
la téte de more peut les abattre.

Les alambics au bain-marie et au bain de vapeuusemé et doivent avoir des réfrigérants comme
I'alambic ordinaire, a moins qu'ils ne soient dee/e
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Ceux de terre et de verre se rafraichissent, guesinous avons dit, avec un serpilliere ou lingeiitito
On emploie les mémes choses pur rafraichir le sarpgmais il est trés facile d'en construire wn q
puisse étre placé dans un réfrigérant, tel quet selai-ci

A un matras ordinaire, appliquez et lutez un seipequi soit un long canal d'étain, formant plusseu
circonvolutions de méme circonférence que le mapasr lui donner peu d'élévation. Placez ce seipen
dans un réfrigérant dont la capacité soit proporée a celle de I'alambic : si ce réfrigérant, eales sa
capacité, pesait trop sur le col du matras, on |gefaire soutenir par un trépied de méme circarfée
que le bassin méme. L'extrémité du serpentin pget @ long bec pour rendre les esprits dans le
récipient. Cette construction facile épargnerajpéae aux distillateurs de le rafraichir a chaqueute,

et préviendrait d'autant plus sirement les accieqie si le serpentin est bien luté, on ne deib ri
craindre que de la violence du feu a laquelletibese d'apporter remede.

Cet usage donc est excellent par trois raisonsipdles. La premiere est qu'en rafraichissant |psates
il conserve le récipient et obvie aux accidents msiultent de la chaleur, ainsi que nous l'avons di
précédemment.

La seconde est que, lorsque les esprits n'ont gwhaleur modérée, il s'ensuit qu'il y a beaucoomsn
de transpiration, et que par conséquent les egpsititiés ont plus de godt, d'odeur et de parfguoiils
n'en auraient sans cette précaution.

L'expérience démontre que, lorsque les esprits éotbhauds dans le récipient, malgré Il'attention du
distillateur a luter l'ouverture au bec de l'alamhbi se fait une évaporation sensible et que cette
évaporation méme dans les eaux simples diminuecbapda qualité de la marchandise.

La troisieme enfin est que, le rafraichissementali@sbics contribue beaucoup a faire I'opératigniua
parfaite, par la raison que nous avons dite citgesge la fraicheur de la téte de maure abaldgmés ;
et dans le cas ou le feu aurait été trop pousddrdaet ou I'ébullition deviendrait trop fortei;apres
avoir retiré du feu, ou apres l'avoir couvert elmtinuait, on aura soin de rafraichir le couroneetnen
appliguant des linges mouillés jusqu'a ce que efftevescence soit calmée.

Ce que nous venons de dire prouve la nécessitafd@chir les alambics, et on ne peut trop y faire
attention. Enfin le contraste du froid et du chawggi concourent également par deux moyens

diamétralement opposés a une méme opération, a&tparfection de la distillation, est un phénomeéne
assez curieux pour mériter l'attention des persogoeaiment a s'occuper de cet art.

O0.Sur la nécessité de mettre de I'eau dans
I'alambic pour plusieurs distillations

La nécessité de mettre de I'eau dans I'alambic plogieurs distillations, a deux avantages pringpa
desquels nous allons parler dans ce chapitre.

Le premier de ces avantages est de prévenir la pad ferait, le distillateur sans cette précayteirde
prévenir l'altération de sa marchandise. Un exemaleendre sensible ce que nous avons a dire sur ce
article.

Supposons,
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1. Qu'un distillateur fasse de I'esprit de vin saninmé'eau dans I'alambic, il est slr que le feu en
consumera une partie qui est en pure perte pdabteant, et qui ne rendra pas par consequent la
guantité d'esprit de vin qu'elle elt rendue, sigquechose eldt modéré I'action du feu, qui s'est
toute exerceée sur elle.

2. Sil'on fait des liqueurs dont les recettes sdiertes et surtout en grains, ou fleurs de lavamties
de plante, etc. que la quantité de grains soitssuffe, par supposition pour se charger de tous les
flegmes qui peuvent étre dans I'eau-de-vie, il flatessairement y laisser beaucoup d'esprits, ou
les recettes brdleront, et par conséquent la ligpearrdra infailliblement le godt d'empyreume,
golt d'autant plus préjudiciable a la marchandjse,celui du feu se perd, au lieu que celui-ci en
vieillissant empire.

3. Sil'on ne met point d'eau dans l'alambic avecdesttes, |'eau-de-vie étant fortifiée par elle,rpou
peu que le feu soit pousse, les recettes peuvdmtiks, et les esprits s'enflamment ; accident qui
arriverait sans cette précaution.

Elle empéche donc les accidents. Cette eau d'alkumélant avec les recettes, les empéche délse br
et n'affaiblit pas les esprits ; car des que lenfet les recettes en mouvement, les esprits modtmbrd,
et la ligueur ne perd rien de sa qualité, pourvomobserve de déluter I'alambic, dés qu'on s'ajigjge
le flegme monte.

L'eau empéche les esprits de se consommer, et ttee fagon le distillateur ne perd rien de sa
marchandise. Sans l'eau, les esprits s'imbibants des matieres qui composent la recette,
occasionneraient au fabricant une perte réellenQaaflegme, il est facile de connaitre quandohte,
parce que la premiére godte est nébuleuse, et quamdombe quelque peu, on s'en apercoit au fand d
récipient, par la blancheur qu'il y forme.

Au surplus l'eau-de-vie ainsi levée est meillewargda délicatesse du godt, par la raison que peage
les esprits, et retient la plus grande partie de ¢@0t désagréable : le marchand n'y perd riem [gou
qualité de la liqueur, qui n'en est point affaipbbénsi que nous l'avons dit précédemment ; d'sultent
les deux avantages que nous avons dit, le profidisillateur, et la perfection de la liqueur. Rass
maintenant aux différentes fagons dont on distille.

10.Des avantages de chaque distillation en
particulier

Nous avons parlé en général au deuxieme chapigraifférentes especes de distillations : nous allons
dans celui-ci parler des avantages de chacune rdoutiar, et dans quelle circonstance on se sest d
unes et des autres.

Pour distiller, il faut garnir son alambic des iéeg qu'on distille, et le mettre sur le feu ou ddas
matieres propres a produire ces effet ; ce que albass expliquer plus amplement.

Comment on distille a I'alambic ordinaire au réfrig érant

Cette maniére de distiller est la plus usitée gplda prompte, et une des plus profitable, paréellgwcolt
moins de préparatifs et emporte moins de temps.

Pour distiller a I'alambic ordinaire, il faut comnoer par bien rincer la poire, pour éter toute odaur
golt que pourraient y avoir laissé les recetteséuientes, et la bien essuyer. Cela fait, on géanit
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cucurbite de la recette qu'on veut distiller, av&itention qu'elle n'excéde pas la hauteur daitaibite
méme, c'est-a-dire, la moitié de la poire enti@in que les recettes aient assez de jeu dans le
bouillonnement, pour ne pas engorger le col ou saligie I'alambic. On aura la méme attention peur |
chapiteau, qu'il faut surtout bien essuyer, tantaase de quelques gouttes d'huile essentielles qui
s'attachent le long du col du chapiteau, que pgutkarrive souvent que, lorsqu'il reste quelquenfdité
dans le réservoir, le commencement de la disblaést nébuleux, et si I'on veut se séparer de,rest
perd une partie du parfum, et le plus exquis. Scleenge de recette, crainte que votre alambic re soi
chargé d'huile essentielle, qui ne manquerait pasochmuniquer son godt a votre nouvelle recettesal

on garnit son alambic avec de I'eau simplemenndlistille ; elle entraine les parties huileustanet
votre alambic en état de faire telle opération ltpreveut. On appelle ceci purger son alambic.

Ceci fait, on lutera avec beaucoup de soin les geukies de l'alambic avec de bon papier gris qu'on
collera bien, et on le mettra aussitdt sur le fée,peur qu'une trop longue infusion ne fasse perdre
qguelque chose de sa qualité a la liqueur qu'onlleist

Comme cet alambic distille a feu nu, l'opérationeshplus prompte que de tous les autres. Il fan bi
faire attention au degré de feu, parce que chaepeite demande une conduite différente. Il fauhgba
de temps en temps I'eau du réfrigérant qui s'étdaeif rafraichir I'alambic en entier, si le caxilje, et
surtout le bec, pour que la fraicheur donne deidditg aux esprits.

La fraicheur abat les flegmes, et les esprits e glus purs : le récipient est en sireté, sansdna
I'évaporation des esprits au travers du lutageedualvec le récipient.

Comment on distille au sable, et dans quel casil f  aut s'en servir

On distille au sable de deux fagons ; premieren@mtouvrant le feu avec du sable, ou des cendns, da
les recettes qui demandent cette précaution. @eftbode est essentielle pour les digestions ;esiie
d'un grand usage pour la parfaite rectification d@sprits au vaisseau de rencontre. Le sable est
absolument nécessaire pour modérer I'action dipfsequ'il est trop violent, et qu'on a lieu d'agpréder

que les recettes ne bralent au fond de I'alambic.

La seconde facon de distiller au sable, et qui ssitnécessaire dans plusieurs circonstances,eest d
prendre du sable de fontaine le plus fin qu'on pewiver ; apres l'avoir bien lavé, on le met andfale
I'alambic, de la hauteur d'environ trois doigts, garnit ensuite la cucurbite de la recette qu'ont veu
distiller. Cette maniére dispense de mettre de KEms certains cas, ou I'on n'en met point, copooe
distiller les eaux d'odeurs, des fleurs, etc. ldesgui en tient lieu les empéche de briler : denmée
grain qu'on voudrait distiller a I'eau-de-vie.

Quand l'opération sera faite, il faut bien lavenettoyer ce sable, de peur que le golt ou l'odalir
aurait contracté ne se communiquéat a une autréeeqa n'aurait rien de commun avec la précédente.

Comment on distille au bain-marie : avantage de cet  te maniere de distiller

L'usage de distiller au bain-marie est une deslewed facons dans plusieurs cas. L'opération elaest
plus parfaite, et n'est sujette a presque aucuaardents qui arrivent si fréquemment lorsqu'atilte a
feu nu.

Pour distiller des eaux d'odeurs, des fleurs, dgssfa écorces des plantes aromatiques, et deepigs
choses de cette espéce, sans mette dans |'alangaa ni eau-de-vie, il est absolument nécessaige de
servir du bain-marie ; car dans toute autre digitdh a feu nu, les recettes brdleraient.
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Si I'on voulait les distiller au sable, le feu démait I'alambic, et les recettes pourraient bréferore.

Pour distiller au bain-marie, on se sert ordinagatd'un alambic de verre qu'on place dans unetteuve
d'airain ; cette cuvette doit étre au moins dedatéur de la moitié de la poire : au fond de cetfteette
on met d'ordinaire une petite couronne ou trépigdexjuel I'alambic porte, afin qu'il ne touchemcu
fond de la cuvette, parce que l'eau en bouillagtasterait sur les coOtés, et, laissant le fond @ se
exposerait les recettes a briler.

L'usage du bain-marie est excellent pour les chdses on veut distiller beaucoup avec peu d'eau-de-
vie ; mais si I'on se sert d'un alambic de cuiilrseera bon de garnir le fond de sable, afin quieglaeur
distillée ne prenne point de mauvais goQt. Il est bassi pour la rectification des esprits, a calise
danger de cette opération a feu nu.

Si la distillation était aussi prompte qu'a feu idfaudrait ne se servir que de celle-la, par mppg
l'avantage considérable qu'elle a d'obvier a tass dccidents, et de contribuer a perfectionner la
marchandise.

Dans quel cas on doit se servir des alambics de ter  re et de verre : avantages
et inconvénients de leur usage.

Nous avons parlé au chapitre des accidents, desvanients de I'alambic de terre : ce qui nousrast
dire, c'est qu'on ne doit s'en servir que pournlatéres d'odeurs fortes ou mauvaises, et qu'aenssert
guere qu'une seule fois, a moins que ce ne soitgesurecettes de méme qualité.

Comme cet alambic est trés difficile a conduireysin’en conseillons lI'usage que dans le cas cusless

Comme on distille presque toujours a feu nu avéa@leenbic, il faut avoir pour cela un fourneau tin |
puisse mettre du feu petit a petit, a cause demudnients auxquels il est si sujet.

L'alambic de verre est d'une conduite d'autant piaée, qu'il est toujours placé dans un bain-marie
L'usage en est pour les eaux de fleurs et les epsiahces ; il serait le meilleur de tous, si l'afién
n'était un peu longue.

Comme cette sorte d'alambic ne peut avoir de éfuigt que difficilement, il faut mettre sur le chiapu
un linge mouillé, qu'on change souvent pour leaiiafir.

Il faut encore observer de ne pas mettre un radifieen grand a cet alambic, a cause de la fragilit
bec. Si cependant on le courbait un tant soi peserait égal de le mettre plus ou moins grand;egue
de cette sorte le récipient pourrait étre asseo@lplsur son trépied : on peut, et il est méme gaisie
placer cet alambic sur une cuvette de sable quiilieu de bain-marie.

Avantages de la distillation au serpentin.

C'est a-peu-pres la méme que celle de l'alambicnairdi, si ce n'est que celle-ci fait l'opération
infiniment plus parfaite ; elle tient méme lieu @etification. La construction que nous en avonsnéen
suffit pour instruire nos lecteurs de l'effet gie'gdroduit a cet égard ; car lorsque cette disitillaest bien
conduite, et qu'on a soin de rafraichir le serpeitdi fraicheur, outre les sinuosités de cet insént, rend
impossible I'ascension des flegmes, et conséquenlgseasprits qu'on tire montent extrémement purs et
rectifiés.
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Cet alambic est pus d'usage parmi les curieuxsedrgateurs de la distillation que chez les digtilles, a
cause de l'excessive longueur de cette opéragbije; ne conseille de s'en servir que pour lesligsl
extrémement fines, ou pour la rectification degiesp

Avantages de la distillation au bain de vapeurs.

C'est a-peu-pres la méme que celle au bain-matiegnel'emploie a-peu-prés dans les mémes
circonstances ; mais elle a sur le bain-marie fitage de faire I'opération beaucoup plus promptement
Lémery, dans la premiere partie de son cours dmiehiassure que le bain de vapeurs fait encore
l'opération plus parfaite.

Quoiqu'il en soit, I'usage n'en est pas moins haw aelui du bain-marie ; quand on distillera desxea
d'odeurs ou fleurs, il faudra mettre du sable aud fpour empécher que la liqueur ne contracte (¢ do
cuivre.

Dans quel cas on doit se servir de fumier, du marc de raisins et de la chaux.

On ne se sert ordinairement des matiéres ci-degaespour mettre les recettes en digestion ; enoere
sont-elles pas d'un grand usage pour les distiliat€ui ne se servent a cet effet que de centimgles,
ou d'un feu bien couvert.

Si l'on se sert du fumier, il faut prendre le ptisaud, c'est-a-dire, celui de cheval ou de mouton,
proportionner le tas a la chaleur qu'on veut donoeichaux doit étre vive ; et si la chaleur daieélus
modérée, on se sert de chaux pulvérisée et expd&iependant quelque temps, ainsi du marc dénrai
mais ce qu'il faut observer, c'est que, de quelqeeseres que I'on se serve des trois que noussat®
dire, il faut observer que cette digestion se fasses un endroit bien clos et bien couvert.

Voila sur la distillation les differentes maniems distiller ; ce que nous avons cru devoir direyrpte

rien laisser ignorer a nos lecteurs, et les meadtreétat de choisir, soit pour la préparation, poitr
l'opération méme, ce qu'ils jugeront plus convemallx circonstances ou ils se trouveront.

11.Ce qu'on distille

Ce chapitre ferait seul un traité, si nous faisione énumeération exacte des parties qu'il embrassés
nous avons dit, dans un discours préliminaire oelsrépétons ici, que nous ne sortirons pas degdor
de la distillation des eaux simples, des liquedes, odeurs et des essences.

Si nous remplissons notre objet a la satisfactiopublic, nous aurons encore sujet de nous loagoi'
traité une partie toute neuve, et la seule quataitoubliée dans ce genre.

Voici les parties sur lesquelles le distillate@xsrce : ce sont les fleurs, les fruits, les ares)des épices
et les grains.

Il extrait les couleurs, I'odeur des fleurs, dasxesimples et des essences.
Il extrait des fruits, au moins quelques-uns, laleor, le godt, etc.

Des aromates, le distillateur tire des esprits,plgs essences, des eaux simples, des odeurs.
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Des épices, on tire des essences ou des huilaspader comme les chimistes, on en extrait l'odsue
parfum ; on distille aussi des esprits purs.

Des grains enfin, on extrait des eaux simples,edesits purs, et de quelques-uns, des huiles, cotdeme
I'anis, du fenouil, du geniévre, etc.

On tire des fleurs la couleur par infusion ; ortite encore par digestion dans I'eau-de-vie epiiiede
vin ; I'odeur s'extrait par la distillation en eérant I'eau simple, on I'extrait par la distillatian'eau-de-vie
et aux esprits.

Ce qu'on extrait de la couleur des fleurs par iofuslans I'eau mise sur le feu, ou par digestidaaa-
de-vie et a I'esprit de vin, nous l'appelons, emés de distillateur liquoriste, teinture des fleur

La couleur des fruits s'extrait de la méme facon lgugrécédente, par infusion ou digestion ; leuiitgo
s'extrait aussi par infusion et digestion ; maidailit observer qu'il faut un temps limité pour eett
opération, autrement le fruit en fermentant ailgrijus. On I'extrait aussi par la distillation ayeau-de-
vie ou l'esprit de vin.

On extrait des aromates, des esprits purs a l'atardbs essences aussi par distillation, des odéess,
eaux simples. On les distille en deux maniérespréamiéere, est a I'eau tout simplement, ou a lteau-
vie : la seconde est de le rectifier a I'esprifpair lors, par la bonté et la supériorité de kmgdehacune

en leur genre n'ont rien de pareil ; on peut distiles plantes elles-mémes et leurs fleurs : deequ

encore meilleur.

Des épices, on tire des esprits et des quintessémideuses ou spiritueuses ; on en tire des ssptitau-
de-vie ou a l'esprit de vin, en mettant tres peauw; on tire des huiles qu'on fait distilf@r descensum
et per ascensunou on en tire des quintessences spiritueusesdagn lesdites épices, et les faisant infuser
dans l'esprit de vin, qu'on tire doucement parimation. Des grains enfin, on extrait des eaux f@s\p
des esprits, des huiles ; pour des eaux simplesnaxtrait peu ; ce sont surtout des esprits cerormait
des grains.

Quelques distillateurs, par économie, distillerd deains a I'eau ; mais leur marchandise est déniten
bien inférieur a celle ou I'on fait la distillati@ux esprits ; on en tire aussi des huiles au tvairie ou au
bain de vapeurs. Nous ne donnons ici que les pren@iéments de chacune de ces opérations. Les
recettes de ce traité les développeront a mesureanseétendrons la matiere.

12.Ce qui distille

Ce qui distille est esprit, ou essence, ou eaulsimp flegme.

Ces quatre définitions feront ce chapitre, et noaigétendrons pas plus loin. Ces définitions sedest
principes qui viendront a chaque page de ce traténous les mettrons ici dans toute la netteté et
I'étendue qu'il sera possible de leur donner, diéimiter a nos lecteurs de les trouver partoupoet ne

pas nous répéter nous-mémes a chaque instant.
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Définition de I'esprit

Je ne suis pas moins embarrassé a la définitidesheit, que les chimistes ; mais je tacherai el@aint
embarrasser mes lecteurs de notions obscurenis les esprits comme les parties les pluseiglié
les plus légeres d'un corps, quel qu'il soit.

Tous les corps, sans n'en excepter aucun, ontsgesseen plus ou moins grande quantité.
Ces parties sont une substance ignée, et parwe migposee a un grand mouvement.

Cette portion subtile est plus ou moins disposé&eéhapper a proportion que les corps sont plus ou
moins poreux ou ont plus ou moins d'huile.

Définition des essences

On entend par essences dans la distillation et @penerois dans la chimie, les parties huileuses d'
corps, et est un des principes de leur compositi@s moins dans toutes mes opérations, j'ai tosjou
remargué qu'on en pouvait tirer de tout ce qu'stilldit.

Jai vu effectivement dans toutes mes distillati@n$esprit de vin pres ou jaurais peut-étre nouver
guelque chose, ainsi que dans toutes sortes dérestiruits, fleurs, surtout des aromates, eépéses

mis en digestion, surnager sur le flegme une sobstaouce et onctueuse, et cette substance est de
I'huile ; et c'est cette huile que nous appelorserese, quand c'est elle que nous voulons extraire
spécialement.

Définition des eaux simples

On entend par eaux simples, ce qu'on distille idesd et autres, sans eau, eau-de-vie ou esprihdees
eaux font ordinairement une distillation flegmagget cependant odorante, toujours chargée deufode
du corps dont elle est extraite, et méme d'une qulearparfaite que celle du corps méme.

Définition des flegmes

J'appelle flegme les parties aqueuses qui foniepadetla composition des corps. Que ce principieasbif
ou passif, je laisse aux chimistes ce point dersh@ctJe ne suis que distillateur.

Il est essentiel pour tous les artistes de cettdepsion, de bien connaitre sa nature : beaucqup s'
trompent ; quelgues-uns d'entre eux prennent psuflégmes quelques gouttes blanches et nébuleuses,
qui tombent les premiéres lorsque les recette noetedans I'alambic commencent a distiller : cepeind
c'est souvent le plus spiritueux des matieres tilld, dont ils se privent gratuitement, et cakavient

que de quelque humidité qui restait dans le résenai lieu que, s'ils avoient observé de bien yessu
leur alambic, ils auraient vu que la premiére gogthi distille, aurait eu autant de brillant etrosteté

que les dernieres, et c'est a leur perte qu'ilst @es premiéres gouttes, qui font le plus spiuxuet le

plus volatil de leurs recettes.

Voici une remarque qui mérite toute leur attentiariest que dans les matieres qui sont mises en
digestion, les esprits s'envolent les premiersoaonset du chapiteau, et que dans les recettesyonh'
point été mises, les flegmes précedent les espdtgaison en est tres physique et trés simpleeet
congoit tres facilement ; la voici :
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Dans les matiéres mises en digestion, les espritsitot que lI'alambic est échauffé, et que lesttex
commencent a bouillir ; les esprits, dis-je commepbrtion la plus légere des matieres qu'on dastill
s'échappent et s'élévent au somment du chapiteau.

Dans les recettes qui n'ont point été mises erstiaye ces mémes esprits étant retenus et implidags

les flegmes, sont moins disposés a s'échappere ieuvent pénétrer les flegmes qui les enveloppkent
faut donc que ces flegmes eux-mémes; en se dégatmantassent une route. Ces flegmes étant une
partie agueuse, et conséquemment fluide, se débamaet s'enlévent des premiers ; c'est surtostlda
épices que vous l'observerez mieux que dans ttegesitres recettes, comme dans la cannelle esgutr
je crois cependant que, si la distillation se faidans un alambic dont le soupirail fat long, ounslain
alambic au serpentin, les flegmes seraient consra@i@ts'abattre a cause de leur pesanteur, etréaesse

le passage aux esprits ; mais cela arrive toupams la distillation a I'alambic au réfrigérant.

Si quelqu'un me fait chicane sur cette observaj®mme lui répondrai que par I'expérience ; c'eésfeo
I'appelle. Je n'ai rien de mieux pour parer a ®ilgs querelles qu'on pourrait me faire ; et dans te
traité j'appellerai toujours, de tout ce qu'on roetestera, a I'expérience, et a I'expérience é&tér

Une autre observation qui m'a prouvé cent foiswum jg dis sur cet article, c'est que quelquefaissg@
extraordinairement d'ouvrage, et n‘ayant pas I@setie mettre les matiéres que je travaillais eadtign,
je les pilais : c'est ou jai reconnu ce que jensid'exposer. Malgré cette préparation, et lar&iton
exacte des épices, la premiére division était ldggrfes, et la seconde des esprits. Notez cepeqdarné
parle ici que des eaux simples d'épices, et nomslaits aux épices, ou d'esprits d'épices tifesprit de
vin.

J'ajoute encore une remarque qui plaira sans @axteurieux, et méme a tous ce qui connaisseneun p
la distillation, et sur laguelle personne n'a eaaoen dit, quoique je ne me flatte pas de I'ataite le
premier : c'est que dans les recette mélangééss tple seraient celles ou I'on ferait distilles dleurs,
des fruits et des épices ensemble, mises a l'atasalnis avoir été préparées par la digestion,dractu
feu enléve rapidement I'esprit des fleurs, en squis malgré le mélange, ces esprits n‘ont rietracie
du go(t des fruits et des épices. Cette discrdtive, les esprits des fruits distillent, sans odirs fleurs

ni goQt des épices : tout y est distinct ; et ji@evieux qui pourraient en douter, a en faire |'eérpée.

Une autre remarque que j'ai faite sur les épicest que, soit qu'elles aient été mises en digestion
gu'elles n'y aient point été mises, soit que legrfles aient été enlevés avant les esprits, owsfrise
avant les flegmes, j'ai remarqué que les esprigeata peine le golt et I'odeurs des épices détdient
extraits, et j'ai toujours été obligé de mettrecames esprits des flegmes en plus ou moins graunaleitg,
pour donner aux esprits que j'avait tirés le gole @arfum des épices sur lesquelles j'opéraixepque

ce sont les flegmes qui en ont le plus. Cette @hsien est absolument nécessaire, au moins je & jug
telle ; elle sera toujours satisfaisante pourdeselurs curieux.

Comme le mot de digestion est venu souvent danssseti, je ne I'achéverai pas sans en dire unenot,
sans expliquer son utilité, et méme la nécessil®otest de s'en servit dans plusieurs circonstance

On dit que des matiéres sont en digestion quaridofait tremper dans un dissolvant propre, a e t
lente chaleur, pour les amollir : cette préparatishnécessaire a plusieurs choses dans la distillaglle
procure aux esprits une issue plus facile des nestigui les renferment.

Les digestions qui se font a froid sont les plusigage, et du meilleur usage, parce que cellesegiant
sur le feu ou dans des matieres chaudes, 6terdutsufjuelque chose de la qualité et du mérite des
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marchandises, en ce qu'elles enlevent des esptiten concoit facilement que c'est une perte peur
qualite.

Quand on tire des essences, il faut préparer I&gms pour la digestion ; pour bien extraire Iggsrits et
les essences des épices, la digestion est encoecdssité absolue : elle entre enfin nécessaitetaas
nos principes, et en est un elle-méme.

13.Quand on distille

Pour remplir notre projet dans I'ordre que nouslins donné€, nous allons expliquer dans ce clkdpir
temps propre a chaque distillation; aprés quoi, minams dans un chapitre particulier, qui suivrhicei,
ce que c'est que la filtration, ce que c'est quassage a la chausse; quand et comment, et poorgse
sert de l'un et de l'autre. Ce seront a peu pt&slés principes de notre traité.

S'il se rencontre dans la suite de cet ouvrageggaeethose a dire sur ces principes, ou quelquesaias
doive étre expliquée d'une facon plus claire e @tendue, nous ne manquerons pas de le mettre, afi
gue nos lecteurs trouvent ici tous les éclaircigsgmqu'il nous sera possible de leur donner.

Les fleurs se distillent chacune dans leur sai@ammmmencer par la violette; il ne faut en extrbogeur

et la couleur que dans le temps qu'elle est darisrsa. Ce n'est ni le commencement ou elle parait,
gu'elle n'a pas encore toute sa vertu, ni le tesdpslle commence a passer ou elle en a perdu aneer
partie et le plus exquis de son parfum, qu'on Bodistiller ou l'infuser: c'est en avril, a Parigje sa
force est la plus grande, parce que la saisonjalstis assez avancée en mars pour que la viplgtse
déja avoir acquis tout son parfum.

Il en est de méme de toutes les autres fleurd, faui prendre dans le fort de leur saison, etosirt
observer de choisir pour les cueillir le temps lespthaud, parce que les fleurs n'ont jamais phdedy

et de parfum que lorsqu'il fait chaud, en obsendmnta cueillir de grand matin, avant que l'ardeur
soleil ait enlevé le meilleur du parfum.

Il faut pour les fruits les méme attentions quelessus ; mais il faut observer encore qu'outrelegie
especes de ceux qu'emploie le distillateur sontesolgs meilleures et les plus fines autant qutil es
possible, il faut toujours choisir les plus beales, mieux colorés, surtout pour ceux dont on exttas
teintures, et observer surtout qu'ils ne soienthtpgatés ; ce qui infailliblement ferait perdre lque
chose de la qualité et du prix des marchandises.

Les grains et les épices se distillent en tout teihp&st question pour ces matieres que d'undhaix :

c'est a ce choix que les distillateurs se trompgmiquefois ; aussi est-il tres facile de s'y tremma
moins d'une connaissance toute particuliere. @lass la suite de ces chapitres que nous traiterons
amplement de toutes les connaissances qui sonsgadeEs, pour ne pas se tromper dans le choix de
toutes les matiéres que les distillateurs empldeptus ordinairement, soit fleurs, soit fruitejt€pices

ou aromates, pour lesquels encore il faut une déssauace exacte ; car quelques-unes se ressemblent,
comme l'aspic et la lavande, la mélisse ou la mitetle, et encore plusieurs espéces, qu'il fautisavo
distinguer pour faire un bon choix.

Edition du 03/03/2010 Page 34/176 wal



Transcodage du 03/03/10 M.DEJEAN - 1769

Le traité raisonné de la distillation ﬁ_l\l
% J
il

14.Sur la filtration des liqueurs et le passage
a la chausse

Filtrer, c'est faire passer les liqueurs par quelcjuese de poreux, pour les dépouiller des parties q
obscurcissent leur brillant.

Rien n'est si fin que la liqueur qui vient de dlistj lorsque le fabricant fait attention ; maissleop et les
couleurs les obscurcissent, et pour les clarifieres passe.

Comme, aprés ce mélange, les liqueurs ne serdi@aotables, ni en état d'étre exposées en vengst il
nécessaire pour les débarrasser de ce qui lesn&ndeuses, de les faire passer par le sable papier
gris, ou par le drap ou la futaine.

Le passage des liqueurs par le sable ou le papges'gppelle filtration ; celui par le drap ouflaaine
s'appelle le passage a la chausse.

Malgré l'attention du distillateur dans les distibns ordinaires, il arrive tres souvent que quesq
parties aqueuses s'enlévent avec les espritasaibmmencement de I'opération dans les recettéssou
flegmes montent les premiers, soit sur la fin diteceméme opération dans celles ou ils montent les
derniers ; dans ces deux cas, il est presque inpp@sgie cela soit autrement, et méme il est quetgs
nécessaire d'en tirer.

Lorsqu'on distille des fleurs ou des plantes arayues fraichement cueillies, les flegmes montent
d'abord, et on pourrait 6ter du récipient cettarpeee partie, sans 6ter beaucoup de parfums awsesho
gu'on distille.

Lorsqu'on distille des épices, leur parfum plusliqy# dans ces sortes de matieres, resterait, avain
I'attention de laisser couler une partie des flegménsi il est indispensable d'en tirer dans cesxdmas.
Quand, au lieu des fleurs ou des épices, on saledeur quintessence, on n'est plus dans ce nas, e
supposant que l'on n'en mette précisément queditesqui convient a chaque opération.

Mais, comme les flegmes rendent ordinairement ipselirs un peu nébuleuses, on peut d'abord les
dépouiller d'une partie sans filtration, en vergdoicement les esprits distillés dans un autreieidi, la
partie aqueuse étant plus pesante, reste au foais pdur les dépouiller totalement, vous mettrez du
coton dans un entonnoir, et vous ferez passersigit® a travers ce coton, qui se charge des fleghe
mange leur blancheur. Il faut avoir un couverclard@ntonnoir, afin d'empécher I'évaporation.

Le reste des parties flegmatiques qui peuvent deamelans la liqueur distillée, se perd par la fates
esprits qui emporte la blancheur, quand l'espstilti est un peu gardé. Quand aux liqueurs, I'&au,
sucre et les couleurs, ainsi que nous l'avondglast fpaut, obscurcissent entierement la nettetg letillant
des esprits distillés, et laisseraient un dépoagiéable au fond des bouteilles. Comme les liquenis
autant besoin de plaire aux yeux qu'au go(Qt, idesc nécessaire de les débarrasser de tout gequi
les obscurcir et leur 6ter cet éclat qui peut Bue si avantageux.

Pour filtrer les liqueurs par le sable, il faut avane fontaine sablée a cet usage ; il faut qusalde en
soit extrémement fin, et quand il s'est chargé wkdqyes parties de sucre, la ligueur passe extrémem
claire. Cette méthode ne sert guere que dans $esicke fabricant aurait une grande partie de liquie
la méme espéce ; et dans celui ou l'on serait®llgse servir de la méme méthode pour une autie pa
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de ligueur d'espéce différente, il faut laver lblsavec tout le soin possible, de peur que ladiffce des
golts ne gatat la seconde liqueur. L'embarras\de la sable chaque fois qu'on change de liquestr, e
une des raisons qui empéchent le plus les distiliatde faire usage de cette méthode, quelgue bonne
gu'elle soit d'ailleurs.

La filtration par le papier gris est d'un usagesptommode et plus ordinaire : on se sert pour fet e
d'un entonnoir qu'on couvre d'un canevas ou d'aae,gur lesquels on met une feuille de papidtrarfi
qui n'est pas collé. Plusieurs personnes n'‘obsepasnde mettre une gaze sur le papier, et s'exppae

la & recommencer souvent la méme opération, pareengtant point collé, et n'ayant d'ailleurs tprée
peu de consistance, il est sujet a se déchiremldderas de la premiére méthode, la longueur de cett
seconde, on fait préférence aux distillateurs Ithode de se servir de la chausse dans tous le€ets.
méthode a l'avantage de remédier a I'un et ad'antonvénient ; mais elle n'est pas la meilleurer pa
parfaite clarification.

Rarement arrive-t-il que les liqueurs soient aswes, quand elles n'ont passé qu'a la chausse,ébau
sans nuages.

Cet usage de la chausse a été trouvé si commoeéeeariudsi commun, qu'on ne se sert d'autre choge pou
clarifier les teintures, les infusions, et toutes liqueurs indistinctement. Cependant, comme |rexpee
démontre que les liqgueurs qui ne sont clarifiées dpiecette facon, déposent toujours, j'en reviens a
conseliller l'usage de la filtration par le papmsmme la seule bonne méthode de dépouiller lesuigu

de tous nuages, et de ne se servir de la chausg®oqu les ratafias et les ligueurs communes.

On se sert, pour les chausses, de drap de Lodé'ea, tqille en forme d'entonnoir ou de capuchofaut
que le drap soit cousu exactement a l'ouverturdnetih on attache plusieurs cordons pour le suspeatr
on y verse la liqueur qu'on veut clarifier. Comnlie a'est jamais assez nette apres la premiératiin,

on la repasse, et trop souvent les distillateles sennent a ce second passage ; ce qui fait epie |
liqueurs déposent toujours. Il faut répéter I'opéma jusqu'a ce qu'on soit sr de la parfaiteatétte la
liqueur.

Plusieurs distillateurs, au lieu de drap de Lod&eeservent de futaine ou d'autre étoffe qui pastplus
serrée. Je regarde comme impossible que la liqueepuisse jamais étre bien clarifiée de cette facon.

Il'y a une facon de faire des chausses, qui estsremn usage, et qui cependant est la meilleursepreu
drap qui soit serré et fin: vous ferez une chaudsat I'ouverture ait un pied, plus ou moins, de
circonférence : vous fendrez le drap en deux martjge vous coudrez séparément, de sorte quelk ait
forme d'une culotte ; vous prendrez ensuite undell®iordinaire, dont le fond soit percé ; et vous
attacherez la chausse au col de la bouteille, kariafortement ; la bouteille étant renverséendira lieu
d'entonnoir a la chausse : vous placerez ensuite beuteille avec sa chausse dans l'ouvertureed'un
cruche de gres, et vous verserez votre liqueur @absuteille, qui tient lieu d'entonnoir. Cet usagpt
d'autant meilleur, qu'on obvie a I'évaporation, cawvkautant plus de facilité, qu'on peut boucher
exactement le fond de la bouteille.

Quand vous voudrez clarifier des liqueurs blanckeg,fines, soit communes, vous choisirez le deap
plus fin qu'il soit possible et le plus serré ;sanla vos liqueurs ne seraient jamais bien néiase sont

des liqueurs colorées, telles que l'eau clairégt@arfait amour, I'archiépiscopale, etc. donttstures
épaississent considérablement les ligueurs a aesdaifférentes matieres qui y entrent, vous paurre
employer, pour faire les chausses, du drap plustaamet moins frappé, afin que les chausses, qui se
chargent et s'engraissent, laissent passer lauligetequ'on ne soit pas obligé de les nettoyevestudans
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la méme opération ; ce qui ne pourrait arriver ggrse de temps, ou diminution de marchandise espit
qualité, soit en quantité.

Il est un moyen d'abréger I'opération, et qui Giafdies liqueurs sans avoir besoin de les fairesgras
plusieurs fois ; c'est de coller les chaussesciV@imaniére de le faire.

On prend de la colle de poisson, qu'on coupe atspabrceaux ; on la fait fondre ensuite dans e&ul’
un peu chaude ; on a soin de la remuer jusqu'a ‘edlegsoit bien fondue ; on la laisse dans cet état
environs vingt-quatre heures.

Une observation, qu'il est essentiel de faire fawe lecteurs, c'est que dans le cas ou l'on ¢edle
chausses, il faut que la liqueur soit un peu partefen esprits, a cause que la filtration étangle,
I'évaporation est plus considérable.

Pour coller la chausse, vous mettrez la colle fordhres toute la quantité de liqueur que vous voudrez
clarifier ; apres I'avoir bien mélée avec la ligyawus jetterez promptement ce mélange dans lassea

et la colle s'attachant également a toutes lesepatie la chausse, empéchera la liqueur de passer s
promptement, et la rendra aussi nette qu'elle paétre aprés plusieurs filtrations ordinaires.

Si vous passez a la chausse des liqueurs fines,vwous servirez de la méthode que nous venongéle di
ou vous emploierez des chausses d'un drap fervéustmettre pour lI'engraisser de la cassonadeleans
sirop, dans cette proportion ainsi relativement plus grandes quantités.

Si vous employez la colle de poisson, vous en ertine demi-once fondue et préparée, ainsi que nous
l'avons dit, pour une grande chausse ; et poupétdes, environ deux gros ; et vous aurez soin de
diminuer sur I'eau de votre sirop la méme quarfité vous en aurez employée pour faire fondre votre
colle.

15.De la fermentation, et des matieres qui
peuvent donner de |'eau-de-vie

Nous ne toucherons que légerement cet article,aumegessus de notre matiere ; nous nous contesteron
de rapporter sommairement ce qu'en disent quebutesirs qui I'ont traitée spécialement.

Lémery en donne une définition abrégée, qui m'gotos paru assez claire, et a la portée de tout le
monde.

"La fermentation, dit-il, est une ébullition causgar des esprits qui, cherchant issue pour soeir d
quelques corps, rencontrent des parties terrestrggssieres qui s'opposent a leur passage, torilieg

et raréfier la matiére jusqu'a ce qu'ils en sod#thchés : or, dans ce détachement, les espriteiliy
subtilisent et séparent les principes ; en sortdsgeendent la matiere d'autre nature qu'elle m'éta
auparavant"

"Quoiqu'il y ait, poursuit-il, quelques différenentre I'effervescence et la fermentation, commesnou
I'avons démontré, néanmoins on confond ces soléslltitions, et I'on ne fait point de scrupule lds
prendre I'une pour l'autre.” (Explication prélimneades termes de chimie, page 65)
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M. Macquer, en dautres termes, dit a-peu-prés @&menchose: on entend par fermentation un
mouvement intestin, qui s'excite de lui-méme emde parties d'un corps, duquel résulte un nouvel
arrangement, et une nouvelle combinaison de parties

Une certaine quantité de parties salines, huileusesestres et aqueuses, une certaine proportisn de
mémes parties, et le concours de l'air, rendefiertaentation plus ou moins facile.

Toutes les substances végétales et animales, sscepdibles de fermentation, parce qu'elles onesout
les principes ci-dessus, en proportion convenablgelques-unes n'ont pas le principe aqueux dans la
proportion requise ; mais on y supplée facilement.

Il'y a trois sortes de fermentations, qui difféerentre elles par les produits qui en résultentpiteaniére
produit les vins et autres liqueurs spiritueuses :I'appelle fermentation spiritueuse ou vineusa. L
seconde produit de I'acide? Et le résultat deoiaime est un sel alkali, non fixe et méme trdatito on
I'appelle fermentation putride, ou putréfaction.

Toutes les substances susceptibles de fermentaisseraient par ces trois états successivemen, Si
les abandonnait a elles-mémes.

Le suc de presque tous les fruits, toutes les anbss végétales sucrées, les semences et graines
farineuses de toutes especes, délayées dans sigffipeantité d'eau, sont les matiéres les plusgsapla
fermentation spiritueuse ou vineuse.

Si on expose ces liqueurs a un degré de chaleuémdodans un vaisseau qui ne soit pas fermé
exactement, au bout de quelque temps, elles conar@ric a devenir troubles; il s'excitera
insensiblement un petit mouvement dans leurs garite mouvement occasionnera un petit sifflement ;
et il augmentera peu a peu au point qu'on verrpdetges grossieres de la liqueur, comme grains ou
pépins, etc. s'agiter et se mouvoir en tous sdnétre jetés a la superficie ; quelques bullesr dai
détachent ensuite de temps en temps, et la liqaaiert une odeur piquante et pénétrante, occastonn
par les vapeurs qui s'en exhalent.

Ces vapeurs sont malfaisantes ; il faut éviterrauga'il est possible, de les respirer trop longiem

Quand la liqueur a fait a-peu-pres tous ses prengiforts, on scellera le vaisseau, parce qu'elksgrait
au second degré, et enfin a la putréfaction, diesraissait travailler plus longtemps. Ce qui eedts
parties grossieres se précipite au fond : la ligugui avant ce premier degré de fermentationai'gue
douce et sucrée, acquiert une saveur agréablquenie, et sans acidite.

C'est de cette liqueur, qu'on en tire une secorrdenent spiritueuse, inflammable, Iégere, pénétraet

d'un blanc jaune, agréable a la vue et au goite tgueur est I'eau-de-vie. Quelque spiritueuse spit
cette liqueur, il reste encore beaucoup de padmseuses et flegmatiques; on I'en dépouille en la
distillant, et on l'appelle esprit-de-vin. L'esgii-vin restant encore chargé de quelques-unesesle c
parties flegmatiques, on le distille une troisiéimis, et on I'appelle esprit rectifié : s'il esttiéé autant

gu'il le peut étre, on I'appelle esprit ardent. fEsdes substances ne sont pas susceptibles teddgrés

de fermentation ; quelques-unes n'éprouvent qeedend, d'autre que le troisieme. Ce que nous avons
dit des trois degrés dans un méme sujet, suppdsesilen état d'éprouver la fermentation dangetsan
étendue.

On peut toujours croire que toute substance capiblea seconde ou de la troisieme fermentation les
éprouve toutes ; mais qu'elle passe si rapidemeriegaemier, pour aller au second, ou du premier e
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second, pour aller au troisieme, qu'on ne s'apegp@ de ce dernier degré, qui est proprement une
désunion totale des principes.

C'est ainsi que j'ai réduit sommairement ce quéVisicquer dit de la fermentation ; c'est tout cel guri
faut pour notre partie, ou il suffit de faire corapdre ce phénoméne, principe de toute distillation.

On peut voir par ce que nous venons de dire quegoes substances végétales sont propres a la
fermentation spiritueuse, en suppléant le prin@peeux dans celles ou il n'est pas en proportion
suffisante. Ainsi les fruits, comme le raisin, Ipemmes et les poires, le bled et autres semences
farineuses, le geniévre, le sucre, etc. sont leerea les plus susceptibles de cette fermentagon,
conséguemment les plus propres a donner de I'egiede

Le raisin est de tous les fruits celui qui en doeneplus grande quantité, et qui donne la meilleure
qualité : on en tire d'une infinité de chosesi| est sans doute plusieurs substances sur lesguati n'a
point encore fait d'essais, qui en donneraient-patune bonne quantité. Un distillateur trouveqa

des matieres du ressort de son art.

Nous allons dire dans le chapitre suivant de quatjen se fait I'eau-de-vie, et indiquer les masédes
plus propres a cette fabrique.

16.De la maniere de faire de I'eau-de-vie : les
boissons propres a cette fabrique : la lie et le
marc du vin

L'eau-de-vie est la base de presque tout ce queefdistillateur. Sa fabrique est d'ordinaire étare a
celle des liqueurs proprement dites ; cependamteopeut ignorer sans honte comment elle le faaut-p
étre méme serait-il plus avantageux aux distillatesi le commerce des liqueurs n'était plus sarffis
pour eux.

Pour faire ce commerce avec fruit, il faut conmalgs qualités des vins, et les climats. Ceux gui n
peuvent pas assez s'en rapporter a leur goUt,qmauaire un essai sur quelques pieces de virygerj
par ce gu'elles auront rendu, du bénéfice qu'onradaire sur une partie plus considérable, etlaur
fabrique.

Quand on doit distiller une partie considérablevie il faut d'abord visiter la chaudiére, et slass,
autant qu'il est possible, qu'elle ne transpireguenun endroit. Si la chaudiéere est neuve, il &éuaint de
s'en servir, faire bouillir dedans autant d'eau e mettriez de vin si vous opériez, pour otegdét de
I'étamure, qui en donnerait infailliblement un maigva I'eau-de-vie. Si elle n'est pas neuve, firaufie

la bien laver avec de I'eau nette : il reste torgawn petit golt d'airain, mais il se perd danggrand
tirage et quand l'eau-de-vie commence a vieillipen. Quand la chaudiére aura été bien rincéeeat bi
essuyée, vous la remplirez de vin, jusqu'aux dieus environ, pour laisser du jeu a I'ébullitioensuite
vous la couvrirez de son chapiteau, que vous luteractement, et vous disposerez le réfrigérant, de
facon que le bec passe au travers. Vous fereztermuaivision d'eau et de linge mouillé pour rafn&ite
chapiteau. Toutes ces précautions étant bien pnses commencerez par faire un grand feu sous la
chaudiere pour la faire bouillir ; et quand elleasen bon train, vous aurez soin de le diminuergeeu
pour prévenir les accidents. Quand vous aurez \premier tirage ce que le vin brdlé aura prod@ad-
de-vie, vous mettrez, pour le second tirage, uipi€@ qui puisse contenir a-peu-pres la méme dpéant
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pour n'étre pas toujours dans l'incertitude s'ilreste peu ou beaucoup, et pour ne pas perdre de la
marchandise en n'en tirant pas assez, ou la gaten &érant trop ; de sorte que si le vin rend xeme

au tirage, et que le tirage soit de six piecesédipient doit contenir un muid ; s'il rend un gaus, on
garde le reste pour le repasser dans un secogd.tifast naturel de passer deux fois I'eau-dgwig lui
donner une bonne preuve.

Les grains et semences farineuses, ainsi que famam$ dit ci-devant, sont propres a faire de ldéau-
vie : voici ceux dont on fait usage plus communémdéamtriment, I'orge et tout autre bled, le gemeet
autres.

Pour faire de I'eau-de-vie de grains, il faut dfdbarroser le bled, soit froment, soit orges. @Qmrd'se
plusieurs fois, pour le disposer a germer, ensaoitel'étend pour le faire sécher. Lorsque le bled
commence a germer, on 'écrase a moitié ; enswitdée met dans une cuve, ou une chaudiéere, avec de
I'eau morte, c'est-a-dire, de I'eau qu'on aitialtillir deux ou trois jours auparavant ; quelgpessonnes

au lieu de faire bouillir de I'eau, ainsi que ndasons dit en mettent dans une grande auge deepier
exposee au soleil, pendant la plus forte chaleutit, jours de suite : cette méthode est excellente,
lorsqu'on en a une grande partie a faire. On m&iimle grain a demi écrasé dans cette eau nuuritée
dispose bient6t a la fermentation ; et quand cengrdusé a acquis la force spiritueuse requiseleon
distille, et on en tire de I'eau-de-vie.

Notez que l'eau-de-vie de grains a besoin d'éssgeadeux fois ; la premiére aurait trop de flegraeka
seconde sera trés spiritueuse.

On en peut tirer de tous les fruits en générallesrécrase a moitié, on les met ensuite dans issez,
le marc et la liqueur ensemble ; ils fermenterdcgfuierent une qualité vineuse ; et c'est de tgtieur
gu'on tire de I'eau-de-vie.

En Savoie, on tire de I'eau-de-vie du jus de cerise

On en tire pareillement du genievre : on |'écram®moe les grains ; on met avec le grain un peu d'eau
seulement pour le disposer a la fermentation yehd il est parvenu au degré qu'on désire, ondsspr
pour en exprimer la liqueur ; et c'est de cettediguou jus que se fait I'eau-de-vie de genievre.

On en tire aussi de la biere, ainsi que je 'abépé moi-méme.

Aux iles de I'Amérique, de Madére et de Canarie,cmit le roseau qui porte le sucre, on met en
fermentation le suc qui sort de ce roseau, et agaqtis le degré de fermentation nécessaire, on le
distille, et il vient une eau-de-vie, qu'on appellece pays le tafia.

Plusieurs autres substances, par la méme préparnatiorraient donner le méme produit ; mais la petit
quantité qu'on en tirerait ne serait pas suffisgoter indemniser le distillateur des frais de larigue.
Nous passerons au choix des différents vins, paliquer ceux qui sont les plus propres a briler.

Quoique le vin en général soit de toutes les ligaietelle qui rend la plus grande quantité d'espeit la
meilleure qualité, I'expérience nous prouve, gud beaucoup de choix a faire ; chaque terroirgoba
climat, chaque espece de raisin varie pour la i@agttla qualité des esprits qu'on en peut titgra des
raisins qui ne sont bons que pour manger ; d'agjués fait sécher, tels que sont ceux de Damas, de
Corinthe, de Provence et d'Avignon ; ceux-la net gas propres a faire du vin. Le verjus n'est gropr
qu'a confire.
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Il'y a des vins tres propres a brdler, d'autresleont beaucoup moins. Les vins de Languedoe et d
Provence rendent beaucoup d'eau-de-vie au tirag@dgon les brlle dans leur force : les vins d&hdé

et de Blois rendent encore davantage : mais ledlemnsi, sont ceux des territoires de Cognac et
d'Andaye, qui sont cependant du nombre des moinabjgs du Royaume: au lieu que ceux de
Bourgogne et de Champagne, qui sont d'un godfitreg sont tres peu propres, parce qu'ils rentiest
peu au tirage.

Observons encore que tous les vins de liqueursmeoias vins d'Espagne, de Canarie, d'Alicante, de
Chypre, les vins Muscats, ceux de Saint-Perés,atpidi, de Grave, d'Hongrie, et autres de ce méme
genre, rendent tres peu d'eau-de-vie au tiragequceeviendrait au fabricant a un prix quatre fais
dessus de celui gqu'il pourrait la vendre. Cellomgn tire est trés bonne, comme liqueur simpleepa
gu'elle conserve toujours la qualité liquoreuske gjolt des vins dont elle est tirée ; mais enli@sant,

ce godt devient quelquefois aromatique, et ne plast a toutes sortes de personnes. |l plait assez a
étrangers ; mais il ne fait pas fortune en France.

Un des plus grands avantages de la distillatianjessirer parti, au profit du commerce, des chaséme
qui paraissent n'avoir nulle valeur, comme dedatidu marc de vin.

Pour distiller la lie, il faut mettre d'abord unupd'eau et de sable au fond de la chaudiere, popéeher
I'eau-de-vie de prendre un mauvais godt ; et olsesurtout de ne pas pousser le feu aussi vivement
qu'on le pousse, lorsqu'on fait braler simplemenvid. La conduite au reste est a-peu-pres la nuane
l'une et l'autre fabrique ; et les attentions &@né les accidents doivent toujours étre les mémes

Si I'on veut distiller le marc de vin, il faut avaine planche de cuivre de méme circonférence gue |
chaudiére, qui sera soutenue par un trépied, d@nuin demi pied de hauteur ; il faut que cettaghe

Soit percée comme une écumoire ; on mettra endeitéeau dans la chaudiére a la hauteur d'un demi
pied, de sorte que I'eau passe la planche d'uartrale doigt : ensuite vous mettrez le marc desuirla
planche, et vous pousserez le tirage a grand fde.Barc de vin n'a pas été extrémement pressa)-I'
de-vie pourra étre bonne et forte ; et elle serecadraire inférieure, si le marc I'a été davantage

Les vinaigriers tirent aussi partie de I'une etalgre pour faire du vinaigre.

17.De l'esprit de vin, simple et rectifie

On appelle esprit de vin simple, une partie deuléexvie distillée, et de laquelle on a tiré latigar
flegmatique qui lui était restée apres la premédséllation, et c'est ce qu'on appelle esprit adesimple.

On appelle esprit de vin rectifié cet esprit de gion repasse une ou deux fois a I'alambic, pour le
débarrasser, autant qu'il est possible, de toutpalie flegmatique, qui peut étre restée apres les
distillations précédentes. Enfin, on appelle espdent, celui dans lequel, apres plusieurs reatitins, il

ne reste plus aucune partie agueuse ou flegmatitgsprit de vin fait la base de toutes les opématide

la distillation des liqueurs ; ainsi il est essehdie savoir le distiller. Selon la définition goeus en avons
donnée, il ne faut que distiller une certaine git@cteau-de-vie ; mais cette quantité d'espritideju’'on

en tire differe souvent, elle est toujours relatévela force de l'eau-de-vie qu'on distille. C'est a
distillateur a faire attention lorsque la partieginatique commence a s'enlever; ce qui s'apercoit
aisément par la couleur blanche, qui distingudléggnes de la partie spiritueuse.

La rectification des esprits étant une opératiars plélicate, demande aussi d'étre discutée unlpsu p
profondément. Nous avons dit que, rectifier degiwsspc'était repasser I'esprit de vin a l'alamlhia.
méthode la meilleure dans cette opération est-cellguand on a tiré I'esprit de vin, ce qui déite a-
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peu-pres la moiti€, ou un peu plus d'eau-de-vitivement a la force, on 6te de I'alambic ce qreste,

et I'on remet dans la cucurbite la partie distjli@daquelle on fait la méme chose que ci-devamt en

retire encore la moitié ; on I'essaie en en faibaiier un peu dans une cuiller : quand le felegsnt, on

juge par I'eau qui reste, a quel point I'esprivigeest rectifié : si I'on juge qu'il ne soit poiericore porté

a la perfection ou on le souhaite, on procéde dmengue ci-dessus, et on le repasse une seconde ou
troisieme fois a lI'alambic, jusqu'a ce qu'il saitdeegré qu'on désire.

La rectification des esprits es la plus dangerepgeation de la distillation, celle par conséquepnitl faut
suivre avec le plus d'attention, tant par rappota anarchandise, que par rapport a la personne du
distillateur. Les autres, quelque conduite qu'edbegent, ne demandent pas la moitié de ce que-ckll
exige? Ce que nous avons dit sur les accidents tdaissou quatre chapitres regarde principalemant |
rectification des esprits. C'est surtout dans amllqu'il faut le plus d'attention a rafraichir seav
I'alambic, et ou la présence d'esprit est le pluessaire au fabricant, s'il veut prévenir des acd&l
auxquels il est tres difficile de remédier en cpt€ie.

L'esprit de vin rectifie, selon la facon que nousnons de dire, est fort brillante, et s'emploie
ordinairement dans les eaux cordiales et celleedis.

La voie la plus sire est le bain-marie, ou celd dgpeurs pour éviter le danger ; et celle dorsesert
le plus ordinairement est de rectifier a feu nlie est aussi la plus dangereuse. La meilleures tagplus
longue, est celle de rectifier avec un alambicexpentin.

Quand on veut donner le dernier degré de perfectibasprit de vin rectifie, il faut le mettre apria
rectification sur un feu de sable dans un vaisskavencontre. Voila sur la rectification des espci
gu'on doit observer, et ce qu'on en peut dir@oils reste a parler du choix et des preuves dedeavie
et de I'esprit de vin, tant simple que rectifié.dCéon verra dans le chapitre suivant.

18.Du choix et des épreuves de I'eau de vie et
de I'esprit de vin, tant simple que rectifié

La connaissance des choses qu'on emploie doitdétreous les états : ainsi il serait honteux a un
distillateur de ne pas connaitre ou de ne pas satioisir ce qui fait le fond de son commerce. U*da-

vie est son principal objet ; la connaissance maséquent ne peut lui en étre indifférente. Paami |
preuves les plus usitées pour juger de I'eau-deeviepporte celles-ci comme les plus ordinaitele®
plus sdres : il faut d'abord examiner si elle eésh mette et bien brillante ; si elle n'est ni tldanche ni
trop nébuleuse. Si elle se trouve a cet égard tpllen la souhaite, il faut en verser dans un yerre
observer si elle pétille, si elle mousse, et shtausse en s'abattant laisse sur I'eau-de-vie desulas, et

si ces vésicules y restent longtemps. Si les viesidiennent, et que I'eau-de-vie ait d'ailleussdaalités
gue nous avons dites, on en peut juger avantagensem

Une seconde preuve est de prendre du papier quiaira été collé, de le tremper un peu dans lé&u-
vie : si I'hnumidité s'étend beaucoup plus loin feledroit mouillé, vous pouvez décider que 'eavide
est plus flegmatique qu'elle ne doit I'étre ; churhidité qui s'étend n'est autre chose que laepart
aqueuse.

Une troisieme preuve, c'est de verser un peu dleate dans le creux de la main et de frotterellsi se
desseche promptement, l'eau-de-vie est spiritueg$lereste de I'humidité, elle est a coup sis tre
flegmatique.
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La meilleure facon d'en juger, c'est d'étre un geurmet en cette partie : le golt décide mieux enco
que toutes les preuves ci-dessus. Ceux qui hentguas s'en rapporter tout-a-fait & eux-mémes,ubse
défient de leur golt, peuvent se servir des preaivdessus.

La meilleure enfin et la plus s(re, est d'en digstilLorsqu'on en a employé une grande quantitguga
pour lors, parce qu'elle rend au tirage, du priomeut y mettre. Quantités de personnes se laissen
prévenir par la couleur, et décident de la bonté'apparence ; mais ils ignorent que cette cou@ume

est souvent l'effet d'une teinture qui lui donnenrchand. Ceux qui se connaissent en cette paetise
laissent pas prendre par cette apparence, et mgarette preuve comme trés équivoque, comme'asie |
en effet : ils lui préferent toujours une eau-de-bianche, pourvu qu'elle soit nette et brillatdesqu'il

est question de distiller, parce que l'eau-de-aavelle rend beaucoup plus que la vieille. Ceuxlgui
vendent en détail, préferent I'eau-de-vie vieitlplas ambrée; parce qu'elle a moins de mauvais qogl

la nouvelle. Cette derniere rend beaucoup plusdistdlation, quand elle est bien choisie d'ailguainsi

que je l'ai éprouvé moi-méme.

Il est tres facile de distinguer I'eau-de-vie ndievde celle qui ne l'est pas ; I'eau-de-vie de g celles
qui sont faites de grains ou avec d'autres boissmnsivec la lie et le marc de vin. Les eaux-deelde
grains ou d'autres boissons que le vin, sont &tresins spiritueuses ; celles de lie et de mandrdent
d'ordinaire un godt de feu et méme d'empyreume.

La preuve des esprits simples consiste seulementtadler, et on juge, par ce qui reste, de leatiigu
Les preuves des esprits rectifiés sont de plusgantss ; quelques personnes jugent de leur pierfieat
l'odorat ; d'autres s'en frottent les mains qui el@@nt tres seches le moment d'aprés, si les £sprit
bien rectifiés ; d'autres enfin font tremper duocobu du papier, et I'approchant d'une chanded, |
enflamment : si le feu des esprits brile le papiele coton, on est sar de leur perfection ; séddralent
pas, ils sont flegmatiques ; car c'est I'humidité & pénétré le papier ou le coton, qui les empélehe
brdler ; le preuve la plus sdre est de mettre Ueaf@ine cuiller ou vous aurez mis de I'esprit ae @t si
tout se consomme, qu'il ne reste aucune humiditédy, ke sOr votre esprit est de toute qualité. \/alar
les différentes preuves par lesquelles on peu jdgda bonté de I'eau-de-vie et de I'esprit de tént
simple que rectifié, tout ce qu'on en peut direg@en croit de meilleur, et ce qui est le plusisage.

19.De la connaissance et du choix des fleurs
gu'on emploie dans la distillation

Les distillateurs emploient les fleurs de deux réess : ou pour en exprimer la teinture, comme f&n
de la violette, du coquelicot, du bluet, du safida]a fleur d’hyacinthe, de la giroflée, et autres pour
en distiller le parfum, comme sont la rose, I'atille jasmin, la violette, la jonquille, la tubésey) les
fleurs des plantes aromatiques comme celles du,tdymomarin, du basilic, de I'aspic, de la lavande
etc. ou les fleurs des arbres odoriférants, cometiescde I'oranger et autres.

Il est essentiel aux Distillateurs de savoir chdiss fleurs gu’ils emploient, et de les employansl le
temps qu’elles sont dans leur force : la régle g@aéour cette partie est de les cueillir toujcawrant le
lever du soleil, lorsque la fraicheur du matin tientore leur parfum concentré, parce que la chaleur
I'enleve, en forte qu’une fleur cueillie dans laatdur du jour a sGrement beaucoup moins d’odeues qu
celle qui I'est le matin.

Il faut ajouter encore qu’il est des fleurs comraeviolette, qu'on trouve dans deux saisons ; mais |
violette printaniére est toujours la meilleure vlalette simple qui croit dans des endroits exppsét
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préférable a celle qui vient a 'ombre ; la viodeimple est préférable pour I'odeur a la violeibable ;
cette derniéere est préférable a I'autre pour latuee.

Parmi les fleurs odoriférantes, on distingue cdidat on extrait le parfum par la distillation, pdes
liqueurs de godt et celles dont on n’extrait queldur, pour des eaux d'odeurs. Les premiéres sont |
violette, dont on extrait le parfum pour les liguede godt et la teinture violette ; I'ceillet, laajlée,
dont on extrait aussi des teintures avec le parflantubéreuse, la jonquille, le jasmin, la fleuordinge,
dont on distille de I'eau simple une quintessena®m appelle autrement Néroli, qu'on emploie en
ratafia, dont on fait des confitures séches etdigsti

Parmi celles dont on extrait I'odeur pour les ediodeurs ou de santé, il y en a plusieurs dontiren t
I'huile essentielle ou la quintessence ; telles tantose, la fleur d’orange, la lavande, etc. deligs on
peut tirer la quintessence qu’on emploie au dédaua fleur, lorsque celle-ci ne subsiste plus.

Il est encore essentiel au Distillateur de distargoelles qui se ressemblent, telles sont I'aspiae
lavande, celles des fruits a écorce, qu'on prerelquefois I'une pour l'autre, et dont un homme sans
expérience confond les quintessences a cause dqupisessemblance d’odeur.

Il ne I'est pas moins de ne pas prendre indifféreminboutes sortes de fleurs, pour extraire legums ;
telles fleurs ont en effet une couleur trés brikamt donneraient la plus belle teinture du mogd&n ne
peut employer, parce qu’elles sont de mauvaise rodeudonneraient un mauvais godt. Mais quelque
bonnes, a cet usage, que soient les fleurs dontavaurss parlé, on verra dans le chapitre sur lekami

et les teintures, qu'excepté le safran, il vautumiemployer les drogues dont nous parlons, paredes.
teintures aux fleurs sont promptes a dégénérasnirémient auquel il est toujours bon d’obvier, tpren

a d’autres moyens aussi simples, et de la réudsgiquels on peut s’assurer, parce que I'expérience
dénombre.

Il suffit d’observer que dans tous les cas ou Istibateur habile peut se trouver, il saura tougotirer
parti de ce qu’il trouvera, et qu’il le saura touembellir et perfectionner.

20.De la connaissance des fruits

Les fruits qu’emploient les Distillateurs sont dagpeurs sortes, les fruits a écorce, les frupegins, les
fruits a noyaux, et les fruits & coque.

Les fruits a écorce, comme l'orange de Portugatgldrat, le citron, la bigarade, le limon, la bengée,
sont excellents pour les liqueurs de godt, lorsqsersert des zestes de ces différents fruits, gour
extraire le parfum avec 'huile essentielle. Larqessence qu’on en tire remplace le fruit, lordquéi se
trouve plus. Mais les quintessences ne peuvens@déaire ici comme dans le pays ou ces fruits oist p
naissance ; parce que outre que le transport I¢ait perdre beaucoup de leur parfum primitif, lepr
gu’ils coltent dans ce pays-ci en rend la fabrioppossible au Distillateur. Nous parlerons du choix
gu’'on doit en faire aux chapitres qui en traiterepécialement. La bergamote est plus ordinairement
employée dans les eaux d’odeurs, que dans leailisjde godt.

Parmi les fruits a pépins, les Distillateurs en keient fort peu, excepté la pomme de reinette piaepde
rousselet et le coing. On fait du ratafia de cesstfruits ; mais la poire de rousselet se confitspl
ordinairement a I'eau-de-vie. Pour le coing, comimest propre a la fermentation spiritueuse, ontpeu
distiller I'eau spiritueuse qu'il rend par la fermation et I'esprit de cette eau, ou liqueur vireeus
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s’emploie avec succes a une liqueur, qui auraitiiactpute la finesse du golt de ce fruit et la iggal
bienfaisante qu’on lui connait pour I'estomac.

On se sert plus communément de ce dernier fruit |gotatafia ; on en fait encore un ratafia doutle
hypothéque, qui acquiert en vieillissant une p¢ideanconcevable.

On se sert des fruits a noyaux pour le ratafiés;gent les cerises, les prunes, les abricotqéekes, ces
quatre especes se confisent a I'eau-de-vie. lepsbre d’autres fruits, que les Distillateurs engioi
pour les ratafias : et les sirops ; telles sotfitdese et la framboise, qu’on emploie dans plusieatafias,
pour leur donner un godt plus fin. On emploie leges et les framboises pour colorer les ratafiasj a
que les merises. On fait du sirop avec les mlréssajroseilles, qui est fort agréable au goGtloett on
fait usage pour les malades.

Les fruits a coque servent aussi dans le commertz Distillation a plusieurs usages. On fait dwafiat
de noix, et on confit ce fruit a 'eau-de-vie, lgusl est encore tendre.

On se sert des amandes pour I'eau de noyau : @ualgice méme fruit, ainsi que des noisettes, ¢& de
noix de ben, des huiles pour les essences parfumées

On ne parle ici que de ceux dont les Distillatesgsservent le plus communément : il en est beaucoup
d’autres, qu’on pourrait employer avec autant deasl. Il suffit d'avoir indiqué ici 'usage qu’on éait :

c’est aux Amateurs de l'art de perfectionner lesienmes découvertes, et d’en faire de nouvelles. Le
recettes changent avec le golt ; mais la méthddes eorocédés que nous donnons, serviront toujours
pour diriger les opérations.

21.De la connaissance des plantes
aromatigues et vulnéraires

On appelle plantes aromatiques, celles dont la gigéa fleur ont une odeur forte et pénétrante, et
cependant agréable. Ces plantes conservent cedter tmhgtemps aprés qu’elles sont cueillies, méme
guand elles font desséchées.

On appelle plantes vulnéraires, celles qui ont oot gromatique, qui sont onctueuses et balsamiques.
Nous ne parlons ici des plantes vulnéraires, queepgue nous donnerons dans le cours de cet Ouyvrage
la recette et la méthode de plusieurs eaux vuleéragt surtout celle de I'eau d’arquebusade. Lastgs
aromatiques et vulnéraires sont en grand nombrais mous n’entrons pas dans ce détail, nous nous
contenterons d’indiquer ici celles dont les Diati#lurs font le plus d’'usage comme la mélisse,iearm,

la lavande, I'aspic, la marjolaine, la sauge, etmnt nous donnerons les recettes ci-aprés. Pour les
vulnéraires, on les trouvera aux chapitres quraitent.

On tire des plantes aromatiques des eaux d’odeuissont excellentes pour fortifier le coeur et le
cerveau, et dont on se sert habituellement danévasouissements. On en tire aussi des quintessence
qui tiennent lieu des plantes mémes, dans lesrsa@nl’on n’en trouve plus.

On distille les aromatiques en deux facons ; oleaul| pour en tirer des eaux simples ; ou a 'esj®i
vin, pour en faire des eaux d'odeurs. Toutes deuntribuent a la santé, en contribuant a la propiaté
corps.
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Les meilleurs vulnéraires qu’on puisse employent s@ux qui nous viennent de la Suisse. On envoie
ordinairement ces plantes seches feuilles et fleonais elles conservent assez de leur bonne @uoaliir
les employer ici.

Les plantes vulnéraires dont on se sert pour l@atguebusade, viennent toutes en France ; etn le
emploie dans leur force et leur verdeur. C’estaairtdans le temps qu’elles sont en fleurs, quiit fen
faire usage. On les distille a I'eau simple ; nw@lies qui sont distillées a I'esprit de vin, onfiniment
plus de vertu.

Les feuilles et les fleurs des plantes aromatiqarésent dans le pot pourri; on s’en sert aussr el
sachets de senteur. La régle générale, est denlgeyer dans leur force, et de les cueillir, conmoers
avons dit ci-dessus, avant que la chaleur ait énlexe partie de leur parfum.

Voila sur les plantes, tant aromatiques, que vaings, ce qu’on peut dire. On trouvera de plus dgan
détails sur ce sujet, aux chapitres qui en parlent.

22.De la connaissance des epices et des grains

Le grand usage qu’on a fait de tout temps des Ep&st la meilleure preuve de leur bonté. L'abug se
gu’'on en a fait, les a rendus dangereuses.

Le Distillateur emploie les épices dans beaucoupattées de son commerce ; ainsi il est essentigt p
lui de les bien connaitre. Celles dont il fait leegpd’'usage sont le girofle, la cannelle, la muscetde
macis.

De ces quatre espéces on tire des esprits parskilddion, des teintures par infusion et des taile
essentielles, comme nous le dirons ci apres efligsrd aussi dans les recettes de plusieurs eadeul's,
et surtout dans celles des eaux cordiales.

On trouvera dans le cours de cet ouvrage des m@ansne se pas tromper dans le choix des épices
cette connaissance est d’autant plus essentiefle)es entrent dans la plupart des liqueurs de.god

Ce que nous en disons ici en passant, n’est quelpahaine des connaissances préliminaires que nou
nous sommes proposés de donner avant de pass@parations de la distillation, et afin de ne rien
omettre des choses qu'il est essentiel de savairtalopérer.

Il ne nous reste, pour achever cette espece d’imttmh a la Distillation, que de dire un mot sus le
grains qu’on emploie ordinairement, sans entrer dacsgn détail, et simplement pour les annoncer.

Les grains les plus connus dans la Distillatiomt $anis, le fenouil I'angélique, la coriandre,deniévre,
I'aneth, le céleri et le persil, le chervis, levdafa carotte, et autres. On en extrait I'esprittau-de-vie
pour les liqueurs de godt. On en tire 'huile es¢gdle ; on fait des infusions, telles que le ratade
vespétro, ou ratafia des sept graines.

Le café est d'une espéce si excellente, que noassaresolu de le traiter avec plus d’étendue et
séparément.

C’est sur les principes que nous avons établis,ngues allons procéder dans le cours de nos chapitre
Nous commencerons par les fleurs, ensuite par lastgs aromatiques et vulnéraires; dela nous
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passerons aux fruits, des fruits aux épices, deg®pux graines, et nous finirons ce Traité pauekeux
d’odeurs, les essences, les sirops, les ratafias atfusions.

23.De la fleur d'orange

L'orange est un arbre fort connu, on le cultiveaigéc succes ; mais les pays ou il croit naturedrgm
sont la Provence, le Languedoc, le Portugal, Mdltalie. Il en croit dans d'autres pays, maisxeeu
sont les plus connus. La fleur de cet arbre esichia, molle d'une odeur forte, pénétrante et gésable
a l'odorat et au godt.

Il faut prendre garde de ne pas vous tromper danhdix des fleurs ; celle de bergamotier est phlke
et moins bonne que la véritable fleur d'orange laodistingue a la fleur, qui est plus forte, lefpm
moins agréable, le haut a un peu de rouge.

Ayez de la fleur d'orange fraiche, cueillie apeseler du soleil ; mettez la feuille et le coeudaléeur
sans l'éplucher, dans la cucurbite, avec de I'#aus mettrez votre Alambic sur le feu, en obserén
les régles de la distillation. A feu nu, il faut feu plus violent que quand on distille a I'eauvde-parce
que l'eau étant plus pesante et point spiritueslt® monte plus difficilement, et ne peut méme reont
que par un feu violent. Il faut avoir une granderion a la quantité d'eau qu'on veut tirer, pajee si
on en tirait trop, la fleur s'attacherait au foredla cucurbite, brdlerait et gaterait ce qui egh ¢tiéé ; si on
en tirait moins, on perdrait ce qu'on en pouriedt tde plus. Rafraichissez toujours votre réfiagércela
donne de la qualité a votre distillation, et comediodeur : les épluchures méme peuvent servipear
les employer, et I'eau de fleurs d'orange n'engs@sanoins bonne.

Recette.

Prenez une livre de fleurs d'orange, quatre puiiesau, pour en tirer trois pintes.

Autre.

Une livre d'épluchures, trois pintes d'eau poutirem deux pintes, ou deux pintes et demi-setieplas,
en observant ponctuellement les régles de ce Ghapit

Néroli et Eau de Fleurs d'Orange double.

Nous venons de dire la facon de faire I'eau dedldiorange simple ; voici celle de faire I'eaufldars
d'orange, et le Néroli.

L'eau de fleurs d'orange double se fait au bainemaon met dans I'Alambic des fleurs d'orange a
proportion de ce qu'on veut tirer d'eau sans yrmeiteau ni eau-de-vie ; I'Alambic étant garni|®@met
sur le feu, et on tire toute I'odeur de ces fleursst ce qu'on appelle eau double de fleursmtyera

On peut mettre dans I'Alambic autant de fleur qgrilpourra tenir jusqu'au couronnement ; et lorsque
I'Alambic est dans le bain, la chaleur I'amortitifp&-petit, la fond, et commence a bouillir : ¢'dans ce
temps que l'eau de fleurs d'orange commence a mé&aer faire cette eau comme il faut, il faut ghen
de la fleur fraiche, cueillie aprés le lever dweflalans le beau temps, s'il est possible ; ilaug e servir
que des feuilles qui composent la couronne ; it faacore choisir les fleurs les plus épaisses,eparc
gu'elles rendent davantage a la distillation, ayaoins de coton ; il faut pousser le feu, parce cptée
distillation est plus longue qu'a feu nu, et quefleurs ne courent pas le danger d'étre briléésraude
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la cucurbite; mais surtout il faut rafraichir sontjesi vous voulez que votre eau ait une bonne odeur
Avec l'eau double de fleurs d'orange de Néroli dfarou quintessence de fleurs d'orange. Comme cette
quintessence est la partie huileuse, elle surnagsaNéroli est d'abord de couleur verte, mais sapré
quelques jours il devient rougeéatre ; pour le sE&pawvec facilité de I'eau double, il faut renverkser
bouteille ; I'eau double de fleurs d'orange coal@remiére, et le Néroli vient ensuite : voiladgdn de
faire I'eau de fleurs d'orange double, et commanem sépare le Néroli ou quintessence. Cette dau es
parfaite, et il en faut peu pour donner beaucoupPaldum aux choses auxquelles on en méle. Mais le
Néroli est bien encore au dessus de cette eauaaubh’'en peut pas faire comparaison un demi-@iss
de Néroli fait plus d'usage qu'une pinte et plesad'de fleurs d'orange double ; c'est un fait que
I'expérience démontre.

Quoigu'on n'ait plus pour la fleur d'orange le gqaton avait autrefois, il faut espérer qu'il repha
mieux qu'il ne prit jamais ; c'est une partie gaeDistillateur ne doit point négliger ; cette odest si
agréable que, malgré la fureur de la mode pourodesirs d'un mérite bien inférieur, elle a encore de
partisans zélés.

Recette pour I'Eau double.

Vous mettrez dans I'Alambic des fleurs d'oranggyia couronnement, ou moins si vous voulez moins
tirer d'eau ; pour l'avoir bonne, n'en tirez au glue le tiers si les feuilles sont épaisses, ehmsi elles

ne le sont pas. Pour le Néroli la quantité dépaendealle de I'eau double distillée, de I'ardeurealy £t de

la bonté des fleurs. Celles de Provence et de Lalogugonnent plus et du meilleur qu'a Paris, pauee q
les fleurs y ont plus de force.

Recette pour le Néroli.

Pour faire le Néroli ou quintessence de fleursattige, quand on veut tirer une certaine quantit@ui
mettre votre eau de fleurs d'orange double damdambic au réfrigérant, et mettre dans cette eaibldo
de nouvelles fleurs d'orange; luter votre Alamkegposer a feu nu ou sur un bain de vapeurs, agnaju
force du feu fasse monter la quintessence plukefaent : le meilleur Néroli se fait au bain de vaqsect
cette distillation met la marchandise a I'abri desidents qui arrivent en distillant a feu nu ;flesrs ne
brllent pas, et on ne craint pas pour l'eau donibp®ur le Néroli le got de feu ou celui d'empyreu;
l'opération est tres longue et parfaite.

Eau de Fleurs d'orange: Liqueur.

Apres avoir parlé des eaux simples, doubles et Nétplquintessence de fleurs d'orange, nous allons
parler d'une autre eau de fleurs d'orange infuaée des esprits, qui est liqueur. Nous aurons eraunt
chapitres des ratafias dont nous faisons un aréigiart, quelque chose a dire sur le ratafia dadle
d'orange I'eau de fleurs d'orange dont nous apjanker, est une autre liqueur trés différente tafiea

Pour faire cette eau en liqueur, il faut mettrespilesprit de vin qu'au ratafia ; cela la fera pigseur,
parce que le ratafia de fleurs d'orange est ondimant faible ; c'est au fabricant intelligent absen
conduire sur ce point. Pour faire de I'eau de flelmrange en liqueur, vous ferez fondre du suans de
I'eau fraiche, vous mettrez beaucoup moins d'eaufpwa fondre le sucre que vous n'en mettrez pour
ratafia ; quand votre sucre sera fondu, vous yreetle |'esprit de vin simple et ensuite vous reettte
I'eau de fleurs d'orange double, vous les méleimz, let les passerez a la chausse et quand vapireuli
sera claire, elle sera faite.
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On peut, si I'on veut, se servir du Néroli : alibfaut mettre de I'eau-de-vie dans I'Alambic aledléroli
et de l'eau, le distiller et quand vous en aumézléis esprits, vous les jetterez dans le sirgpiriélerez et
les passerez a la chausse.

Vous observerez dans cette opération que l'on stélalipas la fleur d'orange avec I'eau-de-vie daur
mettre en liqueur, parce que cette liqueur ne devat jamais claire ; les esprits seraient troprghs
d'une quintessence dont on ne serait plus le m&test pourquoi on se sert de I'eau de fleursge
double et du Néroli.

Voyez tout ce que nous avons dit sur la fleur digea pour régler avec justesse vos opérations.

Recette.

Pour six pintes mettez trois pintes et demi-safieau-de-vie dans votre Alambic; mettez aussi trois
pintes d'eau, et demi-setier d'eau de fleurs dyeraet si votre eau est moins forte en fleursaduit fen
mettre davantage, et diminuer |'eau de votre sirppportion du plus que vous en aurez mis.

Recette pour la faire avec le Néroli.

Du Néroli ou quintessence de fleurs d'orange, \@usnettrez vingt gouttes par pinte dans I'Alambic,
pour trois pintes et demi-setier d'eau-de-vie ;svoettrez soixante gouttes de Néroli, et alors tpaites
et demi-setier d'eau et une livre de sucre.

24 .De la rose

On peut ranger toutes les roses sous deux espéeémbps, une sauvage qu'on appelle rose de &hien,
les autres domestiques.

Les roses sauvages sont simples, ordinairemens;pélies ont moins d'odeur que les roses pales
domestiques ; mais elles en ont plus que les rolges fruit est d'un grand usage dans les remedes.

Les roses domestiques sont les roses pales ehatearsimples, les roses blanches ordinairespes r
muscates et les roses rouges.

Les roses péales simples sont plus odorantes gles cgl'on appelle roses incarnates a cent feugbase
que leur vertu est ramassée dans moins de feugkese sont de celles-la que le Distillateur seleeplus
communément. On se sert peu des roses muscates.

Les blanches communes sont bonnes pour la distiltata rose rouge ou de Provins sert pour les
remedes : on en peut exprimer de belles teintures.

Il faut cueillir toutes les roses aussitot apréseler du soleil ; la trop grande chaleur fait glies le
parfum : au lieu que, immédiatement apres le lelesoleil, elles ont conservé un esprit de I'air lgue
rosée de la nuit leur a imprimé, et qui fait leurtwe

Il ne faut pas les cuelllir en temps de pluie, pagce I'eau les humecte, et emporte une partieute |
vertu et de leur parfum. Pour faire I'eau de rosgke, il faut dépouiller simplement les feuilles lde
rose, les piler, garnir la cucurbite de votre Alarnbsqu'au couronnement, et les distiller au baarie
ou au bain de vapeur.
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Pour lui donner plus de parfum, il faut remetteaul distillée dans I'Alambic sur d'autres feuilesroses
préparées comme les premieres, et les distill&aautmarie, comme ci-devant.

Pour tirer la Quintessence de Rose.

Prenez la rose fraiche cueillie aprés le leverdleils et la rose pale domestique, vous vous sezwifun
Alambic de verre : vous mettrez un lit de fleurs,li de sel, et vous remplirez votre cucurbitegjuiau
couronnement. Quand vous les aurez bien presseées,couvrirez votre Alambic de son chapiteau, le
luterez bien, vous boucherez le tuyau, et laisseste Alambic, garni de cette fagon, reposer deuxs
entiers, pour donner le temps a la quintessenc®die : c'est le sel seul qui la fait sortir deses, parce
gu'elles n'ont point assez de force, et d'elles-esene distilleraient que de l'eau rose ; mais lielsie
donnant la force dans cet espace de temps, esoféitla partie huileuse qui est la quintessence,

Apres le temps prescrit pour la fermentation, vdistillerez vos roses digérées de cette facon. Vous
retirerez ce qui distillera d'abord parce que c# des flegmes que ce qui distille en premier jieasuite
vous luterez au tuyau votre récipient ; ce qui viargh suite sera I'eau de rose double et la gsenes
vous séparerez l'eau d'avec la quintessence comos séparez le Néroli de I'eau de fleurs d'orange
double. La quintessence de rose n'est pas asseaec@our étre bien a la mode ; mais si une foes ell
prend, son regne sera de durée. Le mérite dedaegigrop connu, pour ne pas espérer un heuregrsu
de la distillation de la quintessence ; et I'ouvgei la fera bien, en tirera parti en se faisamirteur.

25.Du lys

Le lis est une fleur blanche, d'odeur forte ; onatee en forme de coupe trés ouverte par le haut: a
milieu de la fleur est le pistil qui est couvenirte poussiere jaune. Ces fleurs sont attachées guaue
gréle et molle.

II'y a deux sortes de lis, un dont les fleurs dolanches, et l'autre dont elles sont jaunes. Cag de
especes se ressemblent entierement aux fleursgoiesynt de différentes couleurs seulement.

Cette fleur est tres bonne a employer ; les Parfusngen servent avec succes pour leurs poudtes : e
est bonne pour la Pharmacie ; on en tire une eatasa. Les Distillateurs Liquoristes la supprirhen
totalement.

26.De I'elllet

Les ceillets dont les Distillateurs se servent tspetits ceillets rouges, qu'on appelle ceillettatia.

Le petit ceillet n'a que quatre feuilles : pour lerbchoisir, il faut qu'il soit d'une couleur roufgaceée,
tirant sur le noir ; que ses feuilles soient biahoutées ; il faut le cueillir en temps chaud. Gastlet
fleurit trois fois dans I'été ; ce sont ceux deptamiere séve qu'il faut choisir, ils ont toujopiss de
force et de parfum que les autres. Les Bourgeempibient ordinairement que ceux de la troisienve sé
parce gu'ils sont moins chers et plus communs que de la premiére.

Vos ceillets choisis avec la qualité ci-dessus, toasez les feuilles de cette fleur, et couperblanc
desdites feuilles.
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Quelques-uns prétendent que ce blanc donne detégau sirop ; et moi, je dis, que cela ne peet éar
ce blanc est extrémement doux. S'il n'y avait qgigeagaison, je crois qu'il serait plus a proposaiser
le blanc ; mais la meilleure pour le proscrirestt'g@ue ce blanc oterait dans l'infusion une patéda
couleur en pure perte, d'autant plus qu'il n'atpdisdeur absolument ; et ce sont les meilleurissma de
I'Gter.

Vous couperez donc ce blanc, et quand vous aulezh&pvos ceillets de cette sorte, vous les mettrez
dans une cruche, et quand votre cruche sera plens,verserez de I'eau-de-vie sur vos ceilletgoas

les laisserez infuser I'espace de six semainesquEques clous de girofle, pour faire sortir léiigdes
fleurs.

Il faut observer que, si vous n‘employez pas bagude fleurs, il faut la proportionner a la quantiue
vous en aurez ; de sorte que, si vous n'en aveagsaz pour en remplir plusieurs, ou une grandeneu
moyenne, il n'en faut prendre gqu'une petite, pgrce faut que la cruche dont vous vous serviret so
absolument pleine. La raison en est que, comm®euéear des ceillets fait une partie du mérite de la
liqueur, parce qu'elle donne une teinture brillaititest nécessaire que vos fleurs trempent tdaitaians
I'eau-de-vie, pour bien décharger leur teintune s@te que, si la cruche n'était pas bien rengdiéleurs
lorsque I'eau-de-vie serait dans la cruche, legdl@aient au dessus de I'eau-de-vie, et ne eesterpas

au fond de la cruche : les fleurs qui seraient wkesge seraient pas parfaitement imbibées, et ne se
déchargeraient pas bien de leur couleur.

Ainsi il faut toujours que votre cruche soit plehe fleurs avant de la remplir d'eau-de-vie ; ifaa pas
cependant les presser, parce que l'eau-de-vie ayastde peine a les pénétrer, en aurait aussiglus
enlever leur couleur.

Quand votre cruche sera pleine de fleurs et d'eadedevous la boucherez bien, afin que rien ne
transpire ; ce qui diminuerait la force de I'odeler votre infusion. Au bout de six semaines vous la
retirerez, vous la passerez dans un tamis, vossela@z bien égoutter les fleurs, vous pouvez méme |
presser. Vous ferez fondre du sucre dans de l@éché ; et quand le sucre sera fondu, vous y ezettr
votre infusion, dont vous aurez eu soin d'Oterféeslles de fleur. Quand elle fera bien mélée aleec
sirop, vous passerez le tout a la chauffe, et qoandélange sera clair, votre eau d'ceillet feta.fai

Pour que la liqueur ait toutes les qualités quedii avoir, il faut qu'elle soit d'une couleurllamte, d'un
rouge foncé, tirant tant soit peu sur la coulewrpre. Si votre couleur tirait sur le noir, et dje'ddt trop
foncée, pour la rendre d'un rouge un peu plus,alains y mettrez un peu d'eau-de-vie et de sirbjg e
tout avec discernement, car la couleur de cetteslig fait ordinairement la régle du goUt ; puisglest
de la couleur qu'elle tire ce qu'elle a de mépgece que cette teinture lui donne le godt.

Recette.

Pour faire I'eau d'ceillet, vous mettrez moitié irdaset moitié sirop, et vous emploierez six onces d
sucre par pinte d'eau, pour faire le sirop.

Autre facon de faire I'eau d'celillet.

On peut encore employer I'ceillet d'une autre fagbmgette facon est beaucoup plus prompte que la
premiere, et tourne au profit du Fabricant. Persqgusgu'ici ne l'avait pratiquée ; je l'ai tentégj'g ali
réussi, et c'est ma pratique ordinaire, que I'e@pée m'a démontré bonne : la voici.
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Lorsque vous aurez épluché vos ceillets, de la nfagen que nous avons dit ci-dessus au lieu de les
mettre infuser, comme dans ce chapitre, pendargesnaines vous les mettrez infuser dans de I'ede su
feu, comme on fait pour la fleur de violette, ehslérois heures votre ceillet aura dépouillé saezoul et

de rouge qu'il était avant cette infusion, il neagu'un rouge péale, comme un linge qui auraitrér@pé

de vin. Cette opération faite, vous passerez \wmgdldans un tamis et les presserez ; et selamnda fle

la teinture vous ferez votre sirop. Si elle esblgi vous ferez fondre votre sucre dans la décoction
colorée, et vous mettrez autant de pinte de sgop,de pinte d'eau-de-vie, et sur le champ vagreelir
sera faite. Vous observerez de piler du clou deflgirvous en mettrez deux par botte d'ceilletsjoets

les mettrez dans l'infusion, ou dans la liqueumaekétre passée. Si on veut l'avoir encore phss, fbn
distillera I'eau-de-vie avec quelques clous deflgiroon en fera une liqueur exquise, en faisardifdep
comme aux liqueurs fines ; observez de mesuree wd#coction avant de faire fondre le sucre, et vous
ajouterez I'eau qu'il sera besoin d'y mettre.

La brieveté de cette facon de faire I'eau d'osietd’'un grand mérite : on peut l'avoir dans le mnguar.
Elle est d'autant plus profitable, que I'eau-dengediminue point, ni en quantité, ni en force, dme
liqueur n'a pas moins de perfection : on a d'adldlagrément de n'avoir point d'embarras, et deifa
aussi promptement qu'il est possible.

27.Du jasmin

Iy en a de deux especes, toutes deux bonnes l@ymple jasmin commun, et le jasmin d'Espagne, g
a les fleurs beaucoup plus belles, plus grandas,laiges et plus odorantes que celle du jasmimzom
de couleur blanche en dedans, rougeéatre en deliess.ce dernier que les Distillateurs emploienles
ordinairement ; les Parfumeurs en font un usagedi@ndu.

Il faut cueillir le jasmin avant le lever du solgilour qu'il n'ait rien perdu de son parfum, etl gut cette
vertu que l'air et la fraicheur de la nuit imprimartbutes les fleurs.

Il faut arracher la fleur du calice vert dans ldlke est renfermée, et I'employer aussitot, de pe'elle
ne perde quelgue chose de son parfum. Quand &g’ épluchée de cette fagon, vous mettrez vos
fleurs dans I'Alambic avec 1'eau et I'eau-de-viegeodans la recette.

Ceci fait, vous ferez un feu un peu vif, vous nettvotre Alambic sur ce feu ; vous distillerez flesrs.

Surtout ayez beaucoup d'attention, en distillant) ge vienne point de flegme, car vous gaterieires
liqueur, qui n‘aurait plus son parfum ; car eniligstt le jasmin, le parfum monte le premier. Quasndis
aurez tiré tous vos esprits, vous boucherez pramgaie votre récipient. Vous ferez ensuite fondre du
sucre dans de l'eau fraiche ; et quand votre sseefondu, au lieu de verser vos esprits dansdp, s
vous verserez le sirop dans le récipient sur Ipategparfumeés.

Vous boucherez aussitot le récipient, et ne legragsa la chausse que le jour suivant, pour dosumer
esprits distillés le temps de se refroidir parfagat pour conserver leur odeur, qui, en s'exhafardit
tort & votre liqueur, et enfin pour que ces ménsgsits pénetrent bien le sirop.

Ayez soin quand vous le passerez a la chaussaededuvrir I'entonnoir, par la méme raison. Cetn'e
gu'en observant exactement ce que nous disonsjogisepourrez faire de bonne eau de jasmin. Ce n'est
pas un petit mérite pour le Distillateur.

Il s'en trouve si peu de bonne, que celui quiitebian, a dans cet art une trés bonne patrtie.

Edition du 03/03/2010 Page 52/176 wal



Transcodage du 03/03/10 M.DEJEAN - 1769

Le traité raisonné de la distillation ﬁ_l\l
% J
il

D'ailleurs, comme la conduite de cette distillatest un des points de science d'un Distillateuui cpi
est capable de bien faire I'eau de jasmin, esefogtat, avec quelque connaissance, de bien cershs
autres opérations.

Je crois qu'on peut tirer la quintessence du jagnhdes autres fleurs dont on fait des essencesq@a
l'odeur du jasmin soit extrémement douce, et qusop@e, je crois n'ait tenté cette épreuve, je @ens
gu'on en peut tirer, comme des roses, en obsevaméie méthode que nous avons donnée, pour faire la
quintessence de cette fleur, au Chapitre vingtrgpmag, ou j'en traite spécialement.

Recette pour six pintes.

Vous emploierez trois pintes et demi-setier d'eawdd, une chopine d'eau, six onces de jasmin|ivree
de sucre, et trois pintes et demi-setier d'eau fzorg votre sirop.

Pour faire votre eau de jasmin fine et moelleuses\emploierez quatre pintes d'eau-de-vie, une nbopi
d'eau, et quatre livres de sucre, deux pintesagiink et demi-poisson d'eau pour le sirop, etdnges de
jasmin.

Pour faire votre liqueur fine et séche, vous engold quatre pintes d'eau-de-vie, une chopine d'eaur;
le sirop, deux pintes d'eau, deux livres de swatrdix onces de jasmin.

On petit mettre en infusion dans l'esprit de tpuiges et demi-setier d'eau-de-vie, huit oncesadmin
pendant un mois ; aprés ce temps, faire votre seopnmettant un demi-setier d'eau-de-vie de mains,
cause gque le jasmin a affaibli les esprits, votpedur sera parfaite cette opération est la meéleur

28.De la violette

La violette simple et du printemps, vaut infinimemieux que celle de I'Automne et la double ; et
gu'on emploie le plus volontiers, et dont nousralparler dans ce Chapitre.

Vous observerez pour cette fleur les mémes chasepayr celles ci-dessus.

Quand vous les aurez cueillies, vous les épluchetegt-a-dire, que vous séparerez les feuillegedu
Ensuite vous les mettrez infuser pour donner lieudolette de dépouiller sa Couleur.

Car il semble que tout le mérite de cette fleut dans sa couleur, quoiqu'elle ait d'ailleurs urfyma
doux et exquis. On tire toujours précieusementosegear, soit pour le sirop, soit pour les liqueues on

a raison, car la violette distillée n'a pas un dranérite ; celle qui est infusée est presque seule
recherchée.

La couleur qui prévient, fait en sa faveur un grangjugé ; et de tout temps un préjugé favoratiate;j
beaucoup au mérite des choses, quelque bonté gé&lées aient d'ailleurs.

Vos violettes épluchées, vous les mettrez infusanme nous disons, dans |'eau-de-vie, ou espsitnje
pendant un mois ; car cette infusion ne se fait gsaame pour le sirop. Au bout de ce temps vous
passerez votre infusion dans un tamis, et quané vtfusion sera passée, et que vous aurez biaritégo
les fleurs, vous ferez fondre du sucre dans l'eaictfe, et quand il sera fondu, vous mettrez votre
infusion dans ce sirop; vous mélerez bien l'uragtie ; vous passerez ce mélange a la chauspeared

le tout sera clair, vous aurez votre liqueur faitéonne.
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Employez toujours vos fleurs dés qu'elles serontll@s, parce qu'elles perdent toujours quelqueseho
de leur parfum, quand on les laisse trop longtesaps les employer.

Ayez soin de bien remplir les vaisseaux, dans kesqeous ferez votre infusion de fleurs sans lesger,
et cela pour les raisons que nous avons diteshapitte vingt-sixieme de I'ceillet.

On peut encore, pour dépécher l'ouvrage, sansrgy'pperde rien de sa qualité, faire l'infusionfau
comme pour le sirop. Observez pour cette infustarh ¢e que nous avons dit au Chapitre cent vingt-hui
du sirop de violette. La fagcon d'en extraire latigie par le feu est beaucoup plus prompte, et sans
contredit meilleure.

La recette encore pour faire I'eau de violette @sictement la méme, que celle que nous avons donné
pour faire I'eau d'ceillet ; vous la gouvernerezlpamémes régles, a cela pres, que vous ne mptineiz

de girofle pour celle-ci ; vous mettrez a la plat@mi-once d'iris de Florence nouvelle. Le reste est
absolument la méme chose, que la recette de |'e=illied!

29.De la jonquille

Cette fleur vient sur une tige verte, plate, crecsmme celle du narcisse. Ses feuilles sont longues
étroites, lisses, douces, molasses et d'un trésusetas Elle fleurit en Mars ou Avril, et est tréemmune.

Sa couleur ordinaire est un jaune clair, entreecdll citron et de l'orange. Les blanches n'ont pas
beaucoup d'odeur. Il y en a de doubles et de sgnpheais les simples sont les plus odorantes. Les
doubles ont le parfum plus délicat.

Cette fleur, au gré des connaisseurs, a le padyptuks exquis et le plus fin, qui soit dans auauinea On
en fait des parfums ; elle entre dans les poudsesymades, eaux et essences. Voici la fagon de
I'employer en liqueur.

Vous choisirez des jonquilles simples ou doubles,lal meilleure odeur que vous pourrez ; vous
détacherez les feuilles, les ferez infuser daramidte-vie, jusqu'a ce qu'elles aient bien dépolellé
couleur ; et pour en faire, vous remplirez bienvasseaux ou vous mettrez infuser vos fleurs,|gmr
raisons que nous avons dites aux Chapitres prétdenla violette et de I'ceillet, ou vous les ferez
infuser a une chaleur modérée.

Cette infusion faite comme nous avons dit, vousZdondre du sucre proportionnément a la quanété d
liqueur infusée et quand vous aurez passeé votusiorf au tamis, que vos fleurs seront bien égamttée
vous mélerez le sirop et l'infusion que vous passerla chausse pour la clarifier. Votre liquewamét
claire sera faite.

Voici encore une meilleure facon. Distillez a I'edetvie sur un feu un peu vif, telle quantité amifs que
vous voudrez, pour faire six pintes d'eau de jdigliqgueur. Observez de tout point le Chapitrd'dau
de jasmin, pour la faire fine, seche ou moelleeseomme la jonquille ne donnerait pas a la diidh
sa couleur, vous vous servirez de la teinture filmrsaque vous mettrez en quantité suffisante peur
couleur de votre liqueur, qui doit avoir celle @efleur. Il n'y a de recette pour cette partie, tpie
jugement du Distillateur.

On en peut encore tirer, comme des roses, desegaarices, soit pour parfumer les liqueurs auxguelle
on donnera le godt de jonquille, soit pour faird'dau d'odeur, pour parfumer les poudres et esseert
autres choses.
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30.Des couleurs et teintures des fleurs

Les couleurs ordinaires aux liqueurs sont le ratrgenoisi, cerise, rose, le jaune orange, citronjdeet,
le violet pourpre, le bleu.

Ces couleurs se font avec la cochenille et le &aofh) le safran, le caramel, et s'extraient parsioh des
fleurs.

Four faire la couleur rouge et les nuances.

La couleur rouge est, de toutes celles qui enttans les liqueurs, la plus brillante et la pluséarOn
fait de cette couleur le rouge cramoisi, la vrasark&ate, et tous les autres rouges, de quelques drgr
nuance qu'on puisse désirer cette couleur, ettpates on n'emploie que la cochenille.

La cochenille est un vert gris noir, qui vient diedes, et qui, étant mis dans I'eau pulvériséeufa tres
belle teinture rouge, qu'on appelle rouge cram@site drogue est d'un commerce extrémement étendu.
Nous avons en Europe une autre espece de coch&elie cochenille est la feuille du chéne vert, qui
croit en Languedoc, en Espagne, et dans les auaysschauds: effet de la piqure d'un ver, qui yaie

sa nourriture ; ce qui fait qu'en ouvrant cettellieuon y trouve une légion de moucherons ; cemuoit
méme ici sur les feuilles de ronces, du rosier agensurtout. Cette piqure y fait naitre une vegEme

d'un suc visqueux et gluant, qui en mdrissant aevieuge comme on le voit. La cochenille donne le
vermillon ou couleur écarlate, fortifie I'estomat,.empéche l'avortement. Pour bien choisir la coitiee

il faut prendre la plus noire et la plus pesani.cbchenille de qualité inférieure a celle ci-desgss
couverte d'une espéce de fleur blanche, commeamé&ba voit sur les prunes violettes.

Cette drogue est chere ; et quand on sait la fdgotemployer, on en use beaucoup moins, et on fait
encore mieux que ceux qui ignorent la fagcon depleger. Sans cette connaissance, on n'est pasemaitr
de ses nuances. Quelques-uns mettent leur couleteuaet la font bouillir ; mais leur couleur perd
beaucoup de sa vivacité et de son brillant, ne paxitant, et la couleur n'est jamais nette. D¥autr
emploient la cochenille toute seule, et ne peuvarner ses nuances. lIs croient faire une coulearléte,

et font une couleur pourpre foncé. D'autres nerdguas lier la couleur a leurs liqueurs ; elle tendlans

la suite, se décharge au fond, fait un dépot gquibie la liqueur, et la rend nébuleuse aussit@mgemue

la bouteille ou elle est.

Nous avons dit qu'on se servait de la cocheniller gaire la couleur. Voici une fagcon de faire ses
nuances : c'est de se servir de l'alun.

L'alun est de trois espéces principales et pluswwones. Ce sont de celles-la seulement que nousnsul
parler. L'alun de Roche est un sel minéral qu'om gar filtration, comme le salpétre, d'une espize
pierre qu'on trouve dans les carriéres en plusiendsoits de I'Europe, comme en France, en Angéster
en ltalie. Celui qu'on trouve en France s'appélla de Roche ; celui d'ltalie s'appelle alun de Bgran
I'apporte en morceaux de médiocre grosseur, deeaolllanche, rougeatres, luisants, transparents en
dedans, d'un gout acide, astringent. Cet alunrdgtarement assez net; mais on le purifie en ileafd
fondre dans de I'eau, filtrant la dissolution,aefdisant évaporer sur le feu ; il est détersdsttingent, et

a des vertus admirables pour arréter le sangrted seille autres choses.

La troisieme espéce d'alun est I'alun de glaceyaus I'apporte d'Angleterre en gros morceaux, heaux
blancs, luisants et transparents comme le criStal. go(t et ses qualités sont en tout semblaldeties
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de l'alun de Rome : c'est le plus connu; on s'eh g&ur la teinture ; c'est celui que je conseille
d'employer pour les nuances de la couleur rouge.

Pour colorer six pintes de liqueur en rouge cramueais prendrez trois gros de cochenille, un dgros
d'alun de glace ou d'Angleterre, que vous pileresemble en poudre impalpable, la plus déliée geri
possible. Cela fait, vous prendrez environ troisgans d'eau bouillante, vous verserez de cettel@as
votre mortier environ la moiti€, vous remuerez bies drogues avec le pilon le plus promptement qu'il
vous sera possible, et aussitét vous jetterez t¢ange coloré dans votre liqueur, qui doit étre aagant
assaisonnée d'esprit et du sirop : cette circoostast nécessaire ; et apres vous rincerez votregemor
avec le reste de cette eau bouillante dont j'dépardessus. Vous jetterez ce reste dans votoeliq et
vous aurez une couleur cramoisie, foncée et vedgutette couleur est sans contredit la plus rdste
toutes, et la moins sujette a s'altérer et a passer

Si vous voulez que votre rouge soit vif et moinscigrvous n'‘emploierez que deux gros de cochestlle,
vous I'emploierez de la méme facon que pour leedogcé ci-dessus.

Si vous voulez ne faire qu'un rouge rose, cependgntous n'emploierez qu'un gros de cocheniltdae
moitié moins d'alun, et I'emploierez toujours den@me fagon que ci-dessus.

Si vous voulez faire la véritable couleur écarlatays prendrez de la seconde espece de cochemilte d
nous avons parlé a la définition qu'on appelleeamént vermillon ou kermeés le poids de deux groside
gros d'alun et de creme de tartre.

Comme cette préparation pourrait alarmer nos Lesteure la cochenille, I'alun, la creme de tartoef s
pour une infinité de personnes des drogues tres@aoues, et qu'on pourrait croire malfaisantes, nous
avons défini l'alun et la cochenille, et nous avamntré, par une courte exposition, leurs quaktes
vertus connues. Il nous reste a leur dire ce aqgst gue la creme de tartre.

La creme de tartre est une pellicule ou especaurdéogui reste apres I'évaporation d'une partie de
I'humidité en faisant le cristal de tartre.

Le cristal de tartre est un tartre blanc, qu'ondesoudre et qu'on fait évaporer.
Ce cristal, dit Lémery, est purgatif, apéritif, bpour les hydropiques, pour les fieévres tiercevuartgs.

Quelgue bonne que soient ces drogues, le publicgibles appréhender, si la petite quantité genn
met ne rassurait sur les craintes qu'on en powavait.

Si votre couleur écarlate était trop foncée vougnanteriez la dose de creme de tartre, mais tigsepe
toujours avec beaucoup de modération; et vous egruhr ce moyen votre couleur aussi douce que vous
le voudrez.

Pour convaincre le public que I'on ne peut metaaulcoup de cette derniére drogue, c'est que pour pe
gu'on en mette de plus que ce que nous prescrilaosuleur tombe et fait un dépot.

Il est vrai que, ce dépbt fait, ce qui reste de@aud la liqueur, est d'un brillant étonnant ; maisouge
aussi n'est pas celui que vous voudriez peut-goe.a
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Il est bon de faire observer ici a nos Lecteurg, mpus donnons les doses des drogues ci-dessusimsou
quantité déterminée, et qu'on doit les augmentediounuer, proportionnellement aux quantités de
liqueurs qu'on aura a colorer.

On emploie la cochenille également pour le cramatisa couleur écarlate, et ceux qui voudront ieefa
dans les bonnes regles, n'ont point de meilleurgems que celui que nous donnons dans ce présent
Chapitre.

Facon de faire la couleur jaune.

Toutes les liqueurs naturellement sont blanche# éligtillées, et le seraient toutes, si I'on nppéeait
pour leur donner I'agrément des couleurs.

Outre le rouge, nous avons a parler du jaune onsgd pour I'eau d'or, pour I'eau d'abricot, asigurs
autres liqueurs qui, quoiqu'essentiellement les enchangent d'espéce et de nom en prenant une
couleur différente.

Il'y a des Distillateurs qui tirent cette couleurldeagiroflée jaune par infusion, soit a I'eau, soltesprit.
On choisit les fleurs les plus épanouies, parcellga’'sont plus riches en couleur ; on arrachéelaéfies
de la fleur tout simplement, et on n'en prend qelies qui sont bien jaunes.

Si on tire la couleur de cette fleur par infusianl@gau, on met les feuilles dans un pot, et areheplit
d'eau. On met ensuite ce pot sur la cendre rougsuown feu modéré de charbon couvert de cendre,
comme on fait a la violette pour faire le sirom: se sert de cette teinture pour ajouter au sit@pl'qn

fait pour I'eau d'or. Si au contraire on tire lallenr de ces fleurs par l'infusion de I'esprit d& wn en
remplit une bouteille de verre sans les pressarverse par-dessus de I'esprit de vin qui en dugetla
couleur. Mais comme on ne trouve pas toujours leéess propres a faire cette couleur, et que legeligs
jaunes sont communes, sans recourir a d'autresliexpe dont le détail serait infini, le plus coettle

plus sGr moyen, et qui n'emporte pas de grands eat de servir du caramel.

Pour bien faire ce caramel, prenez du sucre, que naitrez dans une cuiller a caramel. Cette cleler
une cuiller de fer ou de cuivre, qui est de la deam d'une cuiller a pot. Vous ferez fondre votrers
dans cette cuiller sur le feu clair; et lorsqubhumencera a fondre, vous le remuerez toujours,ede p
gu'une partie ne se brdle, tandis que l'autre reatgeas encore fondu. Quand méme tout serait fondu
vous ne laisserez pas de continuer a le remueun'fusg que votre caramel ait pris couleur : cauoliat
essentiel est de lui donner le juste degré. Clr cairamel n'était pas assez br(lé vous seriegétlen
mettre beaucoup plus, et votre couleur n‘auraigjarte juste degré que vous lui voudriez donnes;ilet
était trop bralé, il ne serait propre a rien. Vgildurquoi il faut absolument attraper son véritgtent.
Prenez garde, lorsque votre sucre commence a fahdst presque blanc, et dans peu de tempsé!, ar
de nuance en nuance on voit naitre tous les degrésuleur. Dés que vous vous apercevrez qu'duest

le point de noircir, vous y mettrez assez d'eau faite fondre votre caramel; quand il sera fongws

le passerez dans un linge blanc, et quand vosuigugeront assaisonnées et prétes a passer, vous en
verserez dans la liqueur peu-a-peu jusqu'a ce qtre liqueur soit au point que vous deésirerez; vous
serez sur par ce moyen du degré de couleur quevongsez qu'elle ait.

Vous pourrez encore, si vous voulez, faire cettdero avant la liqueur, afin de la laisser repos@us
pourrez encore clarifier la liqueur, et apres ytnada couleur que vous voudrez qu'elle ait.

Si vous voulez gu'elle ait une couleur plus vivelets riche, vous ferez passer deux ou trois pidees
cette ligueur dans une chausse, qui aura sendrdi@ de I'escubac; et quand vous en aurez [Esé
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ou trois pintes, vous les mélerez avec ce qui ola gas passé, et votre liqueur aura une couleur
admirable ; le golt de I'escubac ne sera pas dsseinant pour faire tort au golt de votre liqueLiest

le moyen véritable de faire I'eau d'or; mais pé&eau d'abricot ou pour les autres liqueurs il ng ffes les
passer a la chausse de I'escubac. Cette pratmuene je le dis, n'est bonne que pour I'eau d'ocepgue

sa couleur doit étre plus vive que les autres.

Cette couleur sert encore pour une infinité d'aulicueurs. Il est essentiel de la savoir bienefait un
Distillateur ne saurait trop s'y attacher. Queltpele qu'il paroisse de la bien faire, il n‘'entfpas moins
beaucoup d'attention.

Couleur violette, et violet pourpre.

Le secret de la couleur violette a colté bien @eharches pour la rendre durable, et I'empécher de
déposer : cependant, quoiqu'il ne soit point irutlemployer les fleurs, surtout quand elles ont du
parfum, le meilleur est de se servir des drogueslguament une teinture solide.

Quelques-uns emploient le bois dont on se sert pete teinture; mais cette couleur est moins petle
ce bois donne toujours aux liqueurs un golt déshtge I'usage en est tombé, et on a été obligé de
recourir & d'autres moyens.

La feule facon de la bien faire est de se servitodenesol en pains, qui sont faits avec la semeuce
tournesol ou héliotrope, et ce pain étant détredgp®e une couleur violette bleue, qui fait un tres
effet.

Vous prendrez de ces pains que vous pilerez damaautier, et réduirez en poudre bien déliée ; vous
ferez bouillir de I'eau, et quand elle bouilliraus y mettrez vos pains pulvérisés ; vous remugierz ce
mélange, et le verserez dans votre liqueur biermement, pour ne pas forcer votre couleur. Il farser
cette teinture avant de passer votre liqueur adaisse.

Si vous clarifiez votre liqueur avant qu'elle saiforée, vous serez obligé de la filtrer. Si voaddites
filtrer, vous laisserez vos pains en leur entsoys les mettrez dans un pot ou une cafetiere @eéeau,
gue vous ferez bouillir environ une demi-heure, pams resteront en leur entier; leur couleur cdpen
se déchargera et sera facile a filtrer, parce gueimture ne sera point chargée de parties gressi€ette
teinture étant filtrée, peut se mettre dans la liqueéme clarifiée.

C'est encore le meilleur moyen dont on puisse 1isér g@ur donner aux liqueurs le juste degré ddeaau
qui leur convient, et pour ne pas mettre dans wpgelirs des parties grossieres qui feraient untdéepo
C'est donc au tournesol surtout qu'il faut s'atagour cette couleur, comme a la drogue la pliisaet,

et qui donne une teinture plus solide.

Observez bien de ne mettre dans votre liqueur aacigie de quelque espéce que ce soit, parce epalit
changer la couleur sans remede.

Si vous voulez faire de votre liqueur un violet gme, vous mettrez avec les pains de tournesokurdp
cochenille, et vous la rendrez par ce moyen awgka Que vous le voudrez.

Vous pourrez encore faire une teinture de tournetsohe de cochenille séparées; et quand vousetcelor
votre liqueur, vous serez maitre de lui donner plusnoins de fond a votre fantaisie, et vous serens
sujet a vous tromper. Cette couleur est la plugcidd a attraper de toutes: mais quand on obsarbam

ce que nous venons de dire, on petit s'assuretleqsera belle et qu'elle tiendra bien, quoique
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naturellement elle soit fort casuelle. C'est poarge préviens encore mes Lecteurs de se bien gdlyle
méler des acides.

Observez dans toutes les couleurs ce que noussddams le présent Chapitre. Les marchandises
dépendent souvent du coup d'ceil comme de la béatdrijlant est au moins un préjugé favorable.

Couleur bleue, et les teintures aux fleurs.
Je réunis ces deux points en un méme, parce qeedeghiere ne s'extrait que par infusion des $leur

Nous avons prévenu nos Lecteurs dans les artiokeggents, que la couleur qu'on tirait des fleutsin'é
jamais solide ; mais il est nécessaire de s'enrsgamis plusieurs circonstances fur-tout dans lead®n
voudrait donner aux liqueurs la couleur bleue. €etiuleur n'est pas commune, et quand on la vieat fa
il faut nécessairement se servir de l'infusionlderf parce qu'on n'a pas encore tenté de la e, des
drogues dont on ne connait pas les vertus ou lgetan

Si vous voulez faire une teinture bleue, vous pEukous servir des fleurs de cette couleur ; ilféed
prendre sans odeur de la meilleure, couleur gerd possible, d'un tissu délié. Je n'’en nomme a&ycun
parce qu'en les choisissant comme je dis, on psianaservir.

On peut employer avec succes pour faire une cobleue céleste, la jacinthe ou hyacinthe.

Cette fleur, outre le bleu qu'on en peut extrairane trés bonne odeur, qui donne aux liqueursatm
tres agréable. On se sert aussi du bleuet. Cetie dist trées commune; on en trouve une grande itguant
dans les bleds.

Les Distillateurs en expriment la teinture. On enitpdistiller des eaux qu'on prétend étre un sjo@ef
excellent pour le mal des yeux. Je connais de eatieune propriété admirable qui est celle de biate
peau et d'enlever les taches du visage, fur-tsutdesseurs que le grand air et le soleil donnexteints
délicats : ce sont les fleurs de cette sorte dongeut extraire la couleur bleuie ; elle n'est pas; grand
usage, cependant elle aide a la variété et atagredans un magasin de Distillateur.

Pour extraire les teintures de fleurs, il faut db&a les feuilles colorées, et les mettre dans ge,\@ans
lequel vous verserez de I'eau que vous mettrelastendre rouge ou sur un feu modéré. Cette inmusio
extrait promptement la couleur, et ne laisse aewrfl, quelles qu'elles soient, qu'une certainechkzur
terne : on la peut faire encore cette infusiomsgplit mais l'opération est beaucoup plus longeefaies
jamais distiller les fleurs, si vous voulez en ak# la teinture, parce que ce qui sort de |'Alamdst
toujours blanc. Vous pourrez voir sur les infusitteau d'ceillet le ratafia d'ceillet, le sirop deleite, la
giroflée, le safran et autres, tout ce qui pouwairadu rapport au présent sujet.

Touts ces articles vous instruiront assez sur latpoes teintures aux fleurs : je renvoie donc mes
Lecteurs aux articles indiqués.

31.Des plantes aromatique et en premier lieu,
de la lavande

La Lavande est une plante d'odeur forte, qui caesees longtemps son odeur méme quand les feuilles
et les tiges sont entierement desséchées. Ses flent d'un beau gris-de-lin, c'est-a-dire, d'undeur
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mélangée de bleu et de rouge, disposées en épsoaunités de ses branches. On met cette plante dans
la premiére classe des plantes aromatiques ou ques végétaux. L'odeur, quoique forte, ne |aps=se
d'étre fort agréable, et vaut infiniment mieux ga#e de I'aspic, qui est une espéce de lavandendus
parlerons plus bas. On en distille une eau d'ugauat étendu, et méme plus étendu que d'aucue, @ut
I'eau de mélisse prés, qui méme n'est pas si commelte est détersive, et sert beaucoup a la r®piu
corps. On en tire la quintessence qui sert a thereau, quand la plante n'existe plus. Nous alt@amker

de la quintessence dans ce Chapitre.

Nous ne ferons pas deux Chapitres de la lavande &aspic ; et comme on tire de I'un et l'auties ¢
végétaux aromatiques, des eaux d'odeurs et degegg@mces, qu'ils se ressemblent assez, et quesce
nous dirons de la fagon de faire I'eau et la qesgrce de lavande, est précisément la méme cheda qu
facon d'employer l'aspic, nous allons joindre celieeniére plante au présent Chapitre, pour ne point
multiplier les divisions et les titres dans ce T#&aice qui ne ferait que Il'allonger sans rien apgre de
plus.

L'aspic est une plante qui ressemble beaucoupasdade ; sa, fleur est bleue, d'une odeur et gtir
fort, et nait aux sommités de ses branches ;utiflen Juin et Juillet ; on en distille assez pmpendant
on en tire une huile qui a de grandes vertus.

L'aspic se distingue de la lavande facilement,@gre les tiges d'abord sont beaucoup moins hajutes,
son odeur est plus forte et plus désagréable ndepe beaucoup de Distillateurs s'y trompent, tetet
leurs marchandises en distillant ; et on risqueenplus quand on se sert de la quintessence dedeyva
ou il y a de I'aspic, pour faire de I'eau de lavaarettifiée ; car on distingue facilement les dedgurs, et
celle de l'aspic gate la premiére comme nous |'addrts-dessus.

Pour faire I'eau de Lavande.

Tous les Distillateurs doivent beaucoup s'attaéheette partie, qui en fait une considérable de leur
commerce. La lavande, comme nous l'avons dit,egtutes les plantes aromatiques, la plus a la rabde
du plus grand usage.

Pour faire I'eau de lavande, on emploie soit larfie la plante, ou la quintessence de la fleur.

Si vous employez la plante, vous en prendrez lesrstés ou épis bien fleuris, que vous cueillerezsda

le fort de la saison, dans un temps, chaud, uragant ou immédiatement apres le lever du soleilisvo
détacherez les feuilles des épis et de leurs saktevous les mettrez dans I'Alambic pour lesldistsoit

a l'eau ou a l'esprit. L'eau simple de lavandel'est tres petit usage, et je ne fais point d'atutheses ou

on l'emploie que pour les savonnettes ; pour léesiuelles ne me sont pas extrémement connues. Si
vous faites de I'eau simple de lavande, vous kefdrstiller, a un feu un peu vif, parce que rigstant
spiritueux dans ces matiéres, ou trés peu, et kkailleurs ne I'étant point, votre opération derai
infructueuse, ou tout au moins trés longue saris oatthode.

Si vous distillez la lavande aux esprits, vous reeftcomme ci-dessus, vos fleurs épluchées dans
I'Alambic avec de I'eau et de I'eau-de-vie. ll@stolument nécessaire de mettre de I'eau dansbida
pour cette distillation et plusieurs autres de errg, de peur que les matieres ne brdlent au fenid d
cucurbite.

Si vous vous servez de la quintessence de lavadni@eit choisir celle d'ltalie, ou de Languedocdet
Provence ; ce sont les meilleures. Ces quintessemtde parfum le plus odorant et le plus délidatx
qualités essentielles, et sont soit au-dessus di&esa un peu d'habitude vous les fera facilement
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distinguer de toutes les autres. On petit tiretadgquintessence de la lavande de Paris ; maigeiig
d'abord moins que celle des pays ci-dessus ; cosmmeent il arrive qu'on ne trouve pas a sa famtaisi
des quintessences d'ltalie, il ne faut pas qu'stilieur ignore la fagon de faire de la quintessede la
lavande. Aussi nous dirons ci-apres la facon daita ; et en suivant I'ordre de nos Chapitredecdd
faire la quintessence de tous les autres végétanxasiques.

Vous choisirez donc pour votre eau de la lavandgiiatessence d'ltalie, autant qu'il vous seraipless
parce qu'elle est encore supérieure a celle de ealog et de Provence. Il faut observer, pour les
quintessences de la lavande d'ltalie, de Languetide Provence, qu'elles sont bonnes a employer pou
faire I'eau aussitét qu'elles sont faites, et qudl des années ou celles de Languedoc et de Rmgent
supérieures a celles méme d'ltalie. On ne doitgsmemployer passé trois ans, parce que, apré&snest
elles ont un godt huileux qui gate absolument |gupa; c'est pourquoi il faut faire une extréme
attention. Ainsi je ne borne pas le choix des Dagéurs a la seule quintessence d'ltalie: celles de
Languedoc et de la Provence dans certaines anhéesnt supérieures ; et d'ailleurs, la facon du
Fabricant contribue beaucoup a lui donner la gialit

Quelgque peu d'usage qu'on fasse de la lavanderide [Raur la quintessence, elle n'est point a rsépri

On peut s'en servir pour lI'eau de lavande simpbey peau-de-vie de lavande, et peut-étre on n'en
emploie guere d'autres. Pour la quintessence auidait, il est d'expérience que la quintessencenqu'
extrait de la lavande de Paris, est supérieuregsapois ans, a celles d'ltalie, de Provence et de
Languedoc : la raison, a mon avis, en est que ldalavande d'ltalie et des provinces ci-dessusséds
sont plus développés que dans celle de Parisy eapport au godt huileux qu'elles contractent @i lole
trois ans, cela vient aussi de ce que les espit®edu-de-vie consomment ceux de la lavande ieau |
que pour la quintessence de la lavande de Pagissf&its de I'eau-de-vie développent ceux devinide;
aussi faut-il a cette quintessence trois ans pierdéson point de perfection.

Ce long espace, pour perfectionner la quintessdecka lavande de Paris, fait que je ne conseille a
personne de s'en servir. Pour I'eau de lavandelesimpus pourrez vous servir de la lavande de Paris
Une observation a faire, c'est que si le Distillatee trompe, ceux qui achetent ne s'y trompentlsas
ont pour vérifier la qualité de I'eau de lavandstecpreuve qui n'est point équivoque.

Pour éprouver l'eau de lavande spiritueuse on e peu dans un verre d'eau ; elle blanchit ecahem
lait, si elle est faite avec les quintessence g&ees, ou celle de Paris qui soit a sa perfectiais si elle
est faite avec la quintessence de Paris qui siitHe, elle blanchira d'abord, mais ensuite elleaghan
un blanc rougeatre; et comme tout le monde fateagpreuve, personne n'y est trompé quand il ta fai
raison qui doit engager a n‘employer que la quietese de lavande étrangeére.

On fait de l'eau de lavande a l'eau simple, auxitesgimples, aux esprits rectifiés. Vous vous
comporterez pour toutes ces Distillations, selgiréeettes que je vais donner de chacune.

Recette pour quatre pintes d'eau de Lavande en espr it simple.

Vous mettrez dans I'Alambic cing pintes et chopifeau-de-vie, et deux onces de quintessence de
lavande sans eau ; de cette fagcon vous pourremized & meilleur compte.

Mais, si vous savez avoir le débit, et le profinhéte de meilleure marchandise en ce genre, votieeme
trois onces et demie, ou quatre onces de quintessenvous la distillerez sur un feu ordinaireyats
prendrez garde surtout de n'y tirer point de flegmee qui diminuerait beaucoup du prix de vos
marchandises.
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Si vous employez la plante, vous 6terez, comme awoss dit ci-dessus, la fleur de I'épi, et voustree
une livre de fleurs dans I'Alambic : au lieu deglantessence, vous ajouterez a I'eau-de-vie ppdééa
recette précédente, trois chopines d'eau.

Pour quatre pintes d'Eau-de-vie de Lavande, en espr its rectifiés

Vous tirerez les esprits de sept pintes d'eau-eleseulement, et vous remettrez ces esprits dans
I'Alambic, avec quatre onces de quintessence, lpsuectifier.

Si vous vous servez de la plante, vous mettrezden@-livre de fleurs dans I'Alambic, avec de I'eku-

vie en la méme quantité que dessus, pour en Beeresprits simples, avec une chopine d'eau : pour
empécher que les recettes ne bridlent au fond dadarbite : vous en mettrez ensuite quand elle sera
tirée, une autre demi-livre dans I'Alambic, avexdsprits distillés, pour les rectifier sans ehfaut tout

au moins pour rectifier se servir de bain-matrie.

Recette pour quatre pintes d'eau de lavande simple.
Vous mettrez dans I'Alambic une livre de fleurdalande, et six pintes d'eau, pour en tirer quatreg.

Prenez garde que la lavande ne s'attache au foral clecurbite. Il est & propos, quand on distide |
plante, de se servir a cet effet du bain-marie sidion ne se sert pas de cette facon de distill&aut au
moins avoir une grande attention au degré du fegpedir que les matieres ne s'attachent et ne hrilent

On fait aussi de I'eau de lavande rouge, ou liofude lavande; cette infusion est du ressort deléou
monde, parce qu'il ne faut point d'Alambic pourteaipération c'est de I'eau-de-vie tout simplement,
qgu'on met sur des fleurs de lavande, a discrétion.

Quintessence de Lavande, et autres végétaux aromati  ques.

La quintessence est la pierre de touche de la scdundistillateur ; et ce serait manquer a nos dwast
dans le point essentiel que de ne pas leur ensdagfecon de la faire.

Il se peut faire qu'un Distillateur se trouve ers dieux, ou il ne puisse avoir des quintessences de
lavande, ou autres plantes aromatiques ; il estagadse s'il ne fait pas extraire les quintessedess
matieres qu'il peut trouver sous mains. Peu dellatsurs possedent cette science ; a Paris surmout
I'on n'est pas dans cet usage. Mon travail m'a aaguelques connaissances en cette partie et cg que
puis en avoir, ne sera point un mystere : je mai teujours plaisir de communiquer mes lumiéressC'

le public qui nous fait ce que nous sommes ; @egpublic que nous devons, c'est enfin pour sditéuti
que je travaille et que j'écris.

En parlant de la lavande, ou de la quintessencette plante, nous disons tout ce qu'il faut pairefles
quintessences des autres aromatiques végétaur, guaecsa raison est la méme, et la facon d'enldser
quintessences, semblable a celle dont on tire dellla lavande ; telles sont celles d'aspic, dutenyiu
thym, de la marjolaine, de la mélisse, et autraatpk odoriférantes et aromatiques. -

Pour tirer les quintessences de chacune de ceseplamt particulier, vous prendrez ces plantes
nouvellement cueillies, et si vous les faites pes remedes, voici la fagon de les employer.

Vous dépouillerez les branches de ces planteghfaient cueillies, dans un temps chaud, avant ou au
lever du soleil ; et quand ces branches aurontdépéuillées de leurs feuilles ou fleurs, vous étend
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lesdites feuilles ou fleurs sur un linge blanc, @emdvingt-quatre heures a I'ombre ; et au bouteale ¢
temps vous pilerez simplement pour les froisserusves mettrez ensuite dans I'Alambic avec de l'eau
chaude, a souffrir le doigt, et vous mettrez véti@nbic sur un feu bien couvert, ou sur la cendrege,
pendant cing ou six heures, sans chapiteau, mp&xdant couvert de facon que rien ne puisse tnamspi
et s'évaporer apres ce temps de digestion ou ptéparvous découvrirez votre Alambic auquel vous
adapterez promptement son chapiteau, dont vowesdattes jointures avec beaucoup d'attention, &t tou
de suite les ferez distiller. Vous tirerez d'abdadmoitié de I'eau que vous aurez mise dans votre
Alambic ; car il faut y en mettre, et vous retierke récipient ; vous verrez surnager |'huile ou
guintessence sur cette eau : vous la séparerez eamrfait le Néroli avec de I'eau de fleurs d'osngt
quand vous aurez retiré cette huile, ou quintesseraus remettrez I'eau distillée dans la cucurdiec

de nouvelles fleurs et feuilles préparées, et &ildrez de méme, jusqu'a ce qu'il ne vienne ples
quintessence dans le récipient : vous continueeeméme, jusqu'a ce que vous n'ayez plus de lavande
pour garnir votre Alambic.

Les meilleurs Alambics, pour ces sortes d'opératisont I'Alambic au bain-marie et celui au bain de
vapeurs ; on peut cependant et c'est la facorukgbinaire, distiller les recettes a feu nu.

Mais si vous vous proposez de faire des quintessemour l'odorat, ou pour faire des eaux a ldeer,
corps, comme l'eau de lavande, I'eau de romariaoude la Reine d'Hongrie, vous pouvez alors vous
servir du nitre ou salpétre, ou du sel commun, @énirer davantage de quintessence.

Recette pour faire les Quintessences des aromatique s végétaux

Vous emploierez quatre livres de fleurs, ou deltlesides aromatiques, que vous distillerez, et douns
voudrez tirer les quintessences, et emploierezpsites d'eau. Si vous employez le sel pour faire
fermenter vos plantes, vous mettrez quatre oncestideou salpétre, ou une demi-livre de sel ondena

il ne faut employer que I'un ou l'autre de ces deris.

32.De la marjolaine

La Marjolaine est une plante dont il y a plusieespéces ; mais je ne parlerai ici que de celle dorge
sert le plus communément.

L'odeur de cette plante est forte, aromatique, et goldt acre et un peu amer : les fleurs naisserses
sommités ; ramassées en maniere d'épis ou de ptiescourtes et plus rondes que celles de l'origan,
composees de quatre rangs de feuilles posées glle®cElle est bonne dans les maladies du cergeau
de I'estomac.

Cette plante se trouve chez tous les Herboridteésage en est fort étendu : les Bourgeois en rmékms
leur infusions de lavande : on s'en sert pour tepparri ; on en fait entrer la quintessence darsams
remedes et dans certaines pommades de fantaisi@sc@ux qui aiment les odeurs aromatiques. |l est
méme étonnant, qu'attendu le golt des odeurs gggraé si longtemps, et qui reprend si bien dans ce
temps-ci, celle faite avec cette plante n'ait pastéa un plus haut degré de perfection.

Le Distillateur peut I'employer avec autant d'ageéhque d'utilité.

On en tire de I'eau simple, de I'eau spiritueusdadjuintessence, comme nous allons dire.
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On en tire la quintessence comme de tous les aiqumratvégétaux, et comme nous avons dit au Chapitre
de la lavande.

On en tire de I'eau simple, comme j'ai dit danméne Chapitre, pour I'eau de lavande simple.
Et pour en tirer I'esprit, vous ferez comme notmnaldire :

Prenez de la marjolaine fraichement cueillie obseyuge ce soit dans le fort de la chaleur, avant ou
aussitét que le soleil sera levé pour qu'elle @itd la vertu, et que la trop grande chaleur niepas
dissipé une partie. Dépouillez les branches de liewlles et de leurs boutons ; si la fleur y estsera
encore le mieux : mettez ces feuilles, boutonseetd, s'il y en a, dans votre Alambic, avec daulFde-

vie et un peu d'eau, si vous distillez a feu nwaisnsi vous distillez au bain-marie, ou au bairvalgeurs,

ou au sable, vous pourrez n'y pas mettre d'eawepawne vos recettes ne brdleront point, ni ne
s'attacheront pas au fond de votre Alambic : rez thas de flegme. Pour la distiller a feu nu, it fie
degré de feu ordinaire.

Recette pour I'eau de Marjolaine simple.

Vous mettrez dans I'Alambic six pintes d'eau-de-@e@ix livres de marjolaine, et une pinte d'eavpss
la distillez a feu nu : si vous distillez au baimume, ou au bain de vapeurs, vous pourrez retrangie
partie de I'eau.

Recette pour I'eau de Marjolaine rectifiée.

Mettez dans I'Alambic six pintes d'eau-de-vie, etdlivres de marjolaine ; tirez-en les espritdest
remettez dans I'Alambic, avec une demi-livre dejotaine, pour les rectifier et la meilleure facom lds
rectifier, c'est de se servir, pour cette rectifma de I'Alambic au bain-marie.

33.De la mélisse

La mélisse est une plante aromatique, dont lessfleant petites, blanches, ou d'un rouge paleeCett
plante est cordiale, céphalique, rappelle les &ssgans les évanouissements. On en fait des eaes,
des eaux spiritueuses ; et entre autres, ellexgghgement connue de tous sous le titre d'eauateses.

Pour faire lI'eau de mélisse si vantée, et qui ménit effet les éloges qu'on lui prodigue, on préada
mélisse nouvellement cueillie sur la fin du prinpmsmou au commencement de I'été. Il faut observer qu
pour que cette plante ait toujours sa vertu, ifang la cueillir que dans un temps chaud, et g'ipsut,
qu'il n'ait pas plu depuis quelques jours : il fleutueillir encore avant le lever du soleil, outtau plus
une demi-heure apreés le soleil levé, afin qu'atléoate la vertu que I'air et la fraicheur de lat raissent
aux plantes, et que la chaleur n'ait rien diminei&éalforce.

Cette eau fut a son commencement appelée eaurdenelle. Les carmes Des Chaussées de Paris, ou
quelque distillateur d'entre eux, raisonne cettette, et l'arrangea de facon qu'elle eut desldovegue
prodigieuse qu'elle a encore. Ce distillateur yarad#s épices qui, par elles-mémes, sans mélisse, so
extrémement cordiales, et qui ont des vertus cannue

On y met des quatre épices en tres raisonnablditfuaat de la coriandre, graine cordiale, est beénne
pour les maladies occasionnées par les ventsutllféére attention de choisir les épices et langaie
coriandre de la meilleure qualité qu'il sera pdssilcela fait, vous couperez des zestes de cax@T
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beaucoup de précautions : vous pilerez les épicks graine de coriandre avec les feuilles de reélis
qu'il faut piler aussi, mais a part: vous mettegsuite toute cette recette dans la cucurbite de vo
alambic, avec du vin blanc et de I'eau-de-vie ;svdistillerez ensuite cette recette au bain-maties
petit feu, de sorte que vos esprits ne tombentgguéte a goutte dans le récipient, et non pasfiielat
continument, comme dans toutes les autres digiiiat surtout observez bien de ne point tirerieigniie,
car il faut, pour cette eau, que vos esprits sofarg et paraissent aussi brillant que si c'é&stakprits
rectifiés.

La longueur du temps que l'alambic reste sur leléelongueur de la distillation elle-méme, ou dsgrits
ne distillent que goutte a goutte, donnent assderdps aux esprits des epices pour se développfif e
que les esprits de la mélisse en entrainent soffisent.

Recette pour environ quatre pintes d'eau de mélisse

Vous mettrez dans votre alambic cing pintes et icleog'eau-de-vie, cing pintes et chopine de vimdla

un quarteron de muscade, un quarteron de macispnoede cannelle, deux onces de clous de girofle,
quatre onces de coriandre, les zestes de douze loéeans, et vingt-quatre poignées de feuilles de
mélisse.

Si votre alambic est trop petit pour contenir tazgte recette, vous la partagerez pour n'enldistjue la
moitié d'abord ; et ensuite vous distillerez letegsour faire la quantité d'eau de mélisse portFelp
recette, et vous diminuerez la recette, ou l'augenent toujours par proportion sur la quantité cee j
viens de statuer, si vous en voulez faire plus oing

34.Du romarin

Le Romarin est un arbrisseau aromatique, d'unerddeuagréable; ses fleurs sont mélées parmi les
feuilles, et font une espéce de tuyau découpé eualgude couleur bleu-pale, tirant sur le blanc.

On tire de cette plante des eaux simples, des esseret c'est surtout du romarin, que se faitil'ga
renommeée de la Reine d'Hongrie, dont nous allorigmp&ette plante tient un des premiers rangs parm
les aromatiques végétaux qu'emploient ordinaireresristillateurs.

Eau de la Reine d'Hongrie.

L'eau de la Reine d'Hongrie est la premiére eadedioqui ait paru ; elle nous vient d'Allemagnett€e
eau ne fut d'abord qu'une infusion ; enfin onikdiltée a Montpellier avec beaucoup de succes.

La base de cette eau est le romarin. Cette platt®r commune ; mais la meilleure eau de ceppees
nous vient de Montpellier, parce que dans ce pagam®s la Provence les végétaux aromatiques y sont
beaucoup plus odorants, a cause de la chaleurichatclls le sont encore plus en Provence qu'a
Montpellier ; mais le voisinage de cette ville etld Provence, fait que les Distillateurs de Moltigre

sont toujours tres a-portée d'avoir les matierepnes a leur distillation, et les meilleures.

Quoique le romarin du Languedoc et de la Proveaitalsine qualité bien supérieure a celui du clidet
Paris, on peut cependant employer celui de Parme®tProvinces voisines ; mais il faut pour cela qu
cette plante soit dans une bonne exposition, & talnord, et exposée au midi.
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C'est la fleur de cette plante seule qu'il faut lewgr pour faire I'eau de la Reine d'Hongrie, st
possible d'en avoir une quantité suffisante ; careveau en sera meilleure et plus parfaite ; mais a
défaut de la fleur ou de la quantité de fleurspent employer les sommités des branches de cettéepl
et on peut méme, dans le cas ou il ne serait pesijpe d'avoir des fleurs, n‘'employer que ces saésmi
La plante a bien la méme odeur que la, fleur ; reliésn'a ni la méme quantité ni la méme qualité du
parfum, ni sa délicatesse. Cette plante a la pré&me sur tous les autres végétaux aromatiquele ; et
golt des plantes aromatiques s'est toujours fert soutenu. Pour faire I'eau de la Reine d'Horayex

les fleurs, il faut les cueillir au lever du soledt les employer toutes fraiches ; on les mettmasd
I'Alambic et si I'on distille les sommités, on feda méme : vous remettrez ensuite de 'eau-de-vie da
votre Alambic; et vous distillerez vos recettesbain-marie, a grand feu : vous aurez soin de net poi
tirer de flegme, et votre eau sera parfaite.

Recette pour quatre pintes d'eau de la Reine d'Hong  rie.

Vous mettrez dans votre Alambic six pintes d'eawidesans eau, une demi-livre fleurs de romariecav
une livre de sommités, ou virgultes de la plargesi vous n'employez que ces sommités, vous etnanet
deux livres, et vous distillerez vos recettes don-bzarie.

Vous tirerez encore de cette plante, ou plutotegefleurs, de la quintessence, comme nous avorsi dit
Chapitre de la quintessence de lavande.

35.Du mélilot

Le Mélilot est une plante aromatique d'odeur agetaBkes fleurs sont petites, Iégumineuses, jaunes,
ramasseées en épis. Toute cette plante est de fontebodeur quand elle est seche. Les Distillateurs
I'emploient avec succes, ainsi que nous allons dire

L'eau de mélilot eut jadis plus la vogue qu'elld'aeactuellement. Cette plante est tres communse e
trouve chez les Herboristes avec beaucoup detéadiile est bonne pour I'eau spiritueuse et sintlle
entre dans les alliages spiritueux, et y fait uetaherveilleux. Elle entre dans les recettes atmues,
dans les pots-pourris. On en fait des quintessededsa facon dont on fait la quintessence des swutre
aromatiques : cependant je ne conseille pas deis&am en tirer les quintessences, parce que 'gehan
ingrat que le produit huileux de cette plante.

Pour faire I'eau de mélilot, vous, prendrez celdmte nouvellement cueillie, fraiche, dans sa fodems

un temps sec et chaud, immédiatement apres ledeveoleil, et méme plutét, s'il est possible, avarit

soit levé. Vous déramerez les branches de cettdeplat vous mettrez ce que vous aurez 6té de ces
branches dans votre Alambic, avec de I'eau-deivided'eau, et la distillerez sur un feu ordinaea,
observant avec beaucoup d'attention, d'éviterdedes flegmes.

Recette pour quatre pintes d'eau de Mélilot en Espr it simple.
Vous mettrez dans I'Alambic deux livres de méligix, pintes d'eau-de-vie, et une pinte d'eau.
Recette pour faire I'eau de Mélilot en Esprit recti  fié.

Vous mettrez dans I'Alambic deux livres de méli®pt pintes d'eau-de-vie, et une pinte d'eau. dous
tirerez les esprits que vous remettrez dans I'Alamévec une demi-livre de mélilot; et vous les
rectifierez au bain-marie.
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Recette pour quatre pintes d'eau simple de Mélilot.

Vous mettrez dans I'Alambic deux livres de mélbsept pintes d'eau, pour en tirer quatre pintes.

36.L'aspic, le thym, le basilic et la sauge

Nous avons déja parlé de l'aspic a I'article davande ; mais nous sommes obligés d'en dire encore
mot dans ce Chapitre.

Le thym est une plante assez connue ; mais I'edpéueilleure est celle qui croit dans les payaudka
Ses fleurs sont purpurines et petites. Cette plastébonne aux tempéraments froids, met le sang en
mouvement, et est fort cordiale. Les Distillatelfesmploient comme tous les autres aromatiques
végeétaux, pour les eaux, les esprits, et dangtesttes compliquées : on en tire aussi des quertess;

Le basilic est une plante annuelle, aromatiqueymgséme dans les jardins il y en a de plusieurscesp;
une qui est le grand basilic, qui vient a la hautiisix a huit pouces. Il pousse beaucoup de besnc
fort ferrées : les feuilles sont grandes, goudresnélentelées en leur bord ; ses fleurs sont bésnch
naissent a ses sommités ; son odeur approche wtepmlle du girofle.

Le moyen basilic vient fort touffu : ses branchestsferrées, noueuses et cannelées ; ses feuiligs s
dentelées d'un vert noir, et ordinairement de de®rcouleurs, comme celles du tricolore.

Le petit basilic est I'espéce la plus connue gilld commune : il n'en est pas pour cela d'uneitqual
inférieure a celle des deux especes précédenteree il a plus de parfum et de vertus que legswutit
forme un petit buisson fort touffu, qui s'arrondit lui-méme, et qui prend une tournure fort agetakks
feuilles sont d'un vert tendre et gai ; son odeirtes forte, et méme porte au cerveau, quandeon s
approche de trop prés ; cette odeur prend mémeaps qui le touchent, et se conserve trés longieanp
la plante apres qu'elle est desséchée.

Les Distillateurs distillent cette plante et eretit des eaux simples, spiritueuses, comme de tteges
autres plantes aromatiques.

La sauge est une plante tres commune et tres congllee vient dans ces climats-ci ; mais elle est
meilleure dans les pays chauds : ses fleurs sotduleur bleue, purpurine, et naissent en épioaurset
de ses branches.

Il en est une espece plus petite que cette préatdgnion appelle la fine sauge de Provence ; cette
derniere est fort estimée, et on lui attribue dmdes vertus. On en trouve une grande quantightedu
Rhéne.

Vous prendrez, pour faire les eaux simples, spugas et quintessence d'aspic, les fleurs nouvelleme
cueillies, comme celles de lavande ; vous en netlens votre Alambic les quantités portées par les
recettes dans la lavande, Chapitre trente-uniéehe/gus suivrez de point en point les choses ptescr
par ledit Chapitre pour la conduite de l'opération.

La semence de cette plante donne une huile trée &or odeur, et trés désagréable, mais remede
souverain pour des cures de plaies, de laquelle neyzsarlons pas, parce que les huiles comme nous
croyons l'avoir dit quelque part, sont I'ouvragelistillateur, et non celui de la distillation.
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De la sauge et de l'aspic on ne peut tirer quesdas simples, des quintessences et des espritdgsour
eaux d'odeurs, pour les remedes, et pour la pgpieicorps ; mais du thym et du basilic, on pegrt
une odeur trés agréable.

Le Thym et le Basilic en liqueur, eau d'odeur, tant simple que spiritueuse.

Le Thym.
La recette de cette eau d'odeur est facile.

Pour faire I'eau de thym en esprit, vous prendtethgm fraichement cueilli, quand il est en flewrsst-
a-dire, au mois de Juillet : il faut le cueillirrdaun temps bien chaud et sec. Votre thym cuedlis le
déramerez, et mettrez ensemble fleurs et feuillas datre Alambic, avec de I'eau-de-vie sans eadrev
Alambic ainsi garni et bien luté, vous le portesr un feu tempéré, et distillerez votre recette, e
observant exactement de ne point laisser venilegenes ; car ce que vous en tireriez gaterait abseht
VOS esprits, parce que les flegmes de I'eau-dentiene odeur désagréabile.

Pour faire I'eau d'odeur du thym, vous prendrezféeslles et les fleurs du thym déramées, garnirez
I'Alambic de cette sorte :

Vous mettrez des feuilles et fleurs ci-dessus darmsucurbite jusqu'a la moitié de la cucurbite ; srou
remplirez d'eau jusqu'au couronnement ; et, comnadastillation précédente, observez surtout de ne
point laisser tomber de flegmes dans le récipieintela pour les raisons que nous avons expliquiéss
haut, et qui sont répétées dans plusieurs endi®ite Traité.

Recette pour tirer I'eau simple et double du Thym.

Prenez du thym dans sa verdeur, pilez-le, et llesau bain-marie, ensemble les feuilles etflesrs,
et n'y mettez point d'eau pour I'eau double : geau simple, vous mettrez de l'eau, et distille&xdeu
nu, comme nous avons dit ci-dessus. Il faut sépgémgte essentielle qui surnagera, et la consepogeir
s'en servir lorsque la saison est passée pourléai@leurs spiritueuses, surtout celle qui pantersom.

Le basilic.

Les Distillateurs tirent de cette plante des esgiur les liqueurs, en tirent des esprits pourekasx
d'odeurs, distillent cette plante en eau simpledaible, et en tirent encore: une quintessence trés
précieuse.

On fait avec le basilic une liqueur trés agréablgait.

Prenez du petit basilic ; cueillez-le dans le tempd fleurit, en temps chaud et sec ; employezsdat

les fleurs et les feuilles parce que cette plaptéase aisément et est fort délicate : l'impressjorlle
laisse aux choses qui la touchent prouvent queoslenr s'évapore facilement. Déramez votre basilic
mettez fleurs et feuilles dans votre Alambic avecl'dau-de-vie ; distillez votre recette a feu mais
tempére ; et quand vous aurez tiré vos esprits fage, vous boucherez bien votre récipient, pour
éviter la transpiration et I'évaporation ; vousfeensuite le sirop ordinaire, avec du sucre qus fenez
fondre dans I'eau bouillante, et quand votre ssera fondu, vous verserez votre sirop dans lestesjor
basilic distillé, et quand le tout sera bien m&idys le passerez a la chausse, que vous aurezieoin
couvrir, afin que rien ne se perde de la forceaeasprits.
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Recette pour I'eau de Basilic en liqueur.

Prenez les feuilles et fleurs ensemble trois pagn@uatre pintes d'eau-de-vie, quatre livres deesu
fondu dans I'eau bouillante, et le laissez refradant d'y mettre vos esprits.

Pour faire I'eau simple, double et quintessence deaBilic.

Pour faire ces eaux simples, doubles et quintesseqenez du basilic, comme ci-dessus ; fleurs et
feuilles en leur verdeur, pilez les, mettez-les dam#\lambic de verre, et distillez le tout au baiarie,

sans eau, ou au bain de vapeurs pour I'eau dadélaguelle vous séparerez la quintessence, comme on
vous a dit a l'article de I'Orange, chapitre vitrgtsieme, pour séparer le Néroli d'avec l'eau tiodle
fleurs d'orange. Si vous voulez distiller de I'esinple, vous la distillerez avec de l'eau, a feu nu
cependant tempére.

Recette pour faire I'eau double et simple de Bagili

Mettez des feuilles et fleurs pilées jusqu'au conemnent de votre cucurbite ; distillez le tout seas au
bain-marie : évitez les flegmes.

Pour I'eau simple, versez sur vos feuilles et fating pintes d'eau, pour en tirer trois pintestilthz le
tout a feu nu : ne mettez des feuilles et fleurs jggqu'a la moitié, graduez votre feu de sorti m@'soit
point trop vif, et évitez de tirer de flegmes.

Il nous reste a parler de la sauge. Pour faire B&aple de cette Plante, on la cueille par tenfagid et
ce des le matin : on la met sur-le-champ dansria avec un peu d'eau, et on la distille a feuumu,
peu vif a cause de l'eau ; et comme dans touteauliees recettes, on prend garde de ne pointdeer
flegmes. Quand on veut distiller a I'esprit-de-von, ne fait que mettre de l'eau et de I'eau-dedaies
I'Alambic sur les feuilles, et on fait alors cetigération a feu nu. Quand on en veut faire de Beable,
on la distille sans eau au bain-marie. Pour la gasgnce, on observera la méme conduite que dessus.

37.Des vulnéraires

On entend par vulnéraires les plantes adoucissamtetueuses, consolidantes et cordiales. Noussavon
des vulnéraires en France ; il y en a en Suisse'est en Suisse que les vulnéraires sont ledems!; ce
sont ceux-la qu'il faut employer. Des feuilles es dleurs de ces plantes, on fait des infusionsnee du

thé ; elles font pour la santé un effet merveilleux

C'est en distillant ces plantes, comme tout ceegtiide notre ressort, qu'on peut conserver et méme
augmenter ce qu'elles ont de bon, surtout quandsodistille aux esprits.

On distille les vulnéraires a I'eau simple, ou asgrits ; on distille les feuilles et les fleursas plantes.

On appelle celle qui se fait avec les feuilles, wanéraire simplement et celle qu'on fait avecflesrs,
eau vulnéraire d'arquebusade.

Depuis quelque temps on a compliqué la recettéede ld'arquebusade : on y a ajouté d'autres plantes
vulnéraires, des plantes aromatiques. Elle estrilevéeaucoup meilleure par I'addition de toutes ces
choses. Nous en donnerons la recette aprés ceW@ici la facon de faire I'eau vulnéraire:
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Vous prendrez chez les Epiciers du vulnéraire 8uissest commun et trés facile a trouver. Vous le
choisirez le plus frais qu'il sera possible ; vimudistinguerez sans peine, au coup d'ceil et arkadll en
est pour les fleurs comme pour les feuilles, quospahes les unes et les autres, chacune ont dgeesar
distinctives de leur fraicheur. Quand le vulnérase frais, les feuilles sont plus vertes ; la eauldes
fleurs est plus vive, et leur odeur est beaucoup firte et meilleure ; ce choix fait, vous I'emplez de
cette facon.

Recette pour quatre pintes d'Eau Vulnéraire aux esp  rits.

Vous mettrez dans I'Alambic une demi-livre de fiesil ou dix onces de fleurs de vulnéraires, avec si
pintes d'eau-de-vie, et point du tout d'eau ; wtigtllerez cette recette a petit feu, et vouseéizequatre
pintes d'esprit.

Recette pour quatre pintes d'Eau Vulnéraire simple.

Pour faire I'eau simple, vous mettrez dans I'AlamM@iméme quantité de feuilles ou de fleurs, awec s
pintes d'eau, pour en tirer quatre pintes, et Werez un feu plus vif, parce que I'eau ne se tigpids si
aisément que les esprits.

38.L'eau vulnéraire, appeléee communément
eau d'arquebusade

L'eau vulnéraire.

Quoique nous ayons protesté, dés le commencemeard denité, que nous ne sortirions pas des bornes
qgue la Faculté permet aux Distillateurs du secomhiteg je ne crois point m'écarter ni faire un vol a
personne, en donnant la recette de I'eau vulnéiieeest d'une utilité et d'une importance sngeaet si
reconnue, qu'on ne saurait trop la communiquer.

L'eau vulnéraire, a sa premiere découverte, ebblaune grande réputation ; et, telle est la sati@s
choses dont la bonté est réelle et de tous les tesppsmérite et sa réputation ont augmenté tous les
jours ; on a ajouté a sa premiére vertu, en comalit|sa recette des choses meilleures de plusisn pl

On avait d'abord fait I'eau vulnéraire a l'eau semptnsuite on I'a fait aux esprits ; elle a acqpais ce
moyen un degré de bonté supérieur au premiert Yrasqu'on conserve encore l'usage d'en faikude

et l'autre facon, parce que l'une et l'autre se¢r@eles usages différents. Les besoins différemtsaddent
l'usage des unes ou des autres ; nous ne fixangeiee coté. Contents de nous en tenir a lesrdave,
sans méme entrer dans aucun détail sur les mawguelsxelles remédient, nous dirons que, pour les
contusions, blessures, plaies, coupures et alitng'est point de reméde si prompt et si efficaceajs
l'eau d'arguebusade fait plus, elle fait des masacldes blessures tres dangereuses et trés pesfont
été guéries par son moyen, dans un espace de gropsrt, que la chose, prodigieuse comme elle est,
elt été incroyable, si I'expérience n'elt aidéied se faire croire. Les onguents auraient terauplaie

un temps infini, que l'eau vulnéraire guérit erstpeu de jours. Souvent il lui a suffi de vingt-jea
heures, pour avoir son plein effet. Un ouvrier ieta de mieux a employer, s'il a le malheur d'ékesd®.

Lémery dit, page 650 de son Cours de Chimie, secpadie des végétaux, que le nom d'eau vulnéraire
suffit pour marquer son excellence et ses vertugue son nom d'eau d'arquebusade marque surtout la
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propriété qu'elle a de guérir des coups de feunmerd'arquebuse, fusil, pistolet, et autres armiesia
éclats de bombes ou de grenades, et mille augeagalont le feu peut faire blesser a la guerre.

Il entre dans la recette de cette eau vingt-quadrges de plantes, tant aromatiques que vulnérdiees
grande consoude, feuilles, racines et fleursmbése, la bugle, la sauge, la bétoine, la grandguesite,
la sanicle, la grande scrofulaire, la paqueretegremoine, le plantain, la verveine, le fenolalhsinthe,
la véronique, l'orpin, le mille-pertuis, l'aristolze longue, la petite centaurée, la mille-feulbementhe,
la nicotiane [tabac moderne], la piloselle, I'hysop

Il faut maintenant définir toutes ces plantes, sdélardre que nous venons de leur donner, et dirmat

de leurs vertus, pour faire voir a nos Lecteup@'s les Botanistes, que nous n'employons riett,le®n
propriétés et le mérite ne soient prouvés par dderiges auxquelles ils ne pourront refuser leur
confiance.

La grande Consoude.

C'est une plante fort commune, qu'on trouve commmemé dans les endroits aquatiques et marécageux,
le long des riviéres ; sa racine est longue etenpar dehors, sans fil ni chevelu ; comme un pisat
substance intérieure est blanche, glutineuse,oetr@ra raffermir les chairs, : elle pousse une diggte,

au sommet de laquelle viennent les fleurs, qui damte couleur blanche-jaunatre ; fa feuille esglee,

et approche assez de celle de la buglose [ou [me]jla=ette feuille est d'un vert terne, velue, iaj®e sa
tige, et apre au toucher ; elle est excellente fEsuhémorragies, et consolide les chairs, doateefris le
nom latin deConsolida; on l'appelle aussi oreille d'ane, a cause degaee longue, large et pointue, et
velue dailleurs.

L'Armoise.

C'est une grande plante, dont la Reine Artémisstai$age la premiére ; ce qui l'a faite appelela@n
Artemisia: elle pousse une tige ferme, ligneuse, haute atcbue ; ses feuilles font blanchatres par
dessus, d'un vert obscur par-dessous, déchiquetégdcoupées tres profondément, comme celle de
I'absinthe, d'une odeur forte ; on en trouve partoess gens de la campagne l'appellent I'herbeadl®-S
Jean.

La Sauge.

Nous en avons déja parlé : on I'app8#viaen latin, comme qui dirait, herbe salutaire, L&m@ppelle
Salvatrix comme qui dirait, I'nerbe la plus capable de iguélous en avons dit suffisamment a son
article.

La Bugle.

C'est une plante dont les feuilles sont épaissegukttes, rougeatres, un peu velues et dentelieessa
extrémités ; ses fleurs sont bleues ; on la trasgez communément dans les champs ; elle est amneér
et consolidante, ce qui la fait appeler en la@onsolida media moyenne consoude, ou herbe
Laurentienne. Je ne fais pas I'étymologie de egipellation.
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La Bétoine.

C'est une plante que plusieurs personnes cultd@ms leurs jardins ; on en trouve dans les borslesu
montagnes ; les feuilles en sont d'un vert jaunggues et étroites, dentelées autour en formeiee ses
fleurs viennent a ses sommités, rangées en épindaes comme de petites pommes, de couleur
purpurine ; cette plante est céphalique, vulnéraimediale. Les gens de la campagne 'appellemtiiéha

la vache ; voici pourquoi. Dans les endroits oupladsirages sont marécageux, il vient ordinairermapt
espéece de jonc qui leur met le feu dans les desailelles rendent beaucoup de sang, quand elfds s
affectées de ce mal ; et si on n'y remédie promgténelles meurent en quelques heures ; le meilleur
remede est de faire bouillir de la bétoine dansadugu'on leur fait avaler ; ce qui les sauve. &a que
cette petite digression ne pouvait étre inutileceajue je crois y apercevoir des conséquencesgegie
personnes intelligentes peuvent réduire en pratigmer quelque objet plus intéressant que celuinmues
annoncons.

La Sanicle.

C'est une plante dont les feuilles poussent imnéaiient de sa racine, presque rondes, fermes, unies,
vertes, de belle couleur, divisées en cing partssstige est haute d'environ un pied ou un pietksti ;

ses feuilles naissent a ses sommités, sont petitekanches ; sa racine est noire en dehors, #aach
dedans, fibreuse ; elle se trouve sur les montageiks croit dans les vallées, elle est consoliglant
vulnéraire, et arréte le sang.

La grande Marguerite.

la grande Marguerite, qu'on nomme autrement odilodef, est une plante fort commune presque partout,
et en tout pays ; on en trouve quantité dans kegsbldans les prés ; ses feuilles sont longuétiestes,
unies, rondes a leurs extrémités, d'un tissu dédbéces et grasses au toucher ; sa fleur est radese
feuilles sont blanches, et le coeur composé d'uirgténde petits grains ou semences d'un jaune doré
elle a I'odeur forte, aromatique et point désadegadt reste au corps qui la touche, quand elleregteu
froissée ; elle est vulnéraire. Lémery dit qu'embploie aussi pour les écrouelles.

La Paquerette.

La paquerette ou petite marguerite, est une plaedse, connue de tout le monde ; ses feuillesemide
sa racine, sont collées contre terre, rondes, gastgnes oblongues, d'autres d'un trés beau vasseas,
lisses, onctueuses, arrondies vers leurs extrém#es fleurs sont variées, blanches et rougeg eil a
qui sont tout-a-fait d'un rouge incarnat ; ceteuflest radiée, composée d'une infinité de pdetgties
longuettes, d'un arrangement assez agréable ageges sont fibrées ; elle consolide les plaieQutles
tumeurs, arréte le sang ; on en distille une eanmd@our l'inflammation des yeux.

La grande Scrofulaire.

C'est une plante haute de deux ou trois pieds;rqitidans les haies et autres lieux ombrageuxeske
ressemble assez a celle de l'ortie ; sa racingraatle et noueuse ; son odeur est désagréablengt mé
puante ; elle résout les tumeurs, ramollit les whsrenettoie les plaies et les vieux ulcéres, dt se
beaucoup dans la recette de I'eau vulnéraire.
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Le Plantain.

C'est une plante qu'on appeitantagoen latin, comme qui dirait une plante par excederC'est l'idée
qu'en donne Monsieur Lémery ; il ne lui donne pgEeadant des vertus qui justifient ce titre magoi

Il'y en a de trois sortes ; le plantain a septxdte plus commun de tous, se trouve partout, tenprés,

le long des chemins ; sa feuille est oblongue,raima son extrémité, d'un beau vert par dessasché
par-dessous et velue ; est étroite a son commemtepwisse une tige droite, assez ferme et vedes ;
fleurs naissent en épis, d'un blanc pale, et ierada sommité de cette tige plusieurs capsudesiées en
écallles, pleines de grains noirs et menus ; Sagast grasse, courte et fibreuse. Il y en a gpea a
cing cotes, semblable presque en tout a la preregrece, qu'on trouve dans les lieux marécagenx ; 0
I'appelle le plantain aquatique. Il y en a unesieane espéce a trois cotes, qui croit aussi présaile; on
I'emploie dans les cours de ventre, les hémorragiesn en distille une eau d'une grande vertu pour
I'inflammation des yeux.

L'Aigremoine.

L'aigremoine, ou eupatoire, est une plante haweand'un pied ou un pied et demi, qui pousseetet

une tige gréle, menue, et cependant ferme ; sdkefesont vertes, velues par-dessous, un peu lnésnc
échancrées profondément ; ses fleurs sont petitedpis, d'un jaune citron, sa semence est menue, et
enveloppée d'une espece de coque velue et mémangequelle est tres détersive, astringente pour le
ventre, apéritive pour les urines; elle est vulmérahasse le venin.

La Verveine.

C'est une plante qui pousse plusieurs tiges ersdniisa la hauteur d'environ un pied et demi a deux
pieds ; ses tiges sont gréles, anguleuses, dgessfeuilles sont d'un vert blanchatre, ainsi quéige,
découpées profondément, divisées en plusieurs segmses fleurs sont petites, bleuatres ; la ragshe
menue, fibreuse et dure. Elle croit dans les Igeps, sur les chemins, contre les murailles. haele
plusieurs espéces, mais qui ont toutes a-peu-peseEmes vertus ; elle est onctueuse, adoucissante,
bonne pour les maladies de poitrine, pour I'néngierala dysenterie, la pleurésie ; cette planté éta
autrefois sacrée, on l'appelle enchegba sacra

L'Absinthe.

C'est une plante qui croit a la hauteur d'envirois fieds, et pousse plusieurs tiges blanchegretuses,
ridées, branchues, blanchatres et cotonneusesfesidles sont longuettes, découpées profondément,
cotonneuses, blanchatres, molasses, d'une odeey &momatique et d'un golt extrémement amer ; ses
rameaux sont entourés ou garnis d'une grande tgidetgrains menus et jaunatres, auxquels succede u
semence menue ; sa racine est grossiére, lign@usk cultive dans les jardins ; il y en a de muss
sortes. Elle tue les vers, nettoie I'estomac, t&fi®; elle est d'ailleurs vulnéraire et apémtiyelle est
d'un grand usage dans la médecine, mais les Bistills n'en font pas grand usage, quoiqu'ils lsspat
employer comme tous les autres aromatiques ; cepejelae crois pas qu'elle soit employée autrement
gue pour cette eau-ci.

Le Fenoull.

Nous aurons encore occasion d'en parler, pour anedaine ample définition ; il suffit ici de direi
cette plante est détersive et apéritive, et neltsiplaies.
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Le Mille-pertuis.

C'est une plante qui croit partout ; elle vientadkauteur de deux a trois pieds ; sa tige estdararoite,

un peu branchue ; ses feuilles sont petites, vartepeu longues, percées d'une grande quantpéties
trous ; sa fleur vient en bouquet aux sommitésedebsanches. Les feuilles des fleurs sont d'um tiss
délié, d'une couleur jaune, dorée luisante, peraéssi d'une infinité de trous ; sa semence estrfenue

et fort odorante ; elle contient beaucoup d'’hujieon en extrait, et qui a de grandes vertus ; edle
vulnéraire, apéritive, et fortifie les nerfs.

L'Aristoloche.
C'est une plante dont il y a quatre espéces niderda longue, la clématite, la petite ou menue.

La premiere espéce, ou l'aristoloche ronde, popissgeurs tiges faibles, a la hauteur d'envirorpiad ;
ses feuilles sont rondes, molles, sans queue, ss@ntaleur tige ; ses fleurs sont de couleur purpur
obscure, tirant sur le noir ; ses semences sotgs)lminces, enveloppées dans des fruits longiigtsés
en six petites cellules ; sa racine est ronde oladeure d'une truffe, brune en dehors, jaun&ine
dedans, fort amére, et trés désagréable au gt#itrelt dans les prés, dans les champs, en r@segget
humide.

La seconde espece, appelée l'aristoloche longtte, pdusieurs sarments ou tiges pliantes, longues
d'environ un pied et demi, se répandant a teres feuilles sont faites en faux, pointues, attaglad
tiges par de petites queues ; ses fleurs ressenébtastlie de I'aristoloche ronde ; elles sont reogda par

de petits fruits de la figure de petites poiresregifermant des semences plates, noires ; sa rasine
grosse et longue comme le bras d'un enfant, agarttuleur et le golt de celle de I'aristoloche eonelle
croit dans les champs, dans les prés, les bledgigees et les haies.

La troisieme espéce, ou la clématite pousse plissearments droits, plus forts et plus robustescgue
des autres espeéeces, a la hauteur d'environ dedsg pses feuilles ont la figure de celle du lierréées,
soutenues par des queues longues ; ses fleurtosgaoettes, jaunes, pales ; ses fruits sont plos gue
ceux des autres espéeces d'aristoloche de figute,aligisés aussi en six cellules remplies de ses®n
plates ; sa racine est menue, filamenteuse, gelie ¢roit dans les champs, dans les vignes, éansois,
aux pays chauds il en est encore plusieurs espéces.

La quatrieme espéce est l'aristoloche petite ouumerelle pousse plusieurs tiges faibles et menues,
couchées a terre ; ses feuilles et ses fleurssEmblables a celles des autres aristoloches ;afiesssont
beaucoup plus petites et plus pales ; son fruitagtsén petite poire succulente, remplie de semenses
racines sont fort déliées, filamenteuses, jointesemble par un petit tronc en forme de barbe, deegou
jaunatre, d'un godt acre, amer, d'une odeur farégeable ; on en trouve dans les vignes, dansoliss

aux lieux chauds, secs et pierreux. C'est I'adstw longue dont on se sert le plus ; mais, tocgss
espéeces d'aristoloches, étant vulnéraires, détergivepres pour résister a la gangréne, je lega@itds
toutes, parce qu'ayant toutes les mémes vertusg@nlibre de choisir telle espéce qu'on voudra ; on
emploie les racines des deux derniéres, comme wrepgployer les feuilles et fleurs de toutes.

L'Orpin.

L'orpin, ou reprise, ou moyenne scrofulaire, est plaate qui pousse plusieurs tiges droites, a léehau
d'environ un pied, grasses, mollasses ; les fauille cette plante ressemblent beaucoup a celles du
pourpier, et méme ses tiges, ou a celles de lada\om appelle ici feve de marais ; mais elles sooins
rondes et un peu plus longuettes ; ses feuillesdon vert blanc, épaisses, grasses, onctueusssees
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au toucher, et mollissent pour peu qu'il y ait @mps que la plante est cueillie ; ses fleurs reSkaha
celles du bled [blé] sarrasin, sont blanches asme est glanduleuse. Lémery dit qu'elle croit lauxx
secs et pierreux ; cependant on la trouve communtéao lieux humides et prés des sources.

Cette plante est astringente, humectante, consdiidadoucissante, détersive, et propre pour effase
taches du visage.

La Véronique.

La véronique est une plante dont il y a deux esp@émérales, une appelée male, et l'autre véronique
femelle ; la male est divisée en deux autres espegee droite, et l'autre courbée et rampante.eCett
derniere est la plus en usage, et celle qu'il émployer pour la composition de I'eau vulnéraion;
I'appelle la véronique male la plus commun¥erpnica mas fupina, vulgatissilélle jette plusieurs,
branches ou tiges fort menues, longues, rondesaibesse desdites tiges fait qu'elle rampe & tetr
serpente ; ses feuilles sont longuettes, dentadéekeurs bords, velues, plus petites que cellesade
bétoine ; ses fleurs sont disposées en épis bé=y@r quelque fois blancs ; sa semence est memeks,
noiratre ; sa racine est fibreuse ; elle croit dasshaies, dans les bois, aux lieux incultes letosaeux ;

elle a un golt amer et acre.

La véronique femelle a la feuille a peu pres comeeerpolet ; elle pousse plusieurs petites tiges,
menues, serpentant a terre a cause de leur fablesguettes ; ses fleurs sont petites, palesleues
d'un bleu péle ; sa racine est menue ; elle sedroudinairement dans les prés et dans les liet®igu
humides et marécageux.

Toutes les especes de véroniques sont détersiviegraires, sudorifiques, propres pour les maladees
la poitrine et du poumon, d'une vertu qui résisteenin.

La petite Centaurée.

La petite centaurée, qu'on nomme autrement fielede, & cause qu'elle est extrémement amére, ou
fébrifuge, parce qu'on prétend qu'elle guéritéari, est une petite plante haute d'environ un -geésai et

plus ; ses feuilles sont longuettes, comme cellemile-pertuis, mais un peu plus grandes ; ellasge

en sa sommité plusieurs petits rameaux ou naissnfleurs rougeatres, ou de couleur purpurinedaibl
qui s'unissent en s'approchant les unes des autriesir succede, quand elles sont tombées, déepeti
tétes ou gousses, longues, menues, remplies diunlgo@oudre farineuse ; sa racine est déliée, séche
ligneuse, insipide ; elle croit aux lieux aridessablonneux ; elle est vulnéraire, détersive, dasse,
apéritive, antiscorbutique, fébrifuge, bonne paurdge hystérique, pour la sciatique et la jaunisstue

les vers.

La Mille-feuille.

La mille-feuille est une plante dont les feuillesupsent immédiatement de la racine, représentant une
plume d'oiseau, du plus beau vert, extrémement gées longues, fermes et bien rangées le long d'une
cOte qui les partage ; elle pousse plusieurs tigés hauteur d'un pied ou environ, raides, angekus
velues, rougeatres et rameuses vers leurs somnaigss la grande quantité de segments qui partégent
feuille, qui lui a fait donner le nom de mille-félai Elle est d'une odeur assez agréable, d'unwopieu
acre. Ses fleurs naissent en ses sommités, en ésugamassées et fort serrées, petites, blanthes e
jaunes au milieu, odorantes, sa racine est lignduseuse ; on la trouve presque partout, auxxlieu
surtout secs et arides, sur les chemins, danstigits exposés. Cette plante est astringente graihe,
résolutive, propre pour le cours de ventre et &aadrragies.
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La Nicotiane [tabac].

C'est une plante qui nous vient de I'Amérique, payselle a la plus grande vertu. Elle croit
particulierement dans I'lle de Tobacco, d'ou eltgia le nom de tabac ; on I'appelle nicotianeherbe a
la Reine, parce que cette plante fut apportéeRelae par M. Nicot, du Portugal, ou il avait ét&@yre
en ambassade. On la cultive présentement dansl®utepe ; mais elle n'a ni la force, ni la vequlelle

a au lieu de son origine.

Il est plusieurs espéces de cette plante, et geses de toute grandeur. La plus grande espéderiest
haute, a la tige haute de quatre a cing pieds,ustgiosse d'un pouce, ronde, velue, remplie delenoel
blanche ; elle ressemble beaucoup pour la figutieédotrope. Celle d'une plus petite espéce, rabse
beaucoup, pour la tige, les fleurs, et méme laaroula une plante assez commune qu'on appgalléa
Campanaa cela pres queshula campana les feuilles d'un vert jaune, et celles du tabacnicotiane,
sont d'un assez beau vert ; mais elles sont veluggres au toucher toutes deux ; sa fleur est &rapi
couleur purpurine ; sa semence est petite, rowgeda racine est fibreuse, blanche, d'un goltaine.
Toute la plante a une odeur forte ; elle croit dassterres grasses, au grand air ; on la cultaresdes
jardins. La fumée du tabac, ou le tabac machd, afitery, décharge le cerveau ; mais il cause souvent
des maladies, quand on en fait exces. On le gilen éapplique sur les tumeurs qu'on veut résaudre

le met infuser dans I'eau commune, et avec cefiision on lave les dartres et les endroits du corps
I'on sent des démangeaisons ; mais si I'eau entétpichargée, elle exciterait le vomissemente Ebt
vulnéraire et détersive ; on en prépare un siramngfait prendre pour l'asthme.

La Piloselle.

La piloselle ou l'oreille de souris est une pladtat les feuilles sont longuettes, rondes versolet,b
couvertes d'une espéce de laine blanchatre, odugdeyrs petits poils, qui la font nommer pilosglle
ressemblante a l'oreille d'un rat ; ce qui lui ih d®nner ce nom ; ses feuilles sont couchées i
attachées a la terre ; ses fleurs font jaunesraciae est fibreuse ; elle croit dans les changike;est
astringente, vulnéraire, encrassant ; elle arestéémorragies et les cours de ventre.

La Menthe.

C'est une plante trés aromatique, dont il y a d=mspeces générales ; la menthe domestique ou eyltivé
des jardins, et la menthe sauvage ; toutes deux@drmonnues. Cette plante fortifie I'estomacgaddla
digestion, chasse les vents, guérit la coliqueuiles humeurs, et résiste a la gangrene.

L'Hysope.

C'est une plante trés connue, qu'on cultive dasgaelins, dont on fait des bordures comme de la
lavande, de la sauge, du thym, de I'absinthe,tetsaohoses.

Cette plante jette plusieurs tiges ou verges halgewiron un pied, noueuses, rameuses ; sesgegitint
longues et étroites ; ses fleurs sont en épisodiear bleue ; sa racine est grosse comme le gbatit,
longue, dure, ligneuse ; elle croit dans les liexposés ; elle est aromatique, vulnéraire, déetrsiv
apéritive ; on s'en sert dans les maladies deipajtie poumon, comme l'asthme et la phtisie.

De toutes ces plantes, dont nous venons de doaseddscriptions les plus exactes, auxquelles nous
avons ajouté ce qu'elles ont de vertus connuegretiéées, il n‘est personne qui ne doive conclufié g
doit résulter de la distillation de ce mélange,toat d'une grande propriété. Comment en effet dant
vertus et de forces réunies ne feraient-elles pasonmposé d'une excellence supérieure? Nous allons
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donner la fagon de les employer, en déterminanfuesitités qu'il faut de chacune desdites plapiags:,
faire I'eau vulnéraire, dite arquebusade, et lalade de cette opération. En suivant exactemergdette,
on lui donnera toute la perfection dont elle perg dusceptible.

Recette pour six pintes d'eau d'Arquebusade spiritu euse.
Vous prendrez quatre poignées de Consoude, fellkess, et méme racine.

Quatre poignées d'Armoise.

Quatre poignées de Bugle.

Quatre poignées de Sauge.

Deux poignées de feuilles de Bétoine.
Deux poignées de grande Marguerite, ou ceil de Beeuf.
Deux poignées de Sanicle.

Deux poignées de grande Scrofulaire.
Deux poignées de Paquerette ou petite Marguerite.
Deux poignées d'Aigremoine.

Deux poignées de Plantain.

Deux poignées de Verveine.

Deux poignées de Fenouil.

Deux poignées d'Absinthe.

Une poignée de Véronique.

Une poignée d'Orpin.

Une poignée de Mille-pertuis.

Une poignée d'Aristoloche longue.
Une poignée de petite Centaurée.
Une poignée de Mille-feuille.

Une poignée de Menthe.

Une poignée de Nicotiane.

Une poignée de Piloselle.

Une poignée d'Hysope.

Quand vous aurez toutes ces plantes, qu'il faiitse' peut, cueillir en temps chaud et sec, au
commencement de Juillet ou sur la fin de Juin, &mnm en Juillet tout entier, temps ou ces plantes ont
toutes leurs vertus, vous les hacherez bien melas gilerez ; et cela fait, vous les mettrez iefugans

un grand pot de terre avec douze pintes de borblaimc, et six pintes d'eau-de-vie, et les mettrez e
digestion dans un tas de fumier bien chaud ousdiowr, I'espace environ de trois jours ; et autlo@uce
temps vous les mettrez dans un grand Alambic oirdirza réfrétoire [??7?], et les distillerez a feusou

un feu ordinaire, pour tirer de cette quantitétes environ le quart des esprits du vin blandaehoitié

de ceux de l'eau-de-vie, qui vous donneront enventie six a sept pintes; mais n'‘en distillez pas
davantage, si vous voulez qu'elle soit bonne ettpg@gmatique ; car il faut bien prendre gardende
point tirer de flegme.

Nota Il faut bien boucher le pot de terre ou vous aumds la digestion, et méme le luterez bien
exactement, de peur que les esprits ne se dissipent
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Recette pour huit pintes d'eau simple d'Arquebusade

Vous mettrez toutes les plantes ci-dessus en mé&metite, hachées et pilées comme il a été dit, avec
guinze pintes d'eau en digestion pendant six heunesn petit feu ; vous couvrirez la cucurbitendietit
couvercle ; au bout de ces six heures vous allumate fourneau, et vous mettrez le chapiteau gevot
cucurbite luté a I'ordinaire ; vous distillerez neotecette sur un feu un peu vif, et tirerez hintgs d'eau

de quinze que vous y aurez mises ; et cette eaqulessara bonne et infiniment supérieure a ces imriigs

de vulnéraire, qui n'ont par la méme qualité qule cpii est distillée.

39.Des fruits

Les fruits

Tous les fruits ne se distillent pas. Ceux qui iséligént sont les fruits a écorce, dont nous al@arler
dans ce chapitre.

Le Cédrat

Le cédrat est un fruit distingué par la supériod& son parfum ; c'est de tous les fruits a éctace
meilleur, et qui est du meilleur usage ; il I'entposur toutes les odeurs ; et malgré la réputajiom
l'ambre s'était faite, le cédrat a prévalu, etperte.

Ce fruit étant confit, fait la meilleure des coufits ; il en est de méme de la liqgueur de ce fquit, sans
contredit, est la meilleure de toutes, et la pladgite. Tous les Distillateurs connaissent le teéle ce
fruit ; mais peu connaissent bien le fruit mémegedtii de la meilleure qualité. Comme la liquewgsh'
bonne que relativement a la bonté du fruit, ilis'dg faire un bon choix. Voici ce qu'il faut obger pour
le bien choisir.

Le cédrat est d'une figure assez irréguliere, conémemt de figure ovale, ayant sur son écorce plissieu
tubérosités, ou bosses. Il y en a qui sont poidassdeux cotés ; d'autres arrondis par un cotéietus
par l'autre ; sa couleur est celle du citron. Uitfeoujours choisir ceux qui auront le plus de tob#éés, et
qui seront les plus pointillés, parce qu'ils onispii'écorce et de quintessence. Il faut le chivas, d'une
couleur brillante. Son odeur consistant dans lstezeplus les zestes seront €pais et vermeilsgfuuit
aura de parfum. Ce choix fait selon les regles jgudgens de donner, votre liqueur aura tout le taéri
gu'elle doit avoir, si cependant elle est encoséllfie dans les regles.

Pour faire I'eau de Cédrat

Coupez les zestes de vos cédrats ; ayez le soia deuper précisément que cette premiére écorne.jau
Quand vos zestes auront été coupés, vous les me#ns I'alambic avec de I'eau et de I'eau-de-woels

les distillerez ensuite sur un feu tant soit pduatiquand vous en aurez tiré les esprits, vorez fiondre

du sucre dans de l'eau, et quand il sera fondus veuserez vos esprits distillés dans ce sirop, les
mélangerez bien, passerez le mélange a la chaesspiand votre liqueur sera clarifiée, elle saitef
Pour la faire bonne, ne négligez aucun point dehegitre, parce que, tout y est important.
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Recette pour I'eau de Cédrat commune

Prenez un gros cédrat, ou deux petits, trois ptt@emi-setier d'eau-de-vie, une livre un quarsuee,
deux pintes d'eau pour trois pintes de liqueur.

Recette pour I'eau de Cédrat double

Prenez deux gros cédrats ou trois petits, troitepiet demi-setier d'eau-de-vie ; mettez troiseivde
sucre pour faire votre sirop, et deux pintes d'eau.

Recette pour I'eau de Cédrat fine et seche

Vous prendrez trois cédrats moyens, trois pintedeeti-setier d'eau-de-vie, deux livres de sucre pour
faire le sirop, et chopine d'eau.

Pour faire les trois espéeces ci-dessus, avec les qu  intessences

Vous mettrez sur les quantités d'eau-de-vie, déteées pour chacune des recettes précédentes, et les
quantités de sucre fixées pour les sirops de chadasdiqueurs ci-dessus, quarante-cinq gouttes de
quintessence pour I'eau de cédrat commune, soiganiites pour la double, et quatre-vingts pourecell
gue vous voudrez qui soit fine et séche.

Maniére de faire la quintessence de Cédrat

A la suite du chapitre de lI'eau de cédrat, j'aidavoir continuer a dire ce que ce fruit donneuileriéme,
tant a la distillation que pour la quintessencendeferai pas ici le détail de toutes les recetiass
lesquelles il entre ; tout cela trouvera place darssiite de nos chapitres.

Pour faire la quintessence du cédrat, il faut ¢hois fruit dans sa parfaite maturité, c'est-a;dip@il ne
faut pas que le fruit soit trop vert, et qu'il faadssi-bien prendre garde qu'il n'ait passé sont s
maturité. Il faut observer qu'il ne soit ni froissétaché, ni pourri ; ce qui gaterait la marchaedll faut
choisir, comme nous l'avons dit, les écorces las ppaisses, celles qui ont le plus de tubérosiedies
qui sont les plus pointillées, parce que ces fravsc les marques susdites, sont toujours ceurrgue
plus de quintessences. Il faut, s'il se peut,gyablient frais cueillis, en temps chaud et sesgloe cette
quintessence se fait dans le pays ; car pour ce@agette condition se trouve impraticable ; etrpa
gue vos cédrats soient beaux et mdrs, et poinsga&pouvant les avoir frais, on tire ce qu'on geut
quintessence.

Quand vos cédrats auront été choisis avec l'attempiile nous avons dite, vous couperez légerement la
superficie du cédrat, c'est-a-dire, cette écorargaVous aurez soin de n'y point laisser de blpae
gue ce blanc éponge votre quintessence. Quan@$tsszauront été levés délicatement, vous lesanettr
dans un entonnoir de verre ou d'argent. Vous nzewresuite votre entonnoir sur le goulot d'une
bouteille ; s'il est d'argent, il faut y faire uauwercle; et s'il est de verre, le boucher avedogeechose,
de facon que rien ne transpire ; aprés quelquedewaps verrez la quintessence distiller gouttedtg ;
vous laisserez I'entonnoir sur la bouteille, judqeeé qu'il ne tombe plus rien. Quand tout auralldist
Vous retirerez votre entonnoir, et vous boucheressitbt la bouteille. Vous trouverez vos écorces tr
séches, quand toute la quintessence sera tomlest ¢le cette sorte que se tire la quintessencédhat.
Comme on en tirait peu dans ce pays, qu'elle ntapes toute la qualité qu'elle doit avoir, et que
d'ailleurs elle reviendrait & trés haut prix, c'dans le pays méme ou vient le fruit qu'il fautfaae
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acheter. Si on la fait dans le pays, voici une olam®n essentielle, c'est qu'il ne faut pas cueié fruit
quand l'arbre est en seve, parce que sa seéve teetpate a l'arbre, et le fruit n'a de 'humeur qoer
conserver sa fraicheur.

Pour conserver votre quintessence, il faut y mettr@eu d'alun, et ensuite la laisser reposelunltera
tomber un limon au fond de la bouteille ; et qudeddéepbt sera fait, vous tirerez doucement la
quintessence au clair, et vous pourrez encore passeestes a l'alambic, en en mettant un peuculas
VOUS n'en mettriez, si vous n'en aviez pas tigglatessence.

On tire encore les quintessences dans un entoenmuré de pointes, auquel il y a une grille, et on
tourne légérement sur les pointes, qui servant &, renlevent la superficie de I'écorce, et les
quintessences coulent d'elles-mémes au travera delle, passent par le bas de I'entonnoir, le@seél
mis sur une bouteille ; je crois que de cette fagoren tire plus qu'aux zestes, et que celle duiage
aux zestes est la meilleure.

Les quintessences de Portugal se tirent de |la nfegoa.

Ce sont les quintessences actuellement les pusn@dde. Il est vrai que leur parfum est délicidufaut
beaucoup s'attacher au choix de ces sortes de,fpour n'étre pas trompé dans le choix de leur
quintessence ; et rien ne les distinguant, au nltextérieur, il faut se rendre leur odeur tamifiere.

Il n'y a point de quantité fixée pour la quinteggenon ne peut pas dire, prenez tant de cédrats, d
bergamotes et d'oranges, pour faire telle quadétgquintessence, parce que l'un de ces fruits dolaise
qgue l'autre : la maturité contribue beaucoup aukntjté, et a la qualité de la quintessence ; pais la
clarifier et conserver, on détermine la quantigduiii ; de sorte que pour une livre que vous aurée,t
vous mettrez une demi-once d'alun pour sa consenvait plus ou moins proportionnellement, pour une
plus ou moins grande quantité.

40.De la bergamote

La bergamote dont nous allons parler est un fré@ét@ce, comme le citron et I'orange ; cette becgam
est le produit d'un citronnier enté sur un poider bergamote ; de sorte que le fruit qui en prdvien
rassemble en lui seul les qualités et la quintegsdada bergamote.

La bergamote ressemble par la figure et la couddarbigarade excepté que la bergamote a I'écofee un
comme l'orange de Portugal, la bigarade est raté@equelques tubérosités, comme de petits coms;ho
et se termine en pointe comme une petite corodedr en est suave, et cependant trés forte étttésn
longtemps. On fait de son écorce des boites quiereant toute leur odeur pendant plus de vingt laess.
Distillateurs, les Parfumeurs et les Confiseurs skrvent également pour parfumer leurs liqueerssl
eaux d'odeurs. Ce fruit se confit aussi ; maidie grand mérite de ce fruit est tout dans sonoécdres
Distillateurs en tirent de plus une excellente q@saéence ; c'est de tous les fruits a écorce, bpoésirat,
celui dont le parfum est le meilleur et le plus @gq la bergamote est un fruit qui foisonne exeémant,

et toute parfaite que soit I'essence de bergaralbteest un peu moins chére que les autres, parétaqt
plus forte, elle rend davantage.

Il n'en est pas de ce fruit comme des autres, quient étre employés en parfaite maturité ; letable
point de maturité de celui-ci, ou plutét le pointibueut étre employe, est qu'il soit vert prét arim; et
voici comme on connait qu'il est arrivé a son ppihtfaut que la partie qui est exposée au sdeit
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d'une couleur jaune tendre, approchant de la n@twei que le reste du fruit soit d'un vert claiét a
jaunir, et quand il est dans cet état, il faut péger.

Ce fruit, dans les années chaudes et seches,agtdog meilleur, et donne beaucoup plus de parfiim ;
faut ménager le golt de votre bergamote au goldrgérs'y conformer en tout, et prendre toujours un
milieu entre le trop, et trop peu de parfum ; ilvenéme mieux qu'il y en ait moins, puisqu'on ypent
toujours ajouter.

Eau de Bergamote.

Pour faire vos esprits a la bergamote, et de qga#®en faire de la liqueur, vous ferez comme algses
fruits a écorce, c'est-a-dire que vous couperezdstes, comme il est dit dans le Chapitre du tédos
zestes coupés, vous les mettrez avec l'eau etd&aie, selon la quantité portée par la recettdest
distillerez au feu tant soit peu vif, comme il &uf pour tous les fruits de cette espéce ; voez fensuite
fondre du sucre dans de I'eau fraiche, et quand gatre sera fondu, vous y mettrez vos espritil éks,
vous mélerez bien le tout, et passerez le mélarigechausse quand votre liqueur aura passé, dlequ'e
sera tirée au clair fin, elle sera faite. Vousineréz point de flegmes avec vos esprits, de peervgtre
liqueur ne contracte un golUt d'empyreume. En obse¢rexactement tous les points de ce Chapitre, les
mettant en pratique, vous ne manquerez pas dediaiben et méme du parfait.

Recette pour cing pintes d'eau commune de Bergamote

Prenez une moyenne bergamote, trois pintes et sketier d'eau-de-vie, une livre et un quart de sucre
deux pintes trois demi-setiers d'eau pour faisrigp.

Recette pour cing pintes d'eau de Bergamote double.

Vous choisirez une belle bergamote, vous prendoéz pintes demi-setier d'eau-de-vie deux pinteald'
et trois livres de sucre pour le sirop.

Recette pour cing pintes d'eau fine et seche de Ber  gamote.

Vous aurez soin de prendre deux petites berganootesie moyenne, et une petite, trois pintes et-demi
setier d'eau-de-vie, une pinte et demie d'eats liroies de sucre, pour faire le sirop de cettediqu

Quand on se sert de la Quintessence.
On met les mémes quantités d'eau-de-vie et de,quoue chaque liqueur ci-dessus dite ; on met érent

gouttes de quintessence, pour l'eau de bergamotmeoe) cinquante pour la fine et séche, et quarante
pour la double.

41.Du citron

Le citron.

Le citron est le fruit d'un arbre trés commun eoavence. Il est de figure oblongue, d'un jaune terdr
léger. La premiere écorce ou zeste de citron ast gb(t piquant et aromatique, et méme un peu;acre
cette écorce contient beaucoup d'esprit de quiriess et trés peu de flegmes, ainsi qu'il pa@aigl'on
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passe |'écorce de citron contre une chandelle ékurme qui en sort s'enflamme sans pétiller beaucou
au lieu que celle d'orange- s'enflamme peu, elgétaucoup plus.

L'écorce qui renferme la chair du fruit est blanateferme ; sa chair ou substance intérieure est
spongieuse, molle, vésiculeuse, pleine d'un sueamiquant et cependant fort agréable ; ce gdllees
godt favori de plusieurs personnes ; ses semermdscemme celles de l'orange, blanchatres, dures,
oblongues et pointues aux deux extrémités.

Les Distillateurs emploient assez indifféeremmestfleurs de tous les fruits a écorce, pour celéeBealirs
d'orange ; je ne parle que de ceux du pays, paeelans celui-ci on ne trouve pas fort communéresnt
fleurs de citron ; au lieu que celles de fleursatige, quoique chéres, s'y trouvent assez commuméme

La fleur de citron ne se distingue, hors du citienrgue par le parfum qui est plus aromate.

Les citrons sont d'un grand usage dans la digbitigton en extrait des esprits, on en tire beapatel
quintessence, quand ils sont dans leur maturigf)'és ont été bien choisis.

Le fruit intérieur, ou cette substance succulegte.est proprement le fruit, est trés rafraichissamt en
fait la limonade pour le rafraichissement ; on @dtiécorce de ce fruit, on confit aussi les fleups sont
fort cordiales.

La fleur de citron est d'un grand usage dans lalldigon ; mais ce n'est pas dans le pays, c'estra
écorce surtout qu'on s'attache.

Les citrons qui ont le plus de jus, ne font pasples propres a la distillation ; mais ils sont bposir la
limonade. Les bons citrons a distiller sont ceuxtdénorce est épaisse et tendre, et ce sont agwng
le plus de quintessence ; c'est dans ceux-la qoenligseur et le Distillateur trouvent le plus datiére a
leur travail.

Les citrons de Provence ont beaucoup de jus eidd,aet sont excellents, pour les ragodts, pour la
limonade; mais en méme temps trés ingrats poustalaion.

Le citron d'ltalie ressemble assez a celui de Prawe mais il est meilleur ; le plus parfait degast
celui de Portugal ; quand il est pris dans sa ritéfut est excellent a employer, il a beaucougpddum
et du parfait. C'est le fruit qui approche le pluscédrat ; ceux a qui le golt du cédrat est femiiavent
bien le distinguer, et, mettent leur connaissanuefit.

Mais comme le citron de Provence est le plus comdaitous, et qu'on s'en tient assez a celui-lar, pou
distinguer ceux qui ont plus de jus, et ceux quipas d'écorce, on en juge par la pesanteur. Qeliua
moins de jus, et plus d'écorce, est le plus Ié§erous voulez connaitre ceux qui auront le plus de
quintessence, connaissance essentielle pour uillddéstr, examinez si la superficie de I'écorce est
transparente, et a une couleur tendre et brillant®us pouvez étre assuré que votre citron est trés
quintessencieux. L'odeur du fruit achevera de v@tsrohiner sur le choix.

Le citron d'ltalie se distingue de celui de Proveernen ce qu'il est mieux fait, et qu'il a la coulplus
foncée que celui de Provence. Celui de Portugah est encore le mieux fait de tous, et de la it
odeur ; sa couleur est vive, son odeur approchecbe@ de celle du cédrat, quand il est dans saifarf
maturite.
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De toutes les espéces ci-dessus, prenez ceux muitda couleur la plus vive, ce coup d'ceil tendre,
quoique brillant, qui seront pointillés, dont I'éoersera grasse et épaisse. Les Distillateurs doiven
s'attacher a I'écorce, a cause de I'huile esdengjelon y trouve ; et pour le sirop et la limonaitiéaut,
choisir le citron a jus.

Ce choix fait, auquel on ne peut se méprendre ajundsce que nous en avons dit, vous leverez
délicatement la superficie avec les zestes, emadnsede ne couper que le jaune, et de n'en paisgdr ;
vous les mettrez dans I'Alambic ; et les distilteagec de I'eau-de-vie a un feu un peu vif ; vautsinerez
point de flegme par rapport au godt d'empyreumeusverez ensuite le sirop comme pour toutes les
autres liqueurs avec du sucre fondu dans I'eachiggivous mettrez dans ce sirop vos espritsldisties
passez a la chausse pour clarifier le mélangegted liqueur sera faite.

Recette pour cing pintes et chopine d'eau de Citron nelle commune.

Prenez quatre citrons moyens, trois pintes denersdteau-de-vie, une livre un quart de sucre, deux
pintes et demi-setier d'eau, pour le sirop de Vajtesur.

Recette pour cing pintes d'eau de Citronnelle doubl e.

Prenez, pour la liqueur double, quatre beaux cifrbogs pintes demi-setier d'eau-de-vie, troisds/de
sucre, que vous ferez fondre pour votre sirop dang gintes d'eau.

Prenez pour la liqueur fine et seche, cing beatmrs, ou six citrons moyens, trois pintes demieset
d'eau-de-vie, deux livres de sucre, que vous fesedre dans la quantité d'une pinte et chopineud'ea
fraiche, pour le sirop.

Nota que quand nous disons, prenez des citrons, cedssrzestes de quatre ou cing citrons dont nous
entendons parler.

Pour faire cette eau avec la Quintessence.

Pour la commune, vous mettrez soixante gouttes ddegsence ; pour la double, soixante et dix ; et
guatre vingt pour celle qui sera fine et seche.

42.Du citron chinois

Le citron chinois.

Ce gu'on appelle le citron chinois, est un citrent \ui nous vient de Madeére, a peu-prés gros comme
une noix muscade. On nous l'envoie tout confit ltkss de I'Amérique, ou il se trouve communément.
Mais ce citron étant confit, n'est plus propre di#dillation et ceux qui font quelque liqueur avefruit

ne peuvent se servir que du sirop ; car ce citaot,au blanchissage qu'a la confiture, a dépotailiée sa
partie quintessencieuse et méme son parfum. Celoli dn se sert pour I'eau chinoise est le citron
ordinaire, cueilli dans sa verdeur, de la gross&ure noix, des zestes duquel on se sert dansdteale
I'eau chinoise.
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On peut avec le sirop du citron de Madeére, faire liqueur excellente, parce que ce sirop étant
extrémement parfumé, il ne peut manquer de dormex, liqueurs dans lesquelles il entre, un goat
délicieux. Ce fruit étant d'un climat chaud, ettar¥® point dépouillé de ses zestes, donne au sirop
beaucoup de parfum quintessencieux.

Il faut prendre de ce sirop dans le fruit, y metleel'esprit de vin a proportion de la force gquweut
donner a sa liqueur ; on peut méme, si I'on venigettre un peu d'eau, ensuite on le passe a |ashaet
quand la liqueur sera clarifiée, elle sera faitdalit ensuite attendre quelques jours pour le naeth
vente et le débiter, pour donner a cet alliagesteps de se faire. Cette liqgueur n'est pas foricddfa
faire ; il faut observer sur ce point que, plusilep est nouveau, meilleur est la liqueur, parce g plus
de parfum et qu'en vieillissant il en perd beau¢etiprend un go(t désagréable.

Si I'on se sert des citrons de Portugal, d'ltaliele Provence, il faut les employer dans leur vatceprées

un mois au plus que la fleur est tombée ; il né f@s qu'ils soient plus gros qu'une noix ordinateon
les emploiera comme tous les autres fruits a ésorce

Recette pour faire I'eau chinoise avec le sirop du citron de Madere

Pour une pinte de sirop du citron susdit, vous neetune pinte d'esprit de vin, sans eau ni sucre ;
cependant proportionnellement toujours a la forge wpus voudrez donner a votre eau chinoise.

Recette pour faire cing pintes d'eau chinoise commu ne, avec le citron de
Provence, d'ltalie ou de Portugal.

Prenez vingt-cing petits citrons verts, ou lesesste ces citrons, distillez-les avec trois pimtedemi-
setier d'eau-de-vie, deux pintes, et demi-seteauj'et une livre un quart de sucre pour le sirop.

Recette pour I'eau chinoise double.

Prenez les zestes de trente citrons, trois pirttdemi-setier d'eau-de-vie, pour les distillerirets livres
de sucre, que vous ferez fondre dans deux pirgas ffaiche, pour le sirop de votre liqueur.

Recette pour quatre pintes d'eau chinoise fine ets  eche.

Prenez les zestes de trente-cing ou trente-sisnsifrque vous ferez distiller dans pareille quartieau-
de-vie que pour les précédentes recettes ; meibez,faire votre sirop fondre deux livres de sutaas
une pinte, et chopine d'eau fraiche.

De cette facon vous ferez I'eau chinoise, a quettpese pres, aussi bonne qu'avec le sirop de aigon
Madére confit, en supposant que le sirop est dapgection.

43.Du limon

Le limon est un fruit plus gros que le citron, etgpfond ; sa chair est ordinairement moins épaibsst,
comme le citron, rempli d'une substance veésiculetispongieuse, pleine d'un suc ou jus aigre etapit

Les limons ont I'écorce d'un jaune citrin, sont fudtorants. Le suc, comme j'ai dit ci-dessus, igse &t
piquant, mais cependant fort agréable au goUtéetera I'odorat ; il rafraichit, il purifie le saradnasse le

Edition du 03/03/2010 Page 84/176 wal



Transcodage du 03/03/10 M.DEJEAN - 1769

Le traité raisonné de la distillation ﬁ_l\l
% J
il

mauvais air, réjouit le caeur, et donne de l'appétit I'emploie, comme le citron, assez indifféremtne
aux mémes usages ; tous les Distillateurs le coefunalvec le citron ; ils n'y perdent rien, carkibade
autant en jus et en quintessence que ce dernier fru

Pour faire I'eau de Limette.

L'eau de limette se fait avec le fruit ci-dessuss lconfiseurs, limonadiers, officiers de maison, le
confondent avec le citron.

Pour faire cette liqueur, vous choisirez vos liménass et bien mdrs ; vous couperez les zestesmem
pour I'eau de citronnelle, les distillerez de lamaéacon, a un feu tant soit peu vif, et ne tirgreint de
flegmes. Vous ferez le sirop avec du sucre et emulfraiche, comme aux chapitres précédents, et
passerez le tout a la chausse pour le clarifiequand votre liqueur sera claire-fine, elle saitef

Recette pour six pintes d'eau de Limette.

Vous prendrez trois limons ordinaires, de grosseoyenne ; s'ils sont petits vous en prendrez quatre
s'ils font beaux, deux suffiront ; vous prendreari@me quantité d'eau-de-vie, qui est déterminée pou
I'eau de citronnelle ; la méme quantité d'eaua ei&éme de sucre, pour faire le sirop ; et pouplsb ou
pour celle fine et séche, vous vous conformerepeinau Chapitre indiqué quarante-unieme.

44.De la bigarade

La bigarade est le fruit d'un oranger ; cette esmgBoranger est trés commune en Provence. Sorefuit
appelé bigarade, a cause des rayures qui sonbisrcserce, et des inégalités qui se rencontreriadiie
écorce, sur laquelle naissent plusieurs pointegs@bissances comme de petites cornes.

Dans la classe des oranges aigres, la bigarade l#epremier rang. Les Distillateurs s'en servent
quelquefois. On en tire la quintessence. Elle eddires les recettes de plusieurs liqueurs ; elléadsase
d'une liqgueur qu'on appelle eau de bigarade.

Pour faire I'eau de Bigarade ou d'Orangesse.

Vous prendrez, pour faire cette eau, des bigarddeRrovence ou de Portugal, dans le temps que vous
saurez que les confiseurs les emploient ; car pfésisément celui ou il faut les distiller. Les fiseurs

ne se servent point des zestes de la bigarades etehdent. Vous les mettrez dans I'Alambic avec de
'eau-de-vie, un peu de macis ou de muscade, ponned plus de parfum a vos liqueurs. Vous
emploierez les zestes des qu'ils seront coupépedequ'ils ne s'y échauffent et ne fermentent guie
rendrait la ligueur mauvaise.

Quand votre Alambic sera garni, ainsi que nous nerde dire, vous le mettrez sur un feu un peu vif,
parce que la quintessence d'un fruit vert ne slenp@as aussi facilement que celle d'un fruit un ples
mar ; Il faut prendre garde de tirer des flegmeajnte du godt d'empyreume. Vous ferez le sirop a
l'ordinaire avec l'eau fraiche, dans laquelle vauez fait fondre du sucre ; vous mettrez dansrop s
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vos esprits distillés, et passerez ce mélangechdasse pour le clarifier ; et quand la liqueuns#aire,
elle fera faite.

Recette pour six pintes d'eau de Bigarade ou d'Oran  gesse.

Prenez six bigarades ordinaires ; si elles sotédfejuatre suffiront ; vous en pourrez mettre yesduit,

si elles sont petites. Vous distillerez les zedieges fruits, avec trois pintes et demi-setieade-vie.
Vous prendrez, pour faire le sirop, deux pinteshatpine d'eau, dans laguelle vous mettrez fondes un
livre et demi de sucre ; et pour assaisonner \lofueur, vous mettrez un gros de macis, et une -ghenxi

de muscade.

45.De l'orange du Portugal

Pour que l'orange soit bonne, il faut la cueilltind sa parfaite maturité, et que l'arbre ne s@hrgéve ni
en fleurs ; choisir celles qui sont d'un jaune i@mceé, bien doré, bien brillant, dont I'écorcet $imie,
grasse, tendre, transparente, et bien pointiljgetiés grains.

Pour faire I'eau d'Orange de Portugal.

Vous couperez les zestes comme ci-dessus ; vousdirgez ensuite dans votre Alambic, avec de l'eau-
de-vie, en telle quantité que celle de liqueur gogs aurez a tirer, en y mettant aussi un peu d\éaus
mettrez votre Alambic, ainsi garni, sur un feu @ pif ; vous distillerez vos esprits, évitereztider des
flegmes qui altéreraient votre marchandise ; cgulatessence de ce fruit, comme celle de tousués

a écorce, montant la premiere, les flegmes quidveent ensuite, donneraient a votre liqueur let gol
d'empyreume. Vous ferez votre sirop, a l'ordinaangc du sucre fondu dans I'eau fraiche, vous nerse
dedans vos esprits distillés, passerez le touthdasse, et la liqueur étant claire, sera faite.

Recette pour six pintes d'eau d'Orange de Portugal.

Vous prendrez quatre oranges de Portugal, si I'eranigs qualités décrites et requises; et plusljes
sont petites et de moindres qualités ; et celiigement que vous porterez vous méme de votredigque
vous distillerez vos zestes avec trois pinteshepime d'eau-de-vie, et un demi-setier d'eau ; edtrez
pour le sirop, une livre un quart de sucre dans pmtes d'eau.

Pour faire I'eau a la fine Orange.

Vous choisirez les plus belles oranges, les plustegsencieuses, selon les regles que nous verems d
donner a la recette précédente.

Vous couperez délicatement vos zestes, de facorsapuge mordre sur le blanc, vous enleviez, toute la
superficie quintessencieuse qui est jaune ; ldegesupés, vous les mettrez dans I'Alambic avdeae

et de I'eau-de-vie, et les distillerez sur un feypen plus vif qu'a l'ordinaire, a cause de I'eansdirer de
flegmes. Vos esprits étant distillés, vous les raettlans un sirop fait a l'ordinaire, avec du stienelu
dans de l'eau fraiche ; votre sirop étant fait,sveerserez dedans vos esprits distillés, les pEsseta
chausse pour les clarifier, et votre liqueur saref

Au défaut du fruit on petit employer la quintesseidtorange ; mais il faut en employer le moins qu'on
pourra, parce que la quintessence est sujetteaselepon ne doit en faire usage qu'au défautwdt;fsi
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vous vous en servez il faut faire clarifier I'eawptaire le sirop, et vous passerez la liqueuriatlage-
fine qu'il vous sera possible, afin d'éviter le dépd

Recette pour la fine Orange moelleuse.

Vous mettrez dans votre Alambic les zestes de sigsberanges de Portugal, quatre pintes d'eau-de-vie
et une chopine d'eau ; et pour faire le sirop desMaueur, trois livres et demi de sucre, et dami-livre
de cassonade, et deux pintes et demi-setier d'eau.

Recette pour la fine Orange en liqueur fine et sech  e.

Vous mettrez dans I'Alambic les zestes de huiebadiranges de Portugal, quatre pintes d'eau-detvie,
une chopine d'eau; et pour le sirop, deux livresut®e, et une demi-livre de cassonade, et deugsint
d'eau pour faire votre sirop; pour faire de chaag®deux recettes, environ six pintes de liqueur.

Si vous faites I'une et l'autre de ces deux liggi@wec la quintessence, vous mettrez, pour celldaju
étre moelleuse, quatre-vingts gouttes, et pourecglii doit étre fine et seche, cent gouttes de
quintessence, vous les distillerez a un feu taitt mau vif, et éviterez les flegmes ; ce que nous ne
pouvons assez recommander pour la qualité de lehawadise.

Il nous reste a parler des quintessences de cibarade et limon; de la facon d'employer les
quintessences des fruits a écorce ; ce que noussfdans le Chapitre suivant.

46.Des quintessences de citron, de la bigarade
et de limon.
La nécessité et la facon d'employer les
guintessences.
Récapitulation sur tous les fruits a ecorce
gu'on emploie verts

Quoique le citron et les autres fruits a écorceessemblent assez, la fagon d'extraire leur quEetes
est absolument différente ; c'est a dire, de lgdmapte et du fruit vert qui a I'écorce plus seqgee le
précédent ; ils ne donneront point de quintesselares I'entonnoir. On en distille les zestes; on en
remplit la cucurbite, a un pouce pres du couronmgn@t on couvre le reste d'eau ; on distille ket au
bain-marie, comme pour le Néroli de fleurs d'oraregeon sépare la quintessence des citrons, lirabns
bigarades, comme on fait le Néroli, parce qu'alimage de méme sur l'eau distillée ; et de cette ea
distillée, mélée avec des esprits, et le siropmihaire, vous ferez d'excellentes liqueurs. Conese
fruits a écorce sont trop chers dans ce pays-estiimpossible d'en tirer une quantité de quietasss
sans entrer dans des frais immenses ; il faut thoticer d'ailleurs ; mais si I'on n'est pas fasarilavec
leurs odeurs, il est trés facile d'étre trompé guaeporterait un préjudice considérable a la mardise ;

et comme elles font l'unique ressource, au défaufrult, il faut s'attacher extrémement a cettetipar
Vous distinguerez facilement a I'odorat celle G8taqui est la meilleure de toutes ; la facon cbuoe
beaucoup a sa bonté et a sa nouveauté ; cellsiuiedle a beaucoup perdu de sa qualité.
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On se sert des quintessences pour parfumer lesshoill essences pour les cheveux, pour chasser les
mauvaises odeurs, pour faire des eaux d'odeursuetgs liqueurs de godt.

On se sert de toutes les quintessences de cette ;fapn met dans I'Alambic, au lieu des fleurs es d
fruits, un certain nombre de gouttes de quintesserainsi qu'il est porté par les recettes ; ordistlle
comme le fruit, a I'eau et a I'eau-de-vie et queesl esprits a la quintessence sont distillés, ®vdese
dans le sirop fait a I'eau fraiche, avec le sugnelfi dedans ; on les passe a la chausse ; et lasgag
étant clarifiés, les liqueurs sont faites.

Pour les fruits verts qu'on emploie, on peut erefasage presque aussitot que la fleur est tomderece
fruit a d'abord beaucoup d'odeur, et méme de gsatee propre au travail ; de sorte que tous lezgui
jours on le peut employer, avec différence de qgtéaat de qualité, et jusqu'a sa parfaite maturtéous
ses degrés de grosseur, il donnera un go(t etrfumpdifférent. Et ses sortes d'épreuves peuvefdise
a Paris comme ailleurs, parce qu'il y vient déatle Provence et du Portugal, des fruits de gnateseur,
et de tout point de maturité ; on peut aussi engltgy/ fruit passé mais il ne faut pas qu'il soitnpiou

Il faut toujours un peu plus d'effort pour extrdiaequintessence du fruit vert, parce que I'écesteplus
serrée ; cependant elle monte assez vite pour si&rgraper le Distillateur sur les flegmes, qui fomtt
aux fruits, surtout quand ils sont verts, parcdgysont plus acres.

47 .Des fruits a I'eau-de-vie

Nous ne sortirons pas de la partie des fruits, sapiquer la facon de confire les fruits a I'eaivie.
Nous n‘en avons que six de cette espece, quilsopéche, la presse, 'abricot, la poire de roesskl
reine-claude et la mirabelle.

L'Abricot.

Pour faire des abricots a I'eau-de-vie, il faungre de ceux qu'on appelle abricots & plein vaesque
mars, cueillis dans un temps chaud et sec, apresvde du soleil ; fendez-les en forme de croisugsz

le petit duvet ou coton qui les couvre ; faitesdasuite blanchir au demi-sirop ; et lorsqu'ilsblassent,
ayez soin de les faire tremper légerement avecégneoire ; cela est d'autant plus essentiel, geie le
c6tés du fruit, qui n'ont pas trempé sont tachés pardinaire ; ce qui diminue son mérite, lui é&coup
d'ceil avantageux, qui fait un autre mérite ; eegpe blanchissage, vous les ferez égoutter, adele
sirop ; et quand ce sirop sera fait, vous le melakec de I'eau-de-vie, si vous destinez vos aisric@tre
mangeés dans un mois. Si vous les voulez conselverlgngtemps, un an, par exemple, ou plus, vous y
mettrez de I'esprit-de-vin; et remplirez de votires mélé avec de l'eau-de-vie, ou l'esprit de s
bouteilles ou vous aurez arrangé vos abricots s Vmucherez bien vos bouteilles, et quand vos @bric
seront tombés au fond, ils seront bons & manger.

Recette pour un cent d'Abricots.

Vous en prendrez toujours quelgues-uns de plusleju®mbre que vous voudrez accommoder, pour
remplacer ceux qui se seraient gatés au blanchisgage prendrez quatre livres de sucre et troigepin
d'eau pour faire votre sirop ; vous mettrez le swtrl'eau sur le feu et quand il fera prét a tiowlous

les clarifierez avec deux blancs d'ceuf fouettésusvne les mettrez pas tous deux a la fois, vaus le
partagerez par quart, et quand votre sirop auralétéié par la moitié de vos blancs d'ceuf, eilqu’
commencera a prendre corps, vous blanchirez vasoébicomme nous avons dit, en les trempant dans
votre sirop ; quand vos abricots auront tous é&@dilis, vous achéverez le sirop, en mettant le st
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vos blancs d'ceuf, pour achever de le clarifiergnguenfin il sera froid a fond, vous verserez dedberux
pintes d'esprit de vin ou d'eau-de-vie que vousgreglbien avec le sirop ; et quand le mélangeféta
vous le verserez sur vos abricots, que vous daygaravant avoir bien arrangés dans la bouteilleoms
voulez les mettre.

48.De la péche

LA péche est un fruit dont la chair est molle atfipleine d'un suc exquis, quand elle est mQrais des
gu'elle devient trop molle, elle est déja panée.peau des meilleures est trés fine, et se détache
facilement : le dedans de ce fruit est d'un rougyeneil. Je ne parle pas de toutes les péches, faran

un long traité; mais toutes celles dont la peaufiest et bien colorée, la chair ferme, douce enbie
succulente, d'un goQt sucreé, cependant relevéuxiee parfumé, le noyau petit, et qui quitteronfriet
facilement, auront toutes les qualités qu'elles peugvoir.

Les Distillateurs, les Bourgeois et les Officiens #®nt un ratafia d'un mérite supérieur, dont nous
parlerons aux Chapitres des ratafias s il estoiersa employer, a cause de ce goQt vineux et marful
fermente aisément, ce qui fait qu'on doit avoirdoeap d'attention quand on I'emploie.

On peut conserver ce fruit par le moyen de l'eauigeplusieurs années, et ajouter méme un detaé a
bonté naturelle de son parfum, en apportant aglanfale le conserver toute l'attention qu'il y fatdus
les fruits peuvent se confire a I'eau-de-vie, etcdg pomme et la figue ; au moins cette facont pas
encore d'usage nulle part.

De tous les fruits que I'on confit a I'eau-de vaples conserver, la péche est celui qui estus ph
usage. Nous joindrons encore la cerise a ceux oue avons dits ci-dessus.

La péche étant naturellement froide, est plusdiléfia confire que les autres fruits : il faut unog qui ait
plus de corps, et mettre plus d'esprits qu'auxeadtuits. Il faut choisir pour cela les plus bgl@ches
qu'il sera possible de trouver, qui ne soient pas-a-fait mdres, les cueillir en saison secheheiude,
dans la chaleur du jour, afin que I'humidité en len essuyée, les prendre sans taches; il fam bi
essuyer le duvet ou le coton qui les couvre : srféad ensuite jusqu'au noyau, pour donner au girop
aux esprits la facilité d'en bien pénétrer l'irgari et de les confire a fond, et afin qu'ils puissse
conserver. Cette préparation faite, vous mettrezeveticre dans une poéle a confiture, et le tout
relativement et par proportion a la quantité denp8a@ue vous aurez a confire, comme nous le dadas
recette : vous mettrez de I'eau a proportion,atfidrez votre sucre.

Quand votre sirop sera fait a moitié, vous mettt@as ce sirop une partie de votre fruit (il fautloit
bouillant), et le laisserez blanchir : il faut avdiien foin de les 6ter au véritable point de leur
blanchissage, et mieux vaudrait encore qu'ils$sdat moins que plus.

Vous les tirerez ensuite avec une écumoire a megtite blanchiront, et il faut étre prompt a lesirer,
parce que ceux qui cuisent trop sont perdus, ¢ttoplus, on peut les servir comme compote; nh&aisel
valent plus rien pour étre confits a I'eau de vie.

Quand vous retirerez les fruits du blanchissagigul avoir soin de les arranger a mesure sur aiple t
couverte de linge blanc, pour les laisser égoutteobserver de les poser sur leur entaille, afie lpau

que le fruit a prise au blanchissage s'écoule, ‘dtrgureste que le fruit du fruit, c'est-a-dire, garfum

qui en est I'ame.
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Pendant que votre fruit s'égoutte et se refroiditis achéverez le sirop que vous ferez réduirephutae,
prét a candir ou a se cristalliser; vous le retzezt le passerez dans un tamis; ensuite le laisseposer
et refroidir : ensuite vous mettrez en pareillergité moitié esprit de vin et de sirop et quand péshes
seront bien arrangées dans vos bouteilles, vougteglirez de sirop et d'esprit. Ce fruit, quoigues et
lourd, se soutient dans la liqueur qui fait soogsirsans toucher le fond, jusqu'a ce qu'il soifitarfond.
Quand elles auront été bien pénétrées du siropsesbrits elles tomberont au fond ; et pour ldes e

seront bonnes a manger. Voila la véritable facorpagarer, confire et conserver les péches, et la
conduite a observer pour le faire avec succes.

Recette pour un cent de Péches.

Prenez-en toujours plus que le nombre que vousreautbnfire, pour remplacer celles qui périront au
blanchissage. Vous prendrez pour faire votre sinoft,livres de sucre avec six pintes d'eau ; quantce
sucre sera fondu, et que le sirop sera prét allspudus le" clarifierez avec trois ou quatre kdard'ceuf
fouettés. Vous ne les mettrez pas tous a la fiais vous "les partagerez et les emploierez pat;ceta
quand vous les aurez clarifiés, et en y mettanintitié desdits blancs d'ceufs, et que votre sirop
commencera a prendre corps, vous blanchirez vasepgainsi que nous l'avons dit dans le chapitre
précédent. Quand vos peches seront blanchies,aahéerez le sirop jusqu'a ce qu'il commence a se
cristalliser ; et mettant le reste de vos blancsufs pour le clarifier entierement, vous attendesz|e
laissant exposé, qu'il soit refroidi a fond : apgemi vous y mélerez quatre pintes d'esprit de &in,
verserez le mélange sur vos péches bien rangéswvdsaimouteilles.

Si vous employez de la cassonade au lieu de swmus, mettrez autant de blanc d'ceuf que de livres de
cassonade, afin de clarifier votre sirop; et voes$traz autant de cassonade que de sucre.

49.De la presse

La presse est une autre espéce de péche qui teegpstle noyau comme la précédente ; elle a delgsa
qualités comme toutes les autres péches ; on |l& edidau-de-vie, ainsi que nous l'allons dire.

Confite a I'eau-de-vie, elle est supérieure a thpélLa péche est un fruit fondant et mou, il de quand
I'eau en est sortie ; mais la presse garde toubsbant, parce qu'elle a la chair ferme et serrée qui
fait qu'elle conserve son sucre et sa beauté eqgesservent encore par la force des esprits.

Si on fait des presses a I'eau-de-vie, afin gg'at@ent bonnes a manger, il faut essuyer le dyvieles
couvre, les fendre comme les péches jusqu'au néggdaire blanchir au sirop et les égoutter. Besui
faire le sirop a fond ; quand il fera fait, le retide dessus le feu, et le laisser refroidir ;nguee sirop
sera froid, et vos presses bien égouttées, vousetasttrez dans le sirop, les couvrirez, et laesser
I'espace de vingt-quatre heures infuser ; au bewted vingt-quatre heures, vous en tirerez vosesest
remettrez le sirop dans la poéle, que vous remzesue le feu pour le faire bouillir. Vous I'écumede
nouveau et le retirerez encore de dessus le fdaiskerez refroidir pour y remettre encore vosges
infuser pendant vingt-quatre heures ; vous contermie'observer la méme conduite jusqu'a trois;fois
apres quoi vous retirerez vos presses, et les eneffyoutter sur une claie. Pendant que vos presses
s'égoutteront, vous ferez le sirop a la plumequaind il commencera a candir, vous le laissereaidf,

et le mettrez dedans I'esprit de vin, et vos peedtsmnt rangées dans vos bouteilles, vous les iremnple

ce sirop spiritueux, vous les boucherez bien, dicut de deux mois vos presses seront bonnes aemang
et délicieuses au goQt.
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Quelques personnes ne font d'autres préparatioadrait, que de le faire blanchir tout simplemdahs

I'eau ; ils entendent assez mal la conduite, fauil a ce fruit, parce que I'eau I'amollit et ledopau lieu

gue le sirop le conserve et le fortifie ; d'autmnesmettent ni assez d'eau-de-vie, ni assez d'egovin ; le
sirop se trouve trop faible, et le fruit n‘est mialn ni bon, et méme ne peut se conserver. Comme les
péches et les presses sont a peu-prés de mémeugrdasecette précédente servira pour ce fruit.

50.De la reine-claude et de la mirabelle

La reine-claude est une prune verte qui marit aisaolt. Malgré sa maturité, elle conserve togjcar
verdeur, mais ce vert est tendre ; sa chair estjdiine tendre, succulente et extrémement doacpedu
est fine et colorée d'un rouge brun aux endroitgl@iest exposée au soleil, son golt est sucidest
des fruits de cette espéce, le fruit le plus parfai

La mirabelle est une autre prune, longuette, blpheiate d'une couleur incarnate quand elle est bie
exposée au soleil. Cette prune est douce, tréesgeoponfire, et bonne a mettre a I'eau-de-vie cotame
précédente, ainsi que nous verrons ci-apres.

Pour confire a I'eau-de-vie la prune de reine-aauldfaut la prendre quand elle commence seulement
marir; il ne faut pas gu'elle ait été maniée, nieti@ soit cueillie longtemps auparavant ; ce quesvo
connaitrez facilement par la fleur, qui n'y semaspki elle a été maniée. Quand vous les auresiekpsi
vous ne les cueillez pas vous-mémes, ce qui gef@iiment mieux, aprés que la chaleur aurait eéday
rosée qui les couvre, vous les essuierez légerepoemten Oter la fleur, les piquerez autour avee un
épingle, seulement pour percer la peau, et lesreaetitemper dans l'eau avec un filet de vinaigrey po
conserver leur verdeur ; vous les blanchirez eesuitdemi-sirop, comme il est dit ci-dessus, laserez

et laisserez égoutter ; pendant que vos prunesustégont, vous achéverez votre sirop ; étant aghevé
vous le retirerez du feu, et quand il ne sera gluia moitié chaud, vous mettrez vos prunes dedams p
vingt-quatre heures ; au bout de ce temps, vouetaerez avec une écumoire, et les remettreztégygu
ensuite vous ferez bouillir et clarifier votre gird'‘écumerez et le rendrez a la grosse plumeaissdrez
refroidir, arrangerez vos prunes dans vos bouseillet quand votre sirop sera froid, vous y metttez
I'eau-de-vie et de I'esprit de vin, selon le tengp® vous les voudrez conserver, et vous en regaphios
bouteilles ; au bout de six semaines elles seramdsa manger.

Les mirabelles, vous les cueillerez a-peu-pres sniveus les piquerez a I'endroit de la queue sves
mettrez ensuite tremper dans de l'eau-de-vie poiijdurs. Observez de ne mettre de vos prunedajue
moitié de la bouteille, remplissant votre bouteidliebonne eau-de-vie de Cognac portant épreuveitens
vous les retirerez, et les passerez au sirop copoueles blanchir, qui est I'ouvrage le plus prgnapt
cause de la petitesse du fruit, les mettant refreigii une table couverte d'un linge blanc afinlpsese
serrent l'une sur l'autre jusqu'a ce que le simpfeoid ; et I'eau-de-vie que vous aurez retideevos
prunes, vous la passerez a I'Alambic, et vous e#leet esprit avec le sirop. C'est ici la meilledee
toute facon ; au bout de quinze jours elles sdyontes a manger.

Recette pour confire deux cents prunes de Reine-cla  ude.
Prenez la méme quantité de sirop, et d'eau-dewviesy portée dans celle de I'abricot.

Pour la mirabelle, vous en confirez quatre centdgpméme recette.
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51.Du rousselet

Le rousselet est une petite poire qui a le goltésuit y en a de gros et de petits ; celui de Reast le
plus estimé ; et c'est presque la plus estiméedess ; elle est médiocre en grosseur, bien faiti,
peau tres fine, grise, jaune en mdrissant, et rboge du cété qu'elle est exposée au soleil ; lar &@m

est tendre, fine et sans marc ; son eau est agréabt parfumée, mais d'un parfum qui lui est paiéc,

et gu'elle seule possede ; elle marit ordinaireneanAolt ou au commencement de Septembre. Elle se
soutient également, quelgue emploi qu'on en vefaite, crue ou cuite, confite ou séche.

Pour confire le rousselet a I'eau-de-vie, il fautueillir avant qu'il soit absolument madr, maislement
prét a marir. Il faut les prendre sans tache,desner bien finement, de sorte qu'il ne paraisseque le
couteau y ait passé ; vous aurez soin en les toud®laisser la queue, afin qu'on les puisse peendr
promptement et proprement. Vous ferez votre sirgnd : vous y passerez vos poires pour les blanchi
et afin qu'en les blanchissant elles puissent séesw fermes, il faut les retirer ensuite, et fage
eégoutter sur des claies ; pendant qu'elles égouttevous ferez bouillir votre sirop pour le clagif;
ensuite vous le retirerez, et vous le laisseraoidif. Vous mettrez ensuite de |'eau-de-vie ol'@sprit

de vin dans le sirop, selon le temps que vous yoogoserez de conserver vos fruits ; vous arraagere
ensuite vos poires dans des bouteilles, et leslmenple ce mélange. Voila la fagon de confire redt &
I'eau-de-vie. Plusieurs officiers blanchissentdeses de rousselet dans I'eau simplement avantie e
tourner, et ils en 6tent la peau apres qu'ellegtinblanchies, et l'incorporent dans le siropeautde-vie
tout de suite.

Pour confire le Raisin a I'eau-de-vie.

Le raisin que nous employons, et qu'on confitauFde-vie, est un raisin de Provence, qu'on apdahs
le paysPanse ou le raisin de Damas sec, qui est encore plisatié

Vous prendrez donc pour cela du raisin sec de Daghdes mettrez tremper dans I'eau-de-vie pendaibt h
jours ; au bout de ce temps, les grains pénétmes ltau-de-vie seront grossis ; vous mettrez-tauie
dans laquelle auront trempé vos raisins, dansrap gue vous ferez comme celui que j'ai dit aitkrtde
I'abricot, a la différence seulement qu'il faut treetrois fois plus d'eau-de-vie que de sirop stezedire
gue pour trois pintes de sirop, vous mettrez natép d'eau-de-vie ; quand vous aurez mélé le sivep
I'eau-de-vie, vous passerez le mélange a la chaesspiand il sera clair vous le mettrez sur \&sims,
gui vaudront beaucoup mieux que le verjus qu'oiit aeafit jusqu'ici.

52.De tous les fruits a I'eau-de-vie

Les Chapitres ci-dessus sont pour les fruits ge&trle plus en usage de confire a I'eau-de-vids ihest
nécessaire de dire un mot, dans celui-ci, sur lEsifruits qu'on peut confire de la méme facon. Tleas
fruits, excepté la pomme et la figue, peuvent sdi@ dans un sirop spiritueux ; mais ces deuxtdrui
n‘ont jamais été d'usage.

On peut faire confire les cédrats, les bergamdgss;itrons et tous les fruits a écorce de cetterfa les
amandes, toutes sortes de poires, de prunes,ides;groseilles, bigarreaux, raisins, etc.

Quand vous voudrez confire les fruits a écorce, \ahassirez toujours ceux qui auront I'écorce lasplu
épaisse, parce qu'ils sont plus quintessencieudaguautres, et que I'on ne confit que I'écorcear@u
vous aurez choisi de fraiches oranges, des bergaptmgarades, limons, citrons, etc. vous les &rem
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si délicatement, qu'il ne paraisse pas que le aoweait passé; il faut méme que cette superfaieg,
que vous tournerez, ne soit prise qu'a moitiéassé sur I'écorce blanche un coup d'ceil jaunég et
meilleure partie de la partie quintessencieusezepgu'il ne resterait plus aucun godt au fruit gaas
voudriez confire, si vous enleviez toute la supefijaune, qui est sa partie la plus odorante, certan
plus parfumée.

Il faut que le fruit ainsi tourné, soit aussi uniigsera possible ; vous le couperez ensuite partigrs
que vous leverez de dessus cette partie succulbguitest proprement le fruit ; ce que vous fereplies
délicatement qu'il sera possible, en observantvgtre couteau ne touche point aux acides. Vousrgnpur
cependant laisser votre fruit en son entier ; mais lors vous ferez, avec quelque chose, deuws taou
votre orange, un a l'endroit de la queue, et Baatfopposé, sans presser le fruit ; vous en feweir le
jus, vous les ferez blanchir dans I'eau bouillastdes ferez égoutter sur des claies ; vous fensuite
votre sirop, le clarifierez, et y mettrez cuire ¥asts, et votre confiture sera faite.

Si vous voulez les mettre a lI'eau-de-vie, quand\aurez retiré vos fruits du blanchissage, vouseiex
eégoutter, ainsi que nous avons dit; et pendanls gggoutteront, vous ferez bouillir votre sirog, |
clarifierez, et quand il sera clair et refroidi, woy mettrez de l'eau-de-vie ou de l'esprit de einle
verserez ensuite sur vos fruits que vous devez aubisoin de bien arranger dans des bouteilleay et
bout de deux mois vos fruits seront bons a manger.

Pour ce qui est des autres fruits, on les confiméene que nous avons dit au premier Chapitreguil f
donc que le fruit soit absolument confit, qu'ongsei le manger en confiture, et qu'on puisse leeséch
pour garnir les cristaux.

Si vous n'avez pas de fruit a I'eau-de-vie, etrgalocommande, vous pourrez acheter du fruit camét
son sirop chez les confiseurs ; vous le retireresitbp, et le ferez égoutter comme ci-dessusoeilliv
le sirop que vous clarifierez ; et quand il secadfl'emploierez comme ci-dessus.

Quand on veut avoir du fruit confit sec, on le ga&s sirop, comme si on voulait le mettre a I'eawié ;
et quand il est tiré du sirop ou il a resté pluseupis, on le fait sécher.

53.Des épices

Voici la partie essentielle de notre traité, contralle qui entre dans presque toutes les recett@spins
connue, et la plus nécessaire aux Distillateurs.sNalons redoubler d'attention pour I'expliquerpetir
mettre nos lecteurs a portée d'en tirer tout le frogsible.

La Cannelle.

La cannelle est la seconde écorce des branchearthie qu'on appelle le cannellier, qui croit auels
Occidentales ; c'est surtout aux lles de Ceylan]Jad@ et en Malabar, qu'il est plus commun. Lasdat
I'ont appeléCinnamomum

Les Distillateurs font une liqueur a laquelle it#t donné ce nom latin, parce que la cannelle dstda de
cette liqueur, et que le golt de cette épice edbieinant de cette liqueur. Pour bien choisir lanedle, il

faut qu'elle soit odorante, d'un godt piquant,etduleur rougeatre. Cette épice est un des phellent
cordiaux qu'il soit possible de trouver, Le Distidur en tire les esprits a I'eau-de-vie. Pourismsaer

ces liqueurs, il en tire des quintessences, ensfaétialement I'eau de cannelle et le cinnamomum,
desquels nous allons parler.
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Eau de Cannelle.

Pour la faire, prenez la quantité de cannelle poptr les recettes, proportionnellement a la giéade
ligueur que vous voudrez faire ; vous la pilereanbiine, afin de faciliter aux esprits une promiggue.
Quand votre cannelle sera pilée, vous la mettres tlAlambic avec trés peu d'eau et d'eau-de-gie ;
distillerez le tout sur un feu modeéré.

Observez d'abord (ce qui est essentiel), que vpstegui tombent les premiers, n'‘ont pas d'abord
beaucoup du godt de la cannelle qu'on distillen'est qu'a la fin de la distillation, que l'odetile goat

de cette épice montent, et s'enlévent avec lestesplest pourquoi, dans les distillations deségi il
faudra toujours tirer un peu de flegmes avec lpsitss si vous voulez qu'ils aient bien le golt dpges
gue vous distillez.

Aussi vous observerez de mettre moins d'eau g@aues distillations, dans votre Alambic. Quand vous
aurez tiré vos esprits ; vous ferez fondre du sdares I'eau fraiche ; et lorsqu'il sera fondu, voestrez
VOs esprits dans le sirop, le passerez a la chaetsgeand le tout sera clarifié, votre liqueuraskite.

Recette pour six pintes d'Eau de Cannelle.

Pilez en poudre bien menue une once de bonne tannekettez la cannelle pulvérisée dans votre
Alambic avec trois poissons d'eau ; mettez ausss dalambic trois pintes et chopine d'eau-de-eie,
pour faire votre sirop, une livre et un quart derstet trois pintes d'eau.

Le Cinnamomum

La cannelle est donc la base de cette liqueur s mavons dit de quelle facon il faut choisir, commamt
I'emploie pour faire lI'eau de cannelle. Voyons nemiant comment on I'emploie pour faire le
Cinnamomum, qui est une autre liqueur, mais infantrsupérieure a la premiére.

La cannelle seule ne ferait qu'une liqueur seaest pourquoi les Distillateurs y joignent le nsacce
qui lui donne un relief infini.

Vous choisirez donc de la cannelle et du macis, \ques pilerez ensemble ou séparément ; vous les
mettrez dans votre Alambic avec de I'eau, et Is8lldrez sur un feu ordinaire ; vous tirerez um pie
flegme, par la raison que nous avons dite danshepi@e méme ; et quand vous aurez tiré vos esprits
vous ferez fondre du sucre dans l'eau fraichequand il sera fondu, vous passerez cette liqudar a
chausse, qui sera faite des qu'elle sera passkwiBée.

Recette pour six pintes, ou environ, de Cinnamomum.

Vous prendrez une once et demi de cannelle, deasxag macis, que vous pilerez et réduirez en poudre
vous mettrez ces deux épices pulvérisées dans mtdrabic, avec quatre pintes d'eau-de-vie, et une
chopine d'eau ; vous distillerez le tout a un fediraire, en tirant un peu de flegme, et vous prendr
pour faire le sirop, quatre livres de sucre, deimes et chopine d'eau. Vous emploierez une desma-li

de cassonade sur le total de votre sucre, pouraissgr la chausse, afin de pouvoir engraisser votre
liqueur, et vous ferez chauffer I'eau, afin deddondre votre sucre plus facilement.
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54.Du macis

Le macis est le nom que I'on donne a la secondeedarla noix muscade. Cette écorce est tendre et d
bonne odeur, de couleur jaunatre ou rougeatre;sellsépare de la noix muscade a mesure qu'elle se
séche ; on 'appelle communément, mais improprerfient de muscade. Le macis est rouge quand il est
frais, et devient jaune en vieillissant. Les Diatdurs en tirent les esprits pour I'assaisonnemeneurs
liqueurs, des quintessences, et I'eau appeléedéemacis, dont nous allons parler.

L'eau de Macis.

Le macis dont nous venons de parler, qui fait kelde cette liqueur, est de toutes les épicesileure
a employer, et celle qui s'allie le plus facileméans les recettes.

Pour avoir de bon macis, il faut le choisir pesauie sa couleur soit celle de I'ambre commun,-aest
dire, d'un roux foncé, et qu'elle soit brillante eoensi on avait mis dessus une couche de vernisi Cel
qui n'a pas ces qualités, n'est ordinairement pas b

Quand vous aurez choisi votre macis, vous le fletde mettrez dans I'Alambic avec de I'eau-dectie
un peu d'eau ; vous distillerez cette drogue conoutes les autres épices ; vous ferez le sirop ques
nous avons dit au précédent Chapitre ; méleregdpsts avec le sirop, les passerez a la chaussetre
liqueur étant clarifiée, sera faite.

Recette pour environ cing pintes et demie d'eau de Macis simple.
Vous prendrez une demi-once de macis, que vousrezdem poudre trés fine, et les distillerez aveistr

pintes, et demi-setier d'eau-de-vie et un peu d'®aus prendrez, pour faire le sirop, deux pirtesois-
demi-setiers d'eau, et une livre un quart de sucre.

Recette pour environ six Pintes d'Eau de Macis doub  le.

Vous prendrez six gros de macis que vous pulvé&isesmme dessus; mettrez dans I'Alambic ledit macis
pulvérisé, avec quatre pintes d'eau-de-vie, etdqueanpour faire le sirop, quatre livres de suctajesix
pintes et chopine d'eau.

Recette pour environ cing pintes et demie de ladite Eau, fine et séche.

Vous ne prendrez pour celle-ci qu'une once de npadigrisé, que vous ferez distiller avec quatrdgs
d'eau-de-vie, et ne mettrez, pour faire le sirgyg deux pintes d'eau ; et deux livres un quarudees

55.De la muscade

La muscade est une espece de noix solide, quiattste Benda, aux Indes Occidentales.

Il y en a de deux sortes qu'on trouve chez lesuistes ; une grosse ou muscade male ; qui espdesfi
oblongue, et croit sur un muscadier sauvage ;rd'aest plus ronde. Cette derniére est infiniment
meilleure, et plus petite que la précédente ;edteen dehors brune et ridée, et rougeatre emséneur.
Les Distillateurs en tirent des esprits, et desitggsenceper descensunet au bain de vapeur, comme
nous le dirons dans le Chapitre LVII. Elle estdas® de la liqueur qui suit, qu'on appelle eau decade.
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Eau de Muscade.

Nous n'avons d'autres regles a donner pour jugkr blenté de la noix muscade, que de sentir sietle
l'odeur, et si elle est pesante.

Pour faire cette liqueur, vous choisirez la muscaeééon ce que nous venons de dire ; vous la mettre
dans le mortier et la réduirez en poudre ; maismaeralle se met en pate en la pilant, parce qusti&res
huileuse, vous pourrez la raper ; vous la disdlteensuite comme les autres épices décrites dans le
Chapitres ci-dessus ; vous ferez le sirop de ménauxjautres, mélerez les esprits avec le sirofe et
passerez a la chausse ; et lorsque votre liqueaircksre, elle sera faite. Il faut distiller votrecette a un

feu ordinaire, et tirer avec vos esprits un pedlelgme, si vous voulez que votre liqueur ait le goét
I'épice que vous distillez. -

Recette pour 'Eau de Muscade commune, fine, seche et double.

Vous mettrez pareille quantité d'eau-de-vie, pautes ces recettes, que pour celles du macis ; vous
mettrez une muscade ordinaire pour I'eau commureepalle pour la double une et demie pour la fine e
séche, et les quantités de sucre et d'eau pontigeeettes susdites pour le sirop. Nous ne lesalun

pas séparément, a cause de leur ressemblance.

56.Du girofle

Les Distillateurs s'en servent dans plusieurs liggiepour une liqueur qui porte le nom de girofleur
I'eau clairette de Chambeéry, pour I'eau des quigtiees, pour I'esprit des quatre épices ; les aigpees

y entrent aussi. On en tire la quintessence, aiid’hen distillant le clou de giroflper descensunie
girofle échauffe, il est trés cordial, céphaliggegempéche I'effet du mauvais air ; on prétend méuie
attire toute I'numidité qui I'approche sans quélgisse lui-méme mouillé, ni humide. C'est ce qiti f
comme le prétendent quelques-uns, que rien ne VOE son ombrage, ni méme aux environs de cet
arbre.

Nous avons déja dit que sa couleur était brunepjust elle est rembrunie, meilleur aussi est lei de
girofle ; sur ce vous aurez soin de choisir cefiees et vous pouvez vous assurer que celle ddmtuie
est moins fonce, n'a pas tant de qualité que &autr

Eau de Clou de Girofle.

Pour faire cette liqueur, vous prendrez la quamtitégirofle portée par vos recettes, et le chasiie la
couleur la plus brune que vous pourrez trouvefui cgii est d'une couleur plus claire ne vaut ri¢aus

le mettrez dans un mortier, vous le pilerez ; quéralira été réduit en poudre, vous le mettrez dans
I'Alambic avec un peu d'eau et I'eau-de-vie quiifaudra, ainsi que nous le dirons.

Vous mettrez tres peu d'eau dans I'Alambic, ainsi jgour la cannelle, parce que le golt et l'odesr de
épices ne montant avec les esprits que sur lauUfitiralge on est toujours obligé, pour avoir leuewdet
leur goQt de tirer un peu de flegmes, ainsi quesrauons dit au Chapitre de la cannelle.

Quand vos esprits seront tirés, vous ferez fondiardinaire, du sucre dans de l'eau fraiche, pouiaire
le sirop de votre liqueur ; et quand ce sirop $aitavous y verserez vos esprits que vous méleiez,
vous passerez le mélange a la chausse ; et quigddar aura passé au clair fin, elle sera faite.
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Recette pour environ six pintes d'eau de Girofle.

Prenez un gros, ou dix-huit clous de girofle, rédmiles en poudre, et les mettrez dans I'Alambie; a
trois pintes et chopine d'eau-de-vie, et les thséiz sur un feu ordinaire en observant de tirepem de
flegmes, pour donner aux esprits le godt et l'odieuépice que vous distillerez. Prenez, pouefaotre
sirop, une livre un quart de sucre que vous fevadre dans trois pintes d'eau.

Eau Clairette d'Ardelle de Chambéry.

L'eau clairette, qu'on appelle eau d'Ardelle, airette de Chambéry, n'est, a proprement parleupngu’
liqueur tierce ; elle tient un juste milieu entes liqueurs fines et les ligueurs communes. Cefelr est
une de celles dont la consommation est la plusdgraQuoique cette liqueur soit simple et de fabrique
ordinaire, peu de Distillateurs réussissent ada faire.

On emploie du clou de girofle, auquel on ajoutendizis qui est fort agréable, et qui, se partageams
la liqueur, fait un godt mitoyen qui tient du giet du macis ; mais le clou de girofle a toujdergot
dominant, et couvre par sa supériorité le macispgdait précisément qu'ajouter a son parfum.

Pour faire cette liqueur, vous choisirez le clougi®fle et le macis sur les marques que nous avons
décrites ci-dessus ; vous les mettrez dans le enpet les pilerez. Quand ils auront été réduitpa@rdre,
vous les mettrez dans votre Alambic, avec de Btale I'eau-de-vie, selon ce qui fera dit de lantjteade
chacune dans votre recette ; ensuite vous mettiteg ;dambic, ainsi garni, sur son fourneau, ou vous
allumerez un feu tant soit peu vif, et vous tireves esprits, en observant toujours de tirer un ¢eeu
flegmes, parce que les épices ne donnent leuregdéur odeur, que sur la fin du tirage, commege |
déja dit. Quand vos esprits seront tirés, vouszféradre du sucre dans de |'eau fraiche pour tp sie
votre liqueur ; vous mélerez vos esprits ensuitesdadit sirop, quand le sucre sera bien fondwpas
passerez le tout a la chausse pour le clarifierp&e liqueur sera faite quand elle sera clairesage est

de colorer cette liqueur avant de la passer adasse, c'est un point a observer ; autrefois onalba
cette couleur un rouge tendre et clair ; mais adjbur on est dans l'usage de lui en donner une plus
éclatante. Vous ferez cette couleur, ainsi que ramams dit au Chapitre des couleurs et teintures de
fleurs, de la couleur rouge et ses nuances ; & douinuerez autant d'eau sur le sirop de cetteelig

gue vous en aurez mis pour la couleur. Vous poewgzloyer, pour faire le sirop, au lieu de sucrelade
cassonade, comme si c'était une liqueur commucese de la couleur.

Recette pour environ sept pintes d'Eau clairette d”  Ardelle de Chambéry,
ordinaire.

Comme cette liqueur est tierce, vous mettrez datre \Alambic un demi-gros de clou de girofle, deux
gros de macis, quatre pintes d'eau-de-vie, et hapie d'eau ; et pour faire le sirop, vous mettleax
livres et trois quarts de sucre dans trois pinteauwd

Recette pour la méme liqueur en fin.

Cette ligueur en fin est meilleure ; ce qu'on gsEfaitement. Pour la faire, vous augmenterez guart
la recette des épices, mettrez du sucre autamirés fue de pintes d'eau-de-vie, c'est-a-dire, pintgs
d'eau-de-vie et deux pintes et demie d'eau paairde.
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57.Des quintessences des épices

Voici la partie la plus fine, la plus belle et laupldifficile ; c'est celle qui distingue le pluérdtiste.
Comme les épices sont extrémement chéres parnefieses, les quintessences doivent étre d'un grand
prix, et surtout la quintessence de cannelle. Quanid tire, comme celle des végétaux aromatiqukes, e
rend trés peu, son écorce ayant infiniment pluspds ou parties volatiles, que de substancesinss.

Pour tirer de cette épice un meilleur parti, qui ptus avantageux au public, et qui tienne uneuilentre
I'excellence de I'huile de cannelle, et une singidillation des esprits de cette épice, voici aél daut
faire.

Au lieu de tirer de I'huile, il faut faire une taime de cannelle, qui approchera fort de la qussese
huileuse, en la faisant aux esprits rectifiés, cenuelle de I'ambre, du musc et de la civette. Paite
cette teinture, il faut piler la cannelle et lauid en poudre la plus fine qu'il fera possibleinAdue le
pilon ne dissipe pas les parties les plus déli@etadccannelle, vous aurez soin d'envelopper leiarort
dans lequel vous la pilerez, d'un sac de peau qus attacherez au pilon, de facon cependant que vou
lui laissiez assez de jeu pour pouvoir s'élevetadtaisser, sans faire tirer celui qui la pileyspasserez

ce qui est pilé dans un tamis couvert dessus sbdsset vous pilerez le restant et le passerezmeoil

est dit, jusqu'a ce qu'il ne reste plus rien ; voigstrez ensuite cette cannelle, réduite en pouldres une
bouteille de verre a grand goulot, avec de I'esfwitvin rectifié ; vous la boucherez bien avec on b
bouchon de liege bien uni, et qui serre bien, béaerez de fermer le passage a toute transpirai@,

de la cire blanche ou de la résine fondue, et obsez de mettre deux pouces d'esprit de vin auidetes

la cannelle ; vous la laisserez en cet état, erstitge pendant quinze jours, en la remuant unegdars
jour, sans la déboucher, pour émouvoir la canmlles esprits a fond, et donner lieu a I'esprividede
dissoudre la quintessence, et de se charger en re®&nps des esprits de la cannelle, et au bout de ce
temps, vous la laisserez reposer quelques joursdafsoutirer les esprits doucement, le plus clali
vous fera possible ; il faudra pour cela inclin@rucement la bouteille et verser avec beaucoup de
précaution. La couleur de cette quintessence atutei aux esprits rectifiés, sera rouge ou rougeahe

est beaucoup moins ingrate que la quintessenceuseil faite de la méme fagon que celle des végétaux
aromatiques, et elle est tout au moins aussi bovin#ga la facon la moins dispendieuse de tirer la
quintessence de la cannelle ; vous pourrez vous sk I'une des deux proposées mais une oncdal'hui
de cannelle est d'un prix excessif.

La quintessence de clou de girofle se fait de lmeacon que la quintessence ou teinture de canciell
dessus ; on peut aussi la faire de la méme fagemegguintessences de macis et de muscade.

Pour faire la quintessence de muscade, il en fearidpoe une livre, la piler ; elle se réduira engreu
Quand vous l'aurez bien pilée, vous la mettrezusulinge neuf que vous mettrez dans un tamis ; vous
mettrez ensuite ce tamis sur un bain de vapeuserabz qu'il faut que votre muscade, ainsi prépaae
bien étendue sur le linge ; et pour bain vous auvous servir d'une poéle ou terrine un peu pogat
proportionnée a la grandeur de votre tamis. Voutirezeensuite dans cette poéle ou terrine, de l'eau
jusqu'a moitié, et vous ménagerez cependant, peg gaorangement, la facilité d'y remettre de I'eale
besoin I'exige. Nous disons qu'il ne faut mettrd'eu que jusques a la moitié de votre bain, etlgue
vase qui servira a cet effet soit un peu profofid, aremiérement, que I'eau ou sa vapeur ait dy gt

en second lieu, afin que I'eau en bouillant nelieymint le canevas de votre tamis, et que la seydeur

de l'eau imbibe et échauffe la muscade. Vous aswéz encore de couvrir exactement votre tamis d'un
plat de terre, ou autre chose qui embouche biedebsus, et ferme le passage a une trop grande
évaporation. Vous laisserez le bain sur le feunggacomme il est dit, jusqu'a ce que le plat quivoe le
tamis, ou ce que vous aurez mis pour le couvrit,ch@aud a n'y pouvoir souffrir la main. D'abordeda
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muscade a recu les impressions humides et chawés dapeur de l'eau, elle se dispose a rendre
quintessence ; dés que vous vous apercevez, phalleur du plat, que votre muscade sera suffisamment
disposée, vous prendrez deux plaques de fer ouideaouge bien unies, que vous ferez chauffered'un
chaleur tempérée, c'est-a-dire, chaudes a-pewcpreésie vous feriez chauffer un fer a repasser deling
ou tant soit peu plus. Vos plaques doivent étraidbs avant d'Gter ni le plat, ni le tamis de de$sus
bain ; mais le tout étant prépare, vous Oterepug et prendrez promptement les coins du lingesqtti

de lit a la muscade, les lierez avec un fort corddries mettrez entre vos deux plaques chaudes ave
toute la diligence possible ; vous mettrez vos yagavec la muscade, ainsi arrangées sous la pretsse
en pressant, vous ferez sortir la quintessence nejtardera pas a s'échapper. Comme il sort tougtmirs
I'eau avec cette quintessence, par rapport auwuvgpei ont imbibé la muscade, vous en sépareraa I'
qui s'y trouvera et vous tirerez une quantité rasble de quintessence excellente, et en trés @eu d
temps, car cette épice rend beaucoup. Vous tigae méme moyen la quintessence du macis, et vous
pourrez aussi tirer de la méme facon celle du degirofle ; mais cette méthode est impraticabler eou
quintessence de cannelle, qui est trop ingratguiete peut se réduire en quintessence, commeitessa
épices.

Si vous voulez tirer des quintessences d'épicesmmomous feriez celles des végétaux, vous en
emploierez quatre livres et six pintes d'eau j ®bss le tirez au bain de vapeurs, vous n'en eiengp
qgue deux livres au plus c'est surtout pour lestgasences d'épices qu'il est question d'un borx ¢hoi
ainsi vous aurez soin de les prendre et les emplyec toutes les qualités décrites chacune dams le
Chapitre.

Il nous reste a dire comment on peut tirer I'hailequintessence de girofle d'une autre facon glle de
dessus.

On tire I'huile ou quintessence de girofle en illlant per descensunil faut prendre plusieurs grands
verres a boire, par proportion a la quantité quesvaurez a distiller, vous les couvrirez de toue gous
lierez fortement autour ; de sorte cependant queln'étant pas extrémement tendue, il y ait petie
cavité pour mettre dessus vos clous de giroflevques pulvériserez. Quand votre poudre de girofta se
sur le linge, vous mettrez sur chaque verre ungegetrine, ou un bassin de balance, ou quelqgae fat
expres, et qui bouche si bien, qu'il ne laisse g@gour entre son bord et celui du verre ; rempfiss
ensuite vos terrines ou bassins de balance deenbaudes, qui échaufferont petit-a-petit lesschie
girofle, et feront distiller au fond des verresemiérement, quelques esprits qui, se condensant, se
résoudront en liqueur au fond du verre, aprés uile blaire et blanche. Vous continuerez d'entretkenir
méme degré de feu que vous aurez fait en commengagu'a ce, qu'il ne distille plus rien. Vous
séparerez facilement I'huile de cette liqueur Bpmtise, qui est tombée I'a premiére, comme votssfai
pour séparer le Néroli d'avec I'eau de fleur d'geanvous la garderez dans une fiole bien bouchée.

58.Des grains

Apres avoir donné, dans les Chapitres précédeatsndniére d'employer les fleurs, les plantes
aromatiques et vulnéraires, les fruits et les épioeus allons passer aux graines aromatiquegust n
commencerons par l'anis.

L'anis est une graine, ou semence, assez semlaatdde de l'ache, longuette, d'un golt qui tient e
méme temps du doux, du piquant et de lI'amer ; setteence est chaude et sert a chasser les vents. Le
Distillateur en fait une grande consommation, aseade la propriété que nous avons dit qu'elle a de
chasser les vents.
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Pour faire I'eau d'Anis.

Il faut bien connaitre cette graine, et distingaemeilleure espéce. Pour bien choisir I'anisaiitfsavoir
gu'il y en a trois especes ; l'anis de ce pays,plusieurs Distillateurs achétent vert, et qu'itspéoient
vert et sec ; I'anis de Verdun, ou de Tours, danisrparlerons dans ce Chapitre spécialement,nés I'a
d'Espagne ; cet anis est gros a-peu-prés commnizies du genievre, d'un godt excellent ; maisntre
assez peu a la distillation, et foisonne moinslgaeutres. Sa couleur est une nuance mitoyenne lent
vert et le gris, qu'on ne peut pas bien définon godt est plus fin que I'anis vert, et méme leide
Verdun ; mais on ne I'emploie guéere a cause dbedé; et par la raison que nous avons dite. L@amise
pays est appelé l'anis vert ; sa couleur lui reg® longtemps méme apres qu'il est séché ; maist il
ordinairement amer et peu sucré. Quelques Diglillat le préférérent a I'anis de Verdun. L'anis de
Verdun ressemble en tout a l'anis vert, si ce g@gtest plus plein que ce dernier ; sa coulstigese, et

il a un golt plus agréable que I'anis vert. Il faliserver, quand vous voudrez en acheter, qutilcfaaisir
toujours le plus pesant ; il ne faut pas prendhei cpii a une couleur rousse, parce que c'est Largune
que cet anis a souffert, ou qu'il n'est pas dedanrce qui diminue beaucoup sa qualité. Vous paue
macher avant de l'acheter, pour connaitre s'ilpas quelque godt étranger au sien et a celui gu'il
d'ordinaire ; vous pourrez connaitre par sa fosie,rendra ce qu'il doit rendre quand il a sa éorc
ordinaire ; cet anis est plus sucré que l'anis, wtron attend toujours gu'il soit dans sa parfaigdurité
pour le cueillir, ce qui lui donne une couleur grisaussi n'est-il pas besoin de le faire sécher pou
I'employer, car il est en état d'étre employé abssju'il est cueilli. L'anis de Verdun étant laiplen
usage, vous pourrez, si vous voulez, vous en segtije crois que c'est celui qu'il faut employer
préférablement a tout autre ; vous pourrez auspilée pour le faire foisonner, et y méler un tieles
fenouil, selon vos recettes, pour la quantité gedur que vous voudrez faire ; vous pilerez ausgjue
vous emploierez de fenouil, et quand l'un et l@as&ront pilés, si cependant vous voulez les pitars
mettrez les deux tiers de ce que vous aurez deateddans votre Alambic avec l'anis et le fenoeil,
réserverez l'autre tiers pour ce que nous dirmesis mettrez ensuite votre Alambic sur le feuuterez
exactement, et graduerez le feu par proportionquémtité de marchandises que vous aurez a distille
vous aurez soin de rafraichir votre chapiteaugkti de ne point tirer de flegmes. Quand-vous atiréz
vos esprits a l'anis, vous ferez fondre du sucns d& I'eau fraiche, et quand il fera fondu vouseytrez
vos esprits distillés, et mettrez ce tiers d'eawideque nous avons dit qu'il fallait réservernsiaotre
sirop ; mélerez bien le tout, tant les esprits id;ague ce tiers d'eau-de-vie réservé, pour lesepas
ensemble a la chausse, jusqu'a ce que la liquéuwlaioe.

Deux raisons essentielles obligent le Distillataune pas mettre a la fois toute I'eau-de-vie, gloit
distiller, ou plutét a en réserver un tiers quél distille pas. La premiére est que si toute |geuvie de
I'eau d'anis était distillée, elle serait bieréareuve ; mais elle blanchirait au moindre froéd quoique la
liqueur fat meilleure que celle qui est faite commazus venons de dire, elle n'en serait pas moins
méprisée.

Il nous reste a dire, pourquoi on ajoute le fenadianis. Cette pratique n'est pas ordinaire,@nhetous
les Distillateurs mettent I'anis simplement ; massraisons qui m'ont obligé de m'en servir, djest j'ai
trouvé que l'anis seul était trop fade ; et comeniehouil a un godt plus sec et plus dominangitidvec
I'anis un alliage agréable. La difféerence de bal@d'eau d'anis ou il y a du fenouil, & celle @ lh'en
met pas, est considérable, et m'a convaincu paiepits expériences qu'il est nécessaire d'y emanett

Dailleurs, le fenouil empéche que I'eau d'aniblaachisse. Cette lecon demande surtout d'étrécraé,
et j'invite tous ceux qui distillent, a y faire lneaup d'attention ; elle est trés importante pppoat au
grand commerce que l'on fait de cette marchandise.
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Recette pour six pintes d'eau d'Anis.

Mettez dans votre Alambic deux pintes d'eau-deetiene chopine d'eau ; mettez une once de fenbuil e
deux onces d'anis, une livre et un quart de strais, pintes d'eau pour faire le sirop, et quaniteveucre
sera fondu, vous mettrez cinqg demi-setiers d'eaualque vous mettrez avec vos esprits dans |@,s#&i
passerez le tout a la chausse, et votre liquent éiaifiée, elle sera faite.

L'Esprit d'Anis.

L'esprit d'anis est tres commode pour une infidééDébitants. Le Distillateur, tres souvent, esigebl
d'en faire, ou pour mieux dire, de I'esprit de aiflanis, pour la commodité des Débitants, qui el
faire de I'eau d'anis, sans avoir la peine delldistni de faire infuser ; c'est donc pour ceux i savent
pas distiller, ou qui ne veulent pas prendre qetiae.

Il'y a des Débitants qui avec une pinte d'espahid’' font dix pintes de cette liqueur ; d'autreszéou
d'autres quinze, d'autres enfin en font jusqu'gtyien le mélant avec de I'eau-de-vie blanche nagjalil
en faut pour le degré de force que chacun d'eukdanner a sa liqueur mais cependant pour qu'tlle a
godt de ce grain, il faut que cette pinte fourn&sgez pour couvrir tout, et que ces quantitéessas de
liqueurs sentent suffisamment le fruit ; il n'esesgtion pour cela, que d'un peu de raisonnementy' egti
gu'une affaire de calcul. Voici comme on peut canps'il me faut une once d'anis pour une pirdawd'
d'anis, liqueur finie, il m'en faut vingt onces pdaire une pinte d'esprit, destinée a faire vinigtgs
d'eau d'anis.

Ainsi, pour faire de I'esprit d'anis, il faut mettlans I'Alambic de I'eau-de-vie et de I'anis,apprtion de
ce que vous en voudrez tirer, et mettre aussi kgglitsAlambic de I'eau, a proportion de la quanti#nis
gue vous Yy aurez mis, afin que cette graine ntasta pas au fond de la cucurbite, lorsque vostespr
sortiront de I'Alambic.

Voici ce qui arrive quand on ne met point d'eau d&tiambic avec la recette ci-dessus ou qu'on rey m
pas la quantité qu'on en doit mettre ; c'est qué,dtant esprit, on s'expose a faire briler sainaaudise,
ou quand les esprits sont élevés, I'anis bril®ad, fdonne le golt de feu aux esprits distillésiogne un
tres mauvais godt a I'Alambic, qu'on aurait pasude une peine infinie a faire perdre.

Votre Alambic ainsi garni, vous distillerez le tautin feu ordinaire, et prendrez garde de ne pioantde
flegmes ; et ces esprits vous les garderez, ouymite besoin, ou pour votre commerce.

Recette.

Pour qu'une pinte d'esprit d'anis rende dix pidesiqueur, vous mettrez dans votre Alambic cingesnc
d'anis, avec une pinte et demie d'eau-de-vie etpumte d'eau ; vous observerez de ne pas tirer de
flegmes, parce qu'infailliblement vos esprits blaraient.

Si vous voulez qu'une pinte vous rende quinze pidéeliqueur, vous prendrez sept onces et demmesd'a
que vous ferez distiller avec la méme quantitéudtgavie que dans la recette précédente, et agater
seulement a I'eau qu'il faut dans la premiére anog@ine pour cette seconde.

Pour que l'esprit d'anis vous rende vingt pintedligieeur, vous mettrez dix onces d'anis, que vous
distillerez avec pareille quantité d'eau-de-vie goas avons fixée pour les deux premiéeres, et ejent
encore, pour cette troisieme recette, une chopeaudie plus que la quantité dite pour la secoacktte.

Edition du 03/03/2010 Page 101/176 wal



Transcodage du 03/03/10 M.DEJEAN - 1769

Le traité raisonné de la distillation ﬁ_l\l
% J
il

59.Du fenoull

La semence, ou graine de fenouil, est assez selmlidabelle de l'anis, avec lequel toute la plante a
beaucoup d'analogie ; ce qui fait qu'on confoneézassuvent le fenouil et I'anis, et méme on veRards
cette graine pour celle de I'anis, quand on aiad'vert. Il y a de fenouil dont la semence estramtelle

est celle qu'on vend a Paris pour l'anis. Il y a antre espéce de fenouil dont la graine est doonzgs
c'est toute la difference qu'il y ait entre elleay d'ailleurs elles sont parfaitement semblables.
Distillateurs font de la semence de fenouil un fgdnd usage ; elle a les mémes vertus et les mémes
propriétés que celle de I'anis. Les Distillatepmr peu qu'ils soient connaisseurs, savent disc&es
deux semences, et ne s'y trompent pas. Le fenooiljaurs un godt tant soit peu sauvage et plugjsec
I'anis ; ce n'est pas que ce golt sauvage Oteupieltpse a la bonté et au mérite de la liqueut,stan
faut, ce golt méme, la rend plus agréable, ainsingues le dirons apres ; elle est la base de I'eau d
fenouillette, et entre aussi dans beaucoup deudigusompliquées.

Pour faire I'Eau de Fenouillette.

L'eau de fenouillette a beaucoup de rapport avéle déanis ; mais il n'y a que les connaisseurs qui
sachent véritablement la distinguer ; celle-ci getit golt sec et sauvage qui ne déplait pas aglkessé,

dans ces jours de mode, pour une des meilleuresuiq ; ce golt anisé et sauvage fait une espéece de
godt mitoyen qui a son mérite. L'eau de fenoudlefaite en liqueur double, tient encore son razgnp

les bonnes liqueurs. C'est enfin de toutes le®licgifaites de grains, la meilleure et la plusvess, qui

se soutient le mieux. Pour faire de bonne liqueucedte graine, il faut la connaitre et la bien sigila
différence qu'il y a d'elle a I'anis, c'est qu'atd un peu courbée et plus cannelée que cellards | la
meilleure est celle qui est la plus blanche ; lm@ne vaut rien ; la bonne est d'un jaune péade qui

n'‘a pas cette couleur, est vieille, ou a souffartla plante ; elle a moins de qualités, rend mairla
distillation, et souvent a un mauvais godut.

Quand donc vous aurez choisi votre fenouil ; vauprendrez la quantité portée par vos recettesn se
que vous voudrez faire de liqueur ; vous pourrezpss voulez, le piler, son godt se développerauxi

et son parfum sera plus considérable. Vous garairesi votre Alambic ; vous mettrez votre fenopilé
comme nous avons dit, avec de l'eau et de l'eateden quantité raisonnable ensuite mettez votre
Alambic, ainsi garni, sur un feu tempéré. Vousréirevos esprits purs, c'est-a-dire, sans y laikeser
flegmes, parce que le fenouil est de toutes lesneggacelle qui prend plus facilement le goUt
d'empyreume. Quand vos esprits seront tirés, ez fondre du sucre dans de I'eau fraiche ; etdgila
fera fondu, vous mettrez votre esprit de vin d&tlans ce sirop, remuerez bien le tout pour leemét le
passerez a la chausse.

C'est ainsi que se fait I'eau de fenouillette gaghme tout est essentiel dans ce Chapitre nousspnos
Lecteurs de n'en oublier aucune circonstance yvgiltent la bien faire.

Recette pour six pintes d'eau de Fenouillette.

Vous prendrez trois pintes et chopine d'eau-dedeéeix onces de fenouil, vous mettrez le tout dans
I'Alambic, en y joignant une chopine d'eau ; etyguendrez, pour faire le sirop, une livre de swatre
trois pintes d'eau.
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Recette pour pareille quantité en liqueur double.

Pour six pintes d'eau de fenouil double vous metingtant d'eau-de-vie qu'a la recette précédente, un
tiers de fenouil de plus, et un tiers d'eau de sjoirest-a-dire, deux pintes pour votre sirop dveis
livres de sucre.

Recette pour pareille quantité en liqueur fine ets  eche.

Vous passerez toute I'eau-de-vie a I'Alambic ;iajo& la seconde recette ; vous mettrez trois ©dee
fenouil, deux pintes d'eau, une livre et demiewt=es pour faire le sirop.

Si vous voulez vendre de cette liqueur pour la Gidlette de I'lle de Ré, vous n'aurez qu'a ajoatier
macis a votre recette double, ou a celle-ci ; @estisément la seule différence qu'il y ait ddeckl a
celle qui se fabrique a Paris.

60.De la coriandre

La graine de coriandre est ronde ; elle est d'unvaia golt quand elle est fraiche ; mais elle dei@s
douce et d'un goQt agréable en vieillissant et duedle est desséchée ; on ne se sert dans |datiisti

que de graine de coriandre seche ; elle est stdenata@ordiale, bonne pour les maladies occasianée
par les vents ; on en fait le méme usage que deddes autres graines ; on en tire des esprits lpour
liqueur qui porte le nom d'eau de coriandre ; eliwre dans les recettes compliquées, dans l'eau de
mélisse et autres eaux d'odeurs ; mais elle esi destoutes les graines ou semences qu'emploie le
Distillateur, la plus ingrate pour la quintesseretge ne crois pas qu'on en puisse tirer ; efieia d'esprit
volatil que d'huile essentielle.

Pour faire I'eau de Coriandre.

Pour bien faire I'eau de coriandre, il faut bieroish cette graine. Voici a quelle marque on peut
distinguer celle qui est la meilleure. Il faut di¢esoit d'un blanc jaune comme elle est dans s&ewute,

ou méme un peu rousse ; si elle est d'un roux foelte est trop vieille ; si elle est grisatre,st'ene
marque qu'elle a souffert sur la plante et pour@aper moins dans le choix, il faut la prendregadt, la
macher ; si elle est douce et de bonne odeur, pougez I'employer hardiment et en toute s(retéteCet
graine est trop Iégére pour juger de sa bontégaesanteur ; elle n‘a aucune substance huileusme&eom
les autres graines ; aussi elle se clarifie faaletnet on ne risque rien d'en mettre un peu [easte
graine est creuse et tres légeére ; il faut néaeseant la piler pour I'employer, afin de développen
parfum ; Cette graine, au défaut de substanceegsahcieuse, a beaucoup d'esprits volatils quiegnbnt
dans la distillation avec les premiers espritssdoe la coriandre a été pilée. Vous éviterez quand la
distillerez de tirer des flegmes ; vous la mettcemme les autres graines dans votre Alambic, avec de
l'eau et de I'eau-de-vie, le tout suivant les tesejlue nous en allons donner ; et quand vous &aitez
fondre du sucre dans de l'eau fraiche, qui estdp srdinaire, vous verserez vos esprits dansrop,des
mélerez bien ensemble le sirop et les espritsg®reimuant, et passerez ensuite ce mélange ausseha

La recette maintenant va régler les quantités dgud chose qui entre dans cette liqueur.
Recette pour six pintes d'eau de Coriandre.

Prenez trois pintes et chopine d'eau-de-vie, degede coriandre, tirez vos esprits sur un feu néodeér
une livre de sucre et trois pintes et demi-setiaud pour faire le sirop.
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Si vous faites du plus commun, vous ne distillegae les deux tiers de votre eau-de-vie, et résezver
l'autre tiers pour mettre avec les esprits dasgdg.

Si vous voulez faire du fin et sec, ou du doublmetlleux, vous ferez une division de recette emmé
proportion que celle que nous avons donnée adedenouillette.

61.De l'angélique

Les Distillateurs emploient toute cette plante jsv@est surtout de la graine qu'ils font le plussdge.
Cette graine a la figure d'un croissant ; ellepéste et un peu blanche, trés légere, mais beauooins

qgue celle de la coriandre, peu huileuse, et quicpaséquent ne rend pas beaucoup de quintessemce. L
graine est de toute la plante la partie dont anléimmeilleur parti ; elle rassemble en elle teyparfum de

la plante entiére, et le sien d'autre part, et remski plus en esprits que toutes les autres pattes
Bourgeois en font du ratafia, et I'emploient toetdiere, parce que la tige, la racine, les branehdss
feuilles ont a peu de chose prés, le méme go(t.

Quoique le Distillateur puisse se servir de toateplante, il n‘emploie guére que la graine, quilast
meilleure partie de toute la plante.

Il faut piler cette graine avant que de I'emplgyeur développer son parfum ; elle abonde plus én g
en odeur gque toute autre graine, elle foisonne &essicoup. Ce serait en un mot la meilleure demes
a employer, si elle n'était pas si chére.

Pour faire I'eau d'Angélique.

Quand vous voudrez faire cette liqueur, vous clexsde la graine de l'année qui ait tous les sigiees
bonté, décrits plus hauts, vous la macherez poyugar au godt ; I'odorat méme vous instruira askez
ses qualités. Quand vous aurez choisi votre grdlargélique, vous la pilerez et la mettrez dans
I'Alambic, avec une guantité suffisante d'eau @awrde-vie. Les esprits de cette graine ainsi péépgaar
la trituration, monteront assez vite. Ainsi, castous de faire attention aux flegmes, pour n'entiper et
ne pas gater votre eau. Lorsque vous aurez tirésmsts d'angélique, vous les mettrez dans I@,sqoe
vous aurez soin de faire pendant que I'Alambic sarde feu, en faisant fondre, a I'ordinaire, dare
dans de l'eau fraiche, et remuerez le tout poor@ier avec le sirop ; ensuite vous passerez cengela
la chausse ; et si c'est en commun que vous tiex@bur quelque liqueur de bas prix, vous nelldistiz
qgue les deux tiers de votre eau-de-vie, et mélensemble le sirop, le tiers d'eau-de-vie résenvéese
esprits d'angélique distillés, que vous passemnne il est dit ci-dessus, a la chausse ; et quasd
mélanges seront clarifiés, votre liqueur sera faitaus pourrez vous servir de cette derniére olagienv
pour toutes les liqueurs communes faites avecrbaaeas.

Si dans cette liqueur vous voulez faire du bofgut toujours, autant qu'il est possible, avoitalgraine
nouvelle. La nouvelle angélique est toujours planbihe que jaune ; et plus elle est blanche, meglleu
elle est. Celle qui est vieille tire sur le rouselle qui a souffert sur la plante a ordinairemere couleur
qui tire sur le noir ; faites attention & toutes ceconstances.

Il nous reste une petite remarque a faire ; cest lprsque I'on veut employer les branches, adigéa ou
la racine de cette plante, il faut prendre garda graine est mdre ; et si elle est dans sa panfaaturité,
le reste de la plante sera bon a employer aussi.
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Recette pour environ six pintes d'eau d'Angélique.

Prenez une once d'angéliqgue que vous pilerez fagas distiller avec cette angélique, ainsi prépar
trois pintes et chopine d'eau-de-vie ; mettez, fawe le sirop, une livre de sucre, que vous féoexre
en trois pintes d'eau.

Si vous la voulez faire fine et seche ou doublenmlleuse, nous vous renvoyons au Chapitre cinguant
neuf de I'eau de fenouillette.

62.Du genievre

Pour faire de l'eau-de-vie du genievre, il fautader le grain, le mettre dans un vaisseau ou fspui
fermenter, au bout de quelques jours, il fermeng¢r@cquerra une qualité spiritueuse et vineusandu
VOUS VOUS apercevrez que votre geniévre aura apguis fermentation assez de force, vous le peasser

la chaudiére, et vous tirerez de I'eau-de vie déegee ; vous pourrez, si vous le voulez, faire limpeeur

de cette fermentation. Vous mettrez pour lors lecnzala presse et vous en exprimerez le jus ; vous
mettrez ce jus dans la chaudiere ou dans un alag®igui n'est sujet a aucun inconvénient ; audigil
arrive ordinairement, lorsqu'on met le marc danshiaudiéere, que la chaleur I'enleve, le fait moater
chapiteau, le tuyau s'engorge, et on risque derenkettfeu et le jus n'‘expose jamais a de semblables
inconvénients. Mais si vous mettez le marc darchdaudiére, ménagez bien votre feu, parce que @@ gra
est fort sujet a monter et je ne réponds pas dgi'deen pourrait arriver.

Comment on fait de I'eau de Geniévre en liqueur.

Pour faire I'eau de genievre en ligueur, vous @dame certaine quantité de baies de genievra) geld
sera porté par vos recettes ; vous les mettrez tElambic avec de l'eau et de l'eau de vie. Il faut
observer quand on distille du genievre, qu'il fangttre dans I'alambic le double d'eau de ce qu'en m
ordinairement pour les autres graines, pour imbébfnd les baies de geniévre, et donner aux sdprit
facilité de sortir, sans que le genievre s'attath&nd de la cucurbite.

Et comme le geniévre est fort sujet a monter, ceaiputil n‘engorge le tuyau, vous aurez grand sein d
votre alambic et vous graduerez bien votre feupela d'accident ou de perte, comme nous l'avons fai
voir dans nos chapitres des accidents qui peuveneaen distillant.

Lorsque vous aurez tiré vos esprits, vous ferezreodd sucre dans I'eau fraiche ; et lorsqu'il ameu,
vous mélerez vos esprits avec le sirop : si vawathlez pour le commun, vous ne distillerez quedeux
tiers de votre eau de vie, comme nous avons dithagitres précédents, et mélerez le tiers réstmen
distillé, avec le sirop et les deux tiers distillés passerez le mélange a la chausse ; quanchikckser
votre liqueur sera faite.

Pour bien choisir le geniévre, il faut toujourgéaattention s'il est nouveau, vous le connaitaetdment
a ces marques : il faut, que les baies de gen{gwient rondes, bien pleines, et bien noires scatles
sont seches et ridées elles ne valent plus riemn@oce fruit est fort sujet a s'échauffer, il faantir s'il
n'a point un godt aigre ; s'il I'a, il a fermengé ne vaut plus rien d'ailleurs. On le connait eaduieux,
par une certaine moisissure qui parait sur le grafrdans le geniévre que vous achéterez, si vousedz
des grains secs, le geniévre n'est pas nouveau.
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Mais on peut ne s'y pas méprendre, en machanniewe ; et s'il n'a point d'humide, vous pouveirte
pour sOr qu'il n'est pas nouveau ; et il est dailf rare que le genievre n'ait un godt aigre leaufte
guand il est vieux.

Une remarque essentielle a faire sur cette grag'est qu'elle a beaucoup dhuile ou partie
quintessencieuse, ce qui est sans contredit |demel partie de son parfum : cette partie estalifia
extraire.

En général, le genievre des montagnes est toujeumilleur : I'odeur peut mieux décider sur saliia
que tout ce que nous en pourrions dire.

Recette pour six pintes d'eau de Geniévre, liqueur simple.

Pour faire six pintes d'eau de geniévre, en ligseuple, vous pilerez un demi-litron de baies dei@ae
gue vous mettrez avec trois pintes et demie d'eavieddans votre alambic : vous prendrez une ketre
un quart de sucre, et trois pintes et demi d'eaufaie le sirop.

Recette pour pareille quantité en eau double.

Pour faire la méme quantité en eau ou liqueur dguaus mettrez quatre pintes d'eau-de-vie, thaied
de sucre, deux pintes et demi setier d'eau pagirdp, et augmenterez les graines d'un tiers, aoptiop
de l'eau-de-vie. Pour la méme quantité en liquéahs, il faut suivre la recette du fenouil, quansaop
et al'eau de vie et mettre un demi litron de geaievr

63.Du céleri

Pour faire I'eau de Céleri.

Prenez de la graine de céleri qui soit fraiche, abbeet de bon godt. Pour la choisir bien, premeallis
grise, la plus pesante, et celle qui aura plusoi@ ge la plante. Si le golt en est altére, ekstrpas
propre a la distillation ; comme elle est d'un gimit, et qui se communique aisément, il en fagx peu
mettre, parce que si la liqueur était forcée emgraelle ne vaudrait rien ; vous n'en mettrez dgue la
quantité portée dan la recette. Quand vous l'achiesie, ainsi que nous venons de dire, vous &gl
vous la mettrez dans votre Alambic avec de l'eaviglet de I'eau, et ferez distiller votre recettéeu
ordinaire et modéré ; Vous prendrez garde de tes flegmes, si vous voulez que votre liqueur soit
délicate. Quand vous aurez distillé vos espritséeri, vous les mélerez avec le sirop, que vorezfa
l'ordinaire, avec du sucre que vous aurez fait ferthns de I'eau fraiche ; et le mélange étantfaign
vous passerez votre liqueur, et quand elle sen& cidle sera faite.

Cette ligueur n'est pas aussi bonne quand on tadars sa nouveauté, que quand on la garde tmois o
quatre mois avant de la boire ; ainsi je consailleeux qui aiment cette liqueur de la mettre daes d
bouteilles bien cachetées, et de I'oublier jusqa'demps-la. Ceux qui aiment cette liqueur poursont
faire assez pour en avoir toujours de la vieillegrrd ils en feront de nouvelle ; et ceux qui voatioen
faire attention a ma remarque, verront la vérit€elgue j'avance a ce sujet.

Recette pour environ six pintes d'eau de Célericom  mune.

Vous pilerez deux gros de graine de céleri que voetrez dans I'Alambic, avec trois pintes d'eau-de
vie, une livre de sucre, et trois pintes d'eau paue le sirop.
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Recette pour pareille quantité de la méme liqueur, fine et seche.

Sur quatre pintes d'eau-de-vie, vous mettrez denirgpd'eau, deux livres et demie de sucre, et gms
de graine de céleri pilée.

64.Du persil

La graine de persil, dont les Distillateurs fonages pour I'eau de persicot, est une semence menue,
arrondie, cannelée sur le dos, d'un golt aromattpéequant. Elle entre dans le vespétro, danedatte

de l'eau des sept graines, et dans plusieurs aetretes. Elle est la base de I'eau de persioat, tbus
allons parler dans ce Chapitre.

Eau de Persicot.

Quand vous aurez choisi la graine de persil quifsmiche, et qui ait le golt de la plante (cae alerait
vieille ou gatée si elle avait un goat étrangeoys/la pilerez et la mettrez dans votre Alambiccade
I'eau et de I'eau-de-vie, ainsi qu'il sera dit dan®cette. Vous distillerez cette recette a wunténpére ;
quand vos esprits seront distillés, vous les versdans un sirop qui se fera avec du sucre fonds da
I'eau fraiche ainsi qu'il se fait ordinairementpasserez le tout a la chausse ; quand la liquearctaire,
elle sera faite.

Recette pour six pintes d'eau de Persicot.

Mettez trois pintes et chopine d'eau-de-vie dartsevAlambic, et une demi-once de graine de persil
pilée ; et pour le sirop, une livre de sucre etstptes et demi d'eau.

65.Eau des sept graines

L'eau des sept graines est composée d'une partiellds que nous avons définies ci-dessus ; I'émnis,
fenouil, la coriandre, l'angélique, et trois autggines dont nous parlerons au ratafia de vespétro,
auxquelles vous pourrez ajouter l'anette.

L'eau des sept graines est composée d'une partiellds que nous avons définies ci-dessus ; I'émis,
fenouil, la coriandre, l'angélique, et trois autgggines dont nous parlerons au ratafia de vespétro,
auxquelles vous pourrez ajouter l'aneth.

L'Anette.
L'aneth est la graine d'une plante appelée l'aests&mences sont ovales, aplaties et canneléesdas,
d'une odeur forte, d'un godt piquant et aromatiqgeke; sert aux Distillateurs dans plusieurs liqueurs

comme l'eau des sept graines, dont nous allonsrp&ile entre dans la recette de I'huile de Védars
le ratafia de vespétro, et on en tire des quintesse comme de toutes les autres graines.

Pour faire I'eau des sept graines.

Vous prendrez de toutes les quantités de grairsgtes les quantités portées par vos recettes yaue
choisirez suivant les instructions que nous avansédes de la bonté de chacune dans les Chapiires qu
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en traitent. Votre choix fait vous pilerez vos ges ; car il est toujours meilleur de les pileouyttse
développe mieux quand elles le sont, les espritsuna issue plus facile, et le golt des matiéeres qui
entrent dans les recettes, se communique pluefaeiit aux esprits de I'eau-de-vie. Quand elles seron
pilées, vous les mettrez dans I'Alambic, avec eaulde-vie et le double d'eau de ce qu'on en met
ordinairement aux autres graines, au geniévre preause des quantités et de la différence desegrai
Votre Alambic étant ainsi garni, vous le poserazwsufeu modéré ; il ne faut pas tirer de flegnsespus
voulez que votre liqueur soit délicate.

Quand vous aurez tiré vos esprits vous ferez foddrsucre dans de I'eau fraiche ; et quand le secee
fondu, vous mettrez vos esprits dans ce siropassgrez a la chausse ; et quand la liqueur sére, dbe
sera faite.

L'eau des sept graines est infiniment supérieunatafia de vespétro, quoique ce soit les mémes shose
en méme ou différente quantité ; mais l'une esvitage de la distillation, I'autre n'est qu'unaigidn. La
distillation lui donne du brillant, et ne tire qae qu'il y a de plus fin ; au lieu que dans l'infastout
demeure, ce qui fait que les infusions sont togosujettes a quelgues mauvais retour. On perd
doublement aux infusions ; premiérement, sur let gpd n'est jamais si parfait que dans les recettes
distillées sur la quantité, car il se fait d'abarge évaporation sensible, et sur I'eau-de-vie guitgbé les
graines.

Recette pour six pintes d'eau des sept Graines.

Prenez trois pintes et demi-setier d'eau-de-vie, gsdbs d'anis, six gros de fenouil, demi-once de
coriandre, deux gros d'angélique, deux gros dengrde carotte, demi-once de carvi, demi-once de
chervis ; vous pourrez y ajouter demi-once d'argtide daucus ; trois demi-setier d'eau dans I'Blem

et prendrez pour faire le sirop une livre de suqgres vous ferez fondre dans trois pintes et detierse
d'eau.

66.Du café

Le café est un grain, ou le fruit d'un arbre qu'erirouve pas en Europe ; le café qui nous viertediant

est le meilleur et le plus estimé ; il est verysgppesant et de meilleur godt. Il y a plusieursesp de
café, différentes en grosseur, couleur et goGtdfé qu'on appelle le Moka, tient a Paris le premang ;
quelque bon qu'il soit, il n'est cependant pas @ratge au café du Levant. Il y a le café de la Maye,

qui passe pour la meilleure espece de tous les daf lles. Sa couleur est d'un gris cendré ; Is@3sg
sont petits. Apres celui-la, nous avons le caférBom, c'est la plus belle espece de tous les ceifég)ui
gue toutes sortes de personnes jugeraient le oredléapparence ; il est le plus menu de toususted’
couleur verte, il parait toujours frais ; il a enfiapparence plus séduisante que le Moka ; lesaisseurs
s'y trompent eux-mémes. Voici une marque a laquellae peut manquer de le distinguer ; c'est qne da
le Moka il se rencontre assez ordinairement defmg&cornés, et que le café est d'une couleur kdanc
tirant sur le jaune mais le café Bourbon est togqulus vert, et ses grains sont toujours entiéng.al
encore une marque qui ne trompe gueére sur le cafdotta, c'est qu'il vient dans des balles couvertes
d'une espéce de natte, faite avec des feuillesatlmiqr ; c'est le seul qu'on voit arriver avec cet
emballage ; on le connait encore en le brilastenfle moins que les autres, et se tient presgumeéme
état ; au lieu que les autres s'ouvrent a I'endmite sillon qui semble le partager en deux pArteutes
ces marques, il est presqu'impossible de s'y mémeadsurtout a la derniére qui n'est pas impabte;
puisque les Marchands vous permettent de tireedathe, ou sac, et du milieu méme, du café pour le
braler et I'éprouver ; et quand vous auriez pu vousiper a toutes les marques ci-dessus, vVous U Vo
tromperiez pas au godt et a l'odeur en le brllkaintette épreuve vous fera connaitre s'il est mert
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mariné, et s'il n'a pas d'autres mauvais go(t.dfé de Saint-Domingue est le café commun. Nous en
avons de plusieurs autres especes communes. dng@e une espéce de café qu'on appelle le café de
Java ; Celui-la et celui de Saint-Domingue donsgebd'un prix commun ; le plus grand usage quon e
fait est de le faire rotir, de le moudre ; et déecpoudre de café on fait une infusion ou teintdat on

fait & présent usage partout. Les Distillateurgiremt I'esprit et la quintessence, et en font Limeeur
appelée I'eau de café, parce que ce grain en ésisk; et c'est de cette eau dont nous alloner petrl
donner les recettes.

Eau de Café.

Pour faire de bonne eau de café, il faut employeafé du Levant ou celui de Moka. Quand vousdaur
bien choisi, sur ce que nous venons d'en dire, iobsilerez comme si vous vouliez faire la teiatdu
café et en mettrez dans I'Alambic la quantité guaglite dans les recettes, avec de I'eau-de-@ig, gn
tirer les esprits ; ensuite vous ferez fondre duesdans de I'eau fraiche, pour faire un siroprditiaire ;

et quand il sera fondu, vous y mettrez les esputs vous aurez tirés, les mélerez bien avec |p sied
guand le sirop et les esprits se seront pénétcgmoguement, vous passerez, ce mélange a la éhaess
quand il sera clair, la liqueur sera faite, et @unpa la vendre sur le-champ. La nouveaute, datis ce
ligueur est bonne, et la vieillesse n'y ajoute rien.

Recette pour six pintes d'eau de Café.

Vous emploierez une once de café réti et moulus tpintes et demi-setier d'eau-de-vie, une chopine
d'eau, que vous mettrez dans I'Alambic, avec latreci-dessus ; et prenez, pour faire le sirop, livme
un quart de sucre, et trois pintes et demi-seteznd

Recette pour six pintes d'eau de café fine et séche

Vous emploierez pour faire cette liqueur fine eth& une once et demie de café roti et moulu ;rguat
pintes d'eau-de-vie, et une chopine d'eau, poutrengans |I'Alambic. Pour faire le sirop, vous pread
quatre livres de sucre, que vous ferez fondre di@ux pintes et demi-setier d'eau, et méme presque
chopine ; ayez soin de distiller ces deux receitem feu tempéré ; car le café est sujet a mordar ;
courrait risque, sans cette précaution, et cellendére de I'eau dans I'Alambic, de faire engoiger
chapiteau, et brdler les endroits ou I'on disslier

67.Du chocolat

Le chocolat est une confection, ou breuvage, cogma® plusieurs drogues broyées et mises en pate
avec le cacao, la vanille, le sucre, la cannelte, en en fait des tablettes brunes, qu'on pideért qu'on
délaie dans I'eau bouillante. Philippe SylvestrdoDy Marchand de Lyon, dans son Traité du Thé, du
Café, du Chocolat, a ramassé tout ce que les Autmirdit du Chocolat. Vous y trouverez la défomiti

de toutes les drogues ou matiéres qui entrent ldaokocolat. Les seules que nous employons sont le
cacao et la vanille ; c'est de la vanille surtouttdwous avons besoin pour I'eau de chocolat, doas n
allons donner la recette dans ce Chapitre.

Cette liqueur a tenu a sa naissance le premier panmi les liqueurs chaudes ; le godt en a un peu
changé.

Comme ce qui compose le chocolat est surtout ldleaet le cacao, ce sont ces deux fruits qu'it fau
employer pour faire I'eau de chocolat ; il semhliél gerait plus a propos d'employer le chocolahmgé
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puisque dans sa composition se trouvent la caneet&utres drogues trés cordiales ; mais l'e@pée a
déemontré que cette facon était impraticable. QGlesic au cacao et a la vanille seule qu'il faut ravoi
recours. Vous ferez rotir I'un et I'autre commeais vouliez faire du chocolat ; vous broierez eesla
cacao seulement, et laisserez la vanille sandda;prous les mettrez ensemble dans I'Alambic aec
I'eau et de l'eau-de-vie ; vous les distilleremndau ordinaire, et ne tirerez point de flegmesalivos
esprits seront tirés, vous les mettrez dans un sjoepvous ferez a 'ordinaire, avec du sucre fatahs
de I'eau fraiche ; vous passerez la liqgueur adassde, et quand elle sera claire, elle sera faite.

Recette pour faire I'eau de Chocolat simple.

Prenez deux onces de cacao ; trois gros de vandis,pintes demi-setier d'eau-de-vie, une livrdeanie
de sucre, et deux pintes trois demi-setiers d'eau.

Recette pour la méme liqueur double.

Prenez une once et demie de cacao, six gros dieyauiatre pintes d'eau-de-vie, quatre livres wlwes
et deux pintes et chopine d'eau pour le sirop.

68.Des liqueurs compliquées

Aprés avoir donné jusqu'ici nos recettes simplesra@ts, fleurs, aromates, vulnéraires, épices,tsrai
ecorces, graines, nous passons aux liqueurs ddteeceompliquées. Nous appelons liqueurs
compliquées, les liqueurs d'alliage, ou celles demthoms n'annoncent aucunes fleurs, fruits, gsaou
épices qui en soient la base.

Les ligueurs compliquées ont chacune des recetiféé&redites, et demandent aussi une conduite
différente. C'est le godt du Distillateur qui lesgk sur celui du Public.

L'Eau d'Or.

Cette liqueur est connue depuis longtemps. Il sergbk la recette en devrait étre invariable ; ceqand
il'y en a un grand nombre, toutes différentes lessudes autres. Les uns la font de grains, d'autres
d'épices. Il y en a qui la font de fruits ; d'aatemfin de fleurs.

Pour faire I'eau d'or, je prends le citron danssiurité, avec toutes les qualités décrites ciwgesse la
cannelle choisie, et pour nuancer le godt de digitieur, un peu de coriandre selon la quantité rues
prescrirons dans la recette. Vous couperez leggekt citron, comme nous l'avons dit, c'est-a-diee,
facon que vous n'enleviez que la partie quintessase, sans couper de blanc, et sans laisser e, jsitl
est possible. Vous pilerez la cannelle et la cairaret quand elles seront pilées, vous les metiaes
votre Alambic, garni de la recette ci-dessus, deszestes, de l'eau, et de l'eau-de-vie ; et Vdambic
étant ainsi garni, vous le poserez sur un feu te@é vous tirerez vos esprits avec un peu deniésg a
cause de la cannelle, dont les esprits ne viermeéatla fin du tirage, et méme qu'avec les flegrvesis
ferez ensuite fondre du sucre dans de l'eau fraiehdorsqu'il fera fondu, vous y mettrez vos éspr
aussitét gu'ils seront tirés. Il faut faire votimp pendant le tirage ; ensuite vous mélerez lasresprits
avec le sirop ; et apres vous y verserez doucethearamel, comme il est dit dans le Chapitre aur |
couleur jaune. Vous mettrez donc dans ce mélange watamel, jusqu'a ce que I'ceil vous ait assugé qu
Vous avez attrapé le vrai point ; vous la passenszite a la chausse, et quand votre liqueur $aira,c
elle sera faite. Si vous avez fait passer quelgirgses de cette ligueur dans une chausse, ou wrieza
fait passer auparavant de I'escubac, il faut no@ke qui y aura passé avec celle qui n'y aurgpase, et
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votre couleur d'or sera parfaite. Il faut y metrsuite autant de feuilles d'or que vous aurez ntegde
liqueur. Vous mettrez ces feuilles d'or dans uniggoeouteille longue, avec un peu de liqueur ; vous
agiterez la bouteille jusqu'a ce que les feuilles dbient assez menues, pour que la plus grantle soi
comme une lentille ou l'aile d'un moucheron ; etesubus en verserez un peu dans chaque bouteite, qu
vous remplirez.

Recette pour six pintes d'eau d'Or.

Prenez trois citrons ordinaires, un gros de corendeux gros de cannelle, trois pintes et chogieau-
de-vie, trois pintes et demi-setier d'eau aveclwne et un quart de sucre pour faire le sirop, ahepine
d'eau pour mettre dans I'Alambic avec vos receiteessus, pour qu'elles ne brdlent pas, et tirarez
peu de flegmes, ainsi que nous avons dit.

Cette liqueur enfin est trés bonne, en ajoutargros de graine de carotte, un citron et de plus)@me
guantité de cannelle et de coriandre, c'est-a-doar six pintes, vous mettrez quatre pintes désauie,
quatre livres de sucre, deux pintes d'eau poue\sitop ; votre couleur et feuilles d'or commeesad' d'or
commune. Si vous vouliez cette liqueur en douldsecovez les régles des autres Chapitres, et vaag au
une liqueur tres exquise.

69.De lI'eau d'argent

La plupart des Distillateurs emploient la méme ttecpour I'eau d'or et pour I'eau d'argent mais pour
donner un gout difféerent a I'eau d'argent et qusaiepoint du tout celui de I'eau d'or, je prend<iron ;
mais au lieu de coriandre et de cannelle, j'empémgrofle et la graine d'angélique, pilés enserdilla
liqueur, comme il est facile de juger se trouvalernent differente. Vous ferez distiller cette terau
méme feu que pour l'eau d'or, et quand vos esaitst tirés, vous ferez fondre ce qu'il se pouaaver

de plus beau sucre dans de I'eau fraiche et bite ;net lorsqu'il sera fondu, vous mélerez vositsp
dans ce sirop, et passerez le mélange et a lasghatigiuand la liqueur sera bien claire, vous \traret
des feuilles d'argent, et vous ferez pour cela cemous avons dit au Chapitre précédent de l'eau d'o
Vous les agiterez, de méme dans une petite bautmillvous aurez mis un peu de liqueur ; aprés quoi
vous les diviserez en chaque bouteille par proporéigale, que vous remplirez de liqueur. La recsite
déterminer les quantités de chacune des matiereogquiosent cette liqueur.

Recette pour six pintes d'eau d'Argent.

Vous prendrez les zestes de trois citrons ordisaire gros d'angélique pilé, avec huit clous deflgir
gue vous mettrez dans I'Alambic, avec trois pietedemi-setier d'eau-de-vie et une chopine d'eau.

Pour le sirop, vous prendrez trois pintes et desties d'eau, et une livre de sucre, le plus finl gera

possible de trouver. Il faut encore observer dalit tirer pour cette liqueur un peu de flegmesa@ase du
girofle, si I'on veut que le godt, de cette épiesante dans la liqueur.

70.De l'eau d'abricots, de I'eau de noyaux et
les qualités des amandes propres a la faire

L'Eau d'abricot est fort estimée, et la fagcon déaiee est fort simple et tres facile. C'est unpeee de
ratafia ; le fruit ne passe point a I'Alambic ;smsert de I'eau-de-vie tout simplement ; on pdurian se
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servir de I'esprit de vin ; mais cela n'est pa®hinsent nécessaire, il est méme inutile, a moire api
travail ne soit commandé.

L'eau d'abricot se fait avec le sirop d'abricotfitgriorsque I'on tire les abricots confits dereirop pour
les faire sécher, on a soin de prendre tout de $iisirop, sans mélange d'autres ; vous en mettrez
partie dans de I'eau fraiche, ou la quantité qus yagez a propos, selon la force que vous vouwener

a votre liqueur ; quand ce sirop est bien mélé d'eet, vous y mettrez de I'eau-de-vie, afin qugece
liqueur soit plus agréable, et pour relever le gdéitl'abricot, qui est assez fade par lui-mémesvou
pilerez quelques amandes d'abricots ou de péches; @éfaut de celles-1a, vous pourrez employer des
amandes ameres ; il faut les piler a sec, sansttyentBeau ; et quand elles seront pilées, voumkdtrez
dans la liqueur. Il faut observer qu'il ne faut pasttre vos amandes pilées dans le sirop d'abagaft
que votre eau-de-vie y soit ; car la liqueur patigsa blanchir, et aurait de la peine a se clarifié ne
faut donc les y mettre que lorsque vous y aurezvioti® eau-de-vie ; il faut aussi le colorer avameu

de caramel, mais beaucoup moins que I'eau d'or.

Vous pourrez, si vous voulez, ne la colorer quenduelle sera claire. Quand votre eau-de-vie et vos
amandes seront dans le sirop, vous la passerezhaulase ; et lorsqu'elle sera claire fine, vousdétrez
dans une grande bouteille, pour donner au dépftEnips de se faire, s'il s'en fait ; mais cettediqu
dépose ordinairement ; et quand vous l'aurez kissposer quelque temps, si elle a déposé, vous la
soutirerez, et remettrez votre liqueur ainsi ciégfdans d'autres bouteilles.

L'eau de noyau peut se faire avec I'amande de péah@'abricot, celle de cerise ou de prune ; roais
gu'il y a dincommode, c'est que ces noyaux n'‘agastune grande amertume, on est obligé de les fair
infuser ; d'ailleurs, ou ils sont trop secs, ouniésle sont pas ; s'ils le sont trop, ils se fonaanhuile ;

s'ils ne le sont pas assez, ils ont trop de laadilissent la liqueur, I'empéchent de se clarifenme il

faut, et lui donnent un go(t fade et insipide. Sistes faites sécher, comme ils n'étaient pas nigiise
gatent, et en les pilant, ils gatent les autresa dijueur par conséquent. Le plus sir et le il est
d'employer des amandes améres, que vous choisirkendée, fraichement cassées ; vous Oterez celles
qui pourraient étre gatées ; car une amande gataeech la liqueur un godt affreux. Les amandedlesei

la font sentir et lui donnent le godt d'huile ; gazhoisirez donc les plus fraiches et les meileWeyez

ce que nous avons dit de ce choix au Chapitrerdp dgiorgeat.

Vos amandes étant ainsi choisies, vous les pilareec, parce que si vous y mettiez de l'eau, elles
tourneraient en lait, et votre liqueur ne pouraitais se clarifier.

Quand vos amandes seront pilées, vous ferez fahdreucre dans de l'eau fraiche ; et quand il sera
fondu, vous mettrez dans ce sirop l'eau-de-vie, \ques remuerez bien, pour que l'un et l'autre se
pénetrent bien ; ensuite vous mettrez dans ce gelaos amandes pilées, pour passer ensuite l&tout

une grande chausse.

Observez qu'il faut toujours mettre l'eau-de-viagdee sirop avant d'y mettre les amandes ; pareesgu
vous mettiez les amandes dans le sirop avant epue-dle-vie y elt été mise, infailliblement ellesient
le lait, ce qui empécherait entierement la claatiizn de votre liqueur ; une partie de ces amaagast la
disposition par le pilon de se tourner en huilel'attre n'étant pas si échauffée conservant sgrola
donnerait tout d'un coup a I'eau de noyau toutemiguvaises qualités de nébuleuse et d'huileus&reco
lesquelles nous nous effor¢cons de prévenir nosuest

Enfin, quand votre liqueur sera faite, ainsi quaseenons de le dire, vous la ferez passer a aragr
chausse, et quand elle sera claire, votre eau ylursera faite. Cette liqueur n'a d'abord pas hetmia
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distillation et si on se sert des amandes améaesagidier elle n'a pas besoin non plus d'infusielie;
prend autant le godt du fruit qu'il lui en faut, gassant a la chausse sur les amandes pilées.

Si on veut distiller les amandes pour cette liquelle a un godt d'huile détestable ; si vous $aitéuser
vos amandes, elles se chargent d'une bonne pariead-de-vie.

Recette pour I'eau de Noyau.

Pour vingt pintes de cette liqueur, prenez doumngéepid'eau-de-vie, quatre livres de sucre, neuepin
d'eau, et une livre d'amandes ameéres.

Recette nouvelle.

Prenez les noyaux de cent péches en sortant dg fleuts, cassez les sur-le-champ sans piler les
amandes ; vous mettrez la coque cassée, avec &wlan) dans deux pintes d'esprit-de-vin ; et urs moi
apres, vous passerez vos esprits que vous méleeezeasirop que vous aurez fait avec trois liviles
sucre et deux pintes d'eau.

Recette pour I'eau d'Abricot.

Cette recette n'est pas bornée ; le godt et latpgafon y peut faire sont les seules régles quésno
donnons aux Distillateurs, pour la fabrique deecktfueur.

Je suppose, pour faire du bon, qu'on veuille fdiwee livre de sirop deux pintes d'eau d'abricdtais
mettrez cette livre de sirop dans une pinte donsvemplirez le reste d'eau ; vous y ajouterez enoore
poisson d'eau, avec lequel vous rincerez la pieteapreés, vous mesurerez une pinte d'eau-dewe, g
vous mettrez dans le sirop, avec huit amandes gauxopilés ; et lorsque vous aurez bien mélé Ig tou
vous pourrez le colorer, ou attendre que votreeliguait déposé ; et quand vous l'aurez soutirégs e
colorerez, et pourrez encore la passer a la chagissée n'était pas assez claire.

71.De l'eau de mille-fleurs

L'eau de mille-fleurs était autrefois en grand rerlorsque I'ambre était en usage ; car 'ambre Eait
base de cette liqueur, et les parfumeurs font enaojourd’'hui leur eau de Chypre et de mille-fleaus
esprits-de-vin, avec lI'ambre, comme autrefoige etois qu'ils font encore mieux.

Les Distillateurs-Liquoristes ne peuvent pas faleeméme, ils ont aboli totalement I'ambre. Pour la
rapprocher de sa premiere recette il faut doncsohguelque chose qui ne soit pas I'ambre, et qui
pourtant ait un goQt musqueé.

Voici ce que je pense qu'on peut employer de mjelufaut prendre du citron de Portugal, parcelqu'i
plus de parfum que toutes les autres especes.

Vous prendrez ensuite du macis, qui est I'épigaus musquée et la plus douce de toutes. Vous mend
de l'angélique, qui a le goGt ambré et aromatiquaus choisirez donc le citron, le macis, et I'digge,
selon les qualités que nous avons dites.
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C'est le choix que jai jugé le plus analogue eetztte de I'eau de mille-fleurs; et tout le moedara
que, si cette recette ne fait pas I'eau de midarf,, elle fera toujours un alliage des plus adgeSalet que
ce parfum qui est ambré en a tout I'agrément saasar les dégodts.

Il faut pulvériser I'angélique et le macis dansmuortier, et couper les zestes du citron de la mi&gen
qui est dite dans le Chapitre XLI du citron, et mewos zestes dans I'Alambic, avec l'angéliquie et
macis ; vous mettrez de l'eau et de I'eau-de-vaus ferez un feu ordinaire, et mettrez votre Alamb
dessus, et tirerez vos esprits sans flegmes. \@ag ensuite fondre du sucre dans de I'eau fraiciaés
vous n'emploierez pas tant d'eau pour ce siroppqQue les autres, afin que la couleur que vous Beettr
n‘affaiblisse pas votre liqueur ; j'aurai soin dig&terminer la quantité dans la recette. Lorsquee\gucre
sera fondu, vous mettrez vos esprits dans ce deapmuerez pour bien méler les esprits, et agpas y
jetterez votre couleur faite, ainsi que nous awtihdans le Chapitre XXX ; il faut observer, quig faut
pas mettre la couleur dans le sirop, avant d'yrana les esprits ; car elle serait moins belleajanl ne
la faut mettre que quand vous aurez mélé les sspvibus les passerez a la chausse, et lorsque cett
liqueur sera claire, vous la mettrez en bouteille.

Recette de I'eau de Mille-fleurs.

Vous prendrez pour faire cette liqueur trois cigranoyens, demi-once d'angélique, un gros de macis,
trois pintes et demi-setier d'eau-de-vie, et ungicteod'eau pour mettre dans I'Alambic.

Pour le sirop, vous prendrez une livre de sucoés pintes d'eau, et un demi-setier d'eau-de-vie faore
la couleur.

Prenez garde de ne méler aucun ratafia avec |'eamilldefleurs, car les acides feraient tourner gotr
couleur, sans pouvoir la faire revenir. Vous poulzetaire en double, en combinant la recette corane
précédentes ; elle est excellente.

72.Des eaux cordiales

Pour bien faire I'eau cordiale, inventée par Catade Genéve, il faut prendre des zestes des pauscbe
citrons de Portugal, dans leur exacte maturitégut que lesdits citrons soient employés biersfraious
mettrez double fruit, et distillerez votre recedtg un feu un peu vif, vous ne tirerez point dgrfies.
Vous ferez un court sirop, dans lequel vous mettéez peu de sucre, afin que votre liqueur soleget
mettrez vos esprits, lorsqu'ils seront tirés, darsirop, et le passerez a la chausse ; et augsi€votre
liqueur sera faite, vous pourrez la livrer, si el commandée, ou l'exposer en vente, si vousxdal
vendre ; la recette vous dira la quantité de chapese qui entreront dans la composition de vare e
cordiale.

Nous avons une autre eau cordiale. Voici la fagofadaire.

On emploie du jasmin d'Espagne, que vous choisirgius beau et le plus frais qu'il sera possilde d
trouver. Vous le distillerez avec des zestes dercibu de cédrat et quelques grains de coriandrasV
distillerez les matieres de la recette sur un felinaire. Vous ferez ensuite le sirop avec du stamdu
dans de l'eau fraiche, comme vous le faites paualgres liqueurs. Vous y mettrez vos esprits quand
auront été tirés, et passerez le tout a la chawtsguand votre liqueur, sera claire, elle seita.fa

Il ne nous reste plus qu'a parler de I'eau cordial®ontpellier. Les Distillateurs de cette villmgoient
pour faire cette liqueur, la bergamote, le macigualiques clous de girofle ; autrefois ils y meitaide
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I'ambre, mais aujourd’hui on I'a supprimé totalem@uand vous aurez bien choisi le fruit et lexégpj
vous couperez les zestes de la bergamote, etikeseépices, mettrez le tout ensemble dans I'Alamb
avec de l'eau et de I'eau-de-vie, la quantité ques miéterminerons dans la recette ; votre Alaminisi a
garni, vous le mettrez sur le feu, et distillereg wecettes sur un feu ordinaire ; et quand vostesaront
tirés, vous les mélerez avec le sirop que vouszaeuesoin de faire, en faisant fondre du sucre dans
l'eau fraiche, comme aux recettes précéedentesirdje &tant fait, vous y mettrez vos esprits digs)l
ferez passer le tout a la chausse pour le clariééiquand votre liqueur aura été tirée a clair dile sera
faite, et en état d'étre livrée sur-le-champ.

Recette de l'eau cordiale de Coladon.

Mettez quatre pintes d'eau-de-vie dans I'Alambiecaine chopine d'eau, les zestes de six beaaxgitr

en tirerez les esprits, ainsi que nous avons difzapitre sur la conduite de cette opération,-@ealite, a

un feu vif. Pour votre sirop, une pinte et chopiteau simplement, avec une livre et demie de suetre
mettrez encore avec ce sucre une demi-livre deonadse, pour engraisser la chausse, afin que votre
liqueur passant moins vite, se clarifie davantagmus pourrez ne pas mettre toujours la quantitéuduoe
portée par la recette ; vous pourrez I'augmentdaaiminuer ; mais quelque quantité que vous alez
liqueurs a passer ne mettez jamais plus de denaidigrcassonade ; et comme le goQt d'a présenpa®st
celui des liqueurs seches, vous ferez bien d'augmémtsucre, c'est-a-dire, qu'au lieu d'une lire e
demie, vous en pourrez mettre deux livres et plus.

Recette de I'eau cordiale de Jasmin.

Mettez trois pintes et demi-setier d'eau-de-viechaipine d'eau dans I'Alambic, six onces de jasmin
d'Espagne, douze gouttes de quintessence de cdeluatgros de coriandre ; et pour faire le sirapusv
prendrez trois pintes d'eau et une livre et deraisutre.

Recette de I'eau cordiale de Montpellier.

Vous prendrez trois pintes et chopine d'eau-de-vais mettrez une chopine d'eau avec cette eatiede-
dans I'Alambic, avec les zestes d'une bergamotgjngt-cing gouttes de quintessence de ce fruiixde
gros de macis, demi-gros de clous de girofle. RFawe de cette liqueur, vous prendrez trois pirges

demi-setier d'eau, et une livre un quart de sWoels pourrez, si vous voulez, faire toutes cestrese

doubles, en suivant la pratique ordinaire d'y reefius d'esprit, de fruit et de sucre qu'aux pr&sen
recettes ; et ces liqueurs en liqueurs doublesesalentes.

73.De l'eau de pucelle

Pour faire de I'eau de pucelle, vous prendrez diiegee, le meilleur qu'il se pourra trouver. Voes |
pilerez avec de la graine d'angélique et les neettams la cucurbite de votre alambic, avec de Btale
I'eau-de-vie et mettrez votre Alambic sur le feuedt essentiel d'y mettre de l'eau, car ces ggaine
pourraient donner une acreté qui nuirait a la ligguet d'autres inconvénients qui gateraient alnsehi
votre marchandise ; ce que nous avons fait obseares plusieurs endroits de ce Traité. Vous distiil
votre recette a petit feu.

Quand vous aurez tiré vos esprits, vous ferez tomtlr sucre dans de l'eau fraiche, comme on fait
ordinairement les sirops de toutes sortes de ligu&lous mettrez ensuite vos esprits dans ce gL

un peu d'eau de fleurs d'orange et le tout état biélé, vous le passerez a la chausse et quaral vot
liqueur sera claire, elle sera faite.
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Cette composition, comme on peut juger par I'expadé recette qui suit ne peut qu'étre bonne smai
comme les grains sont tombés dans un grand discsédi la place du geniévre on peut trouver quelqu
alliage de godt, je ne doute pas qu'elle ne reviéniaemode ; le moindre changement peut la rajeatnir
la faire reprendre. Voici la recette, telle qu'alété jusqu'ici.

Recette pour I'eau de Pucelle.

Prenez deux onces de geniévre, une demi-once ttpraéilés ensemble, et un demi-poisson de bonne
eau de fleurs d'orange, trois pintes et demi-sdtearu-de-vie, en tirer les esprits, et trois @r@edemi-
setier d'eau pour le sirop, trois livres et un idarsucre, mélez les esprits avec le sirop gtdssez a la
chausse, la liqueur sera faite.

74.De |'eau divine

Voici une de ces liqueurs qui ont besoin de leumppour faire fortune.

La base de I'eau divine est I'eau de fleurs d'oraagee un alliage d'autres drogues, pour divisgol# ;
les uns se servent de I'eau de fleurs d'orangdesingfautres, d'eau de fleurs d'orange doublal’agtres
mettent du Néroli dans I'esprit de vin ; d'autast blanchir des fleurs d'orange dans de I'ealp d&gme
facon que nous l'avons dit au Chapitre de l'oraetgguand elles sont blanchies, ils les mettent dans
l'eau-de-vie ou de l'esprit de vin; il n'y a podd quantité déterminée pour cela ; ensuite iksséait
infuser ces fleurs six semaines ou deux mois ;sapeéemps, ils font leur sirop avec du sucre fortahs
de l'eau fraiche, comme il se pratique ordinairemeinjuand le sucre est fondu, ils versent lewrsioh
dans ce sirop, apres l'avoir séparé des fleurée @assant par le tamis ; ensuite ils passent lkeada
chausse.

Le Distillateur, au contraire, sans toutes ces gmapns, expédie l'opération plus promptement, plus
facilement, et d'une meilleure facon pour la pdrdecde son ouvrage ; et méme la met, en sortant de
I'Alambic, en état d'étre livrée, et méme buegesids l'exige. |l prend de la coriandre et de |acade,
pilées ensemble, qu'il met dans son Alambic, aeekedu de fleurs d'orange, ou au défaut d'ealedesf
d'orange, il met quelgues gouttes de Néroli gioilitera a sa recette, avec de I'eau et de I'eatiedet
pose ensuite son Alambic ainsi garni sur un feunaick, et fait distiller sa recette ; quand legrigs sont
tirés, il fait fondre du sucre dans la quantitéad'gu'il jugera a propos, selon le degré de forcBoeleur
qu'il veut donner a sa liqueur ; mais pour l'ordmaon fait cette liqueur moelleuse plutét quehsec
cependant il ne faut pas se figurer qu'il failléetjia soit plutdt douce que seche, moelleuse que fii
gu'elle doive absolument étre I'un ou l'autre ae@rtain degré ; c'est pourquoi il ne faut pas ésdave

de la recette ; il faut la changer si vous la texutrop commune, ou la rapprocher plus du goQtrgérsd
vous croyez qu'elle en ait un qui soit particuli@e. que je dis pour I'eau divine, je le dis aussirpoutes
sortes de liqueurs. Je n'ai donné mes recettestpai@s mes liqueurs ci-dessus, et celles querneatai
encore, que pour qu'on ait quelque point fixe, réapequel on puisse partir, sans prétendre adteein
mes lecteurs a telles ou telles pratiques. Je ais dlinvariables que les régles que nous avonsédenn
pour les difféerentes opérations de la distillatibry a dans tous les arts un point de conduiteestiide
tous les temps.

Je reviens a notre Chapitre. Vous pourrez chartjerinuer ou augmenter votre recette ; mais il faut
toujours laisser la fleur d'orange pour la baseadt liqueur ; vous aurez toujours par provisenelcette
ci-dessus, a laquelle vous serez maitre de chaogerce qu'il vous plaira, pourvu que l'alliagetsoi
raisonné avec les connaissances ci-dessus ; vausepdoujours, avec un peu de combinaison, faire
quelgue chose de bon dans les différentes métltpaegous essayerez.

Edition du 03/03/2010 Page 116/176 wal



Transcodage du 03/03/10 M.DEJEAN - 1769

Le traité raisonné de la distillation ﬁ_l\l
% J
il

Recette pour I'eau Divine en commun.

Vous prendrez pour faire cette liqueur, soixantettgsude Néroli de fleurs d'orange, une once de
coriandre, une petite muscade, les zestes delteaigx citrons ; vous distillerez ces matieres dka@s
pintes et demi-setier d'eau-de-vie, trois pintedesti-setier d'eau, et une livre un quart de spote faire

le sirop.

Recette pour I'eau Divine en liqueur double.

Pour faire cette eau en liqueur double, vous pemnthois pintes d'eau-de-vie, une chopine d'eau pou
mettre dans I'Alambic, quatre-vingt-dix gouttesNf&roli, une once et demie de coriandre, une muscade
ordinaire, et le zeste de trois beaux citronsstiigres de sucre, et deux pintes d'eau pour faisgop.

Recette pour faire la méme eau en liqueur fine ets  eche.

Vous prendrez quatre pintes d'eau-de-vie, une oeafeau pour mettre dans I'Alambic, cent goutées d
Néroli, une once et demie de coriandre, une bellscade, le zeste de trois beaux citrons, deuxslides
sucre, et deux pintes d'eau ; pour I'ordinaireaitncette liqueur plus moelleuse que seche.

Si vous employez de l'eau de fleurs d'orange audeNéroli, vous en mettrez a proportion de lador
gue vous voudrez donner a votre liqueur, en dinmihllaau du sirop, de la quantité de I'eau de $leur
d'orange que vous mettrez ; je conseille aux Magtilirs de se servir plutét de I'eau de fleursadige que
du Néroli, pour I'eau divine ; elle est plus exeete.

75.De I'eau du pere Andre

L'Eau du pére André porte le nom de celui qui @éd'iftventeur. Cette liqueur, vu les matiéres qurent
dans sa composition, est fort bonne ; il est smgrequ’elle n'ait pas eu un plus grand cours.

Cette eau est un alliage de fleurs qui se renauintioeites dans la méme saison. Ces fleurs sonsé ta
fleur d'orange, et la giroflée. Il faut, pour fagette liqueur, une grande attention. On fait nfigsion de
rose, ou on en distille certaine quantité. On preesi feuilles de rose en certaine quantité ; opileson

en exprime le jus ; on met ce jus dans I'Alambiecda giroflée et de la fleur d'orange ; il faigtiler le
tout ensemble au bain-marie, ou au bain de vagegrand feu et lorsque vous aurez tiré votre eau au
fleurs, vous ferez un court sirop chargé de sustr@ptre sirop étant fait, vous mettrez dedansedpiit

de vin ; et apres, vous y mettrez de I'eau dedldiarange, et vous passerez le tout a la chaesspiand
votre liqueur sera claire, elle sera faite.

Afin que la fleur d'orange n'absorbe point I'oddarla rose et de la giroflée, vous en prendrezddién
moins ; il faut toujours que chacune de ces flaitrkes qualités décrites dans les Chapitres gtriagent.
La recette vous apprendra les quantités de chdmpsec

Et pour le plus facile, vous pourrez distiller vesettes a feu nu, en mettant dans votre Alambic une
guantité d'eau suffisante, pour que vous en puidsier assez pour faire votre sirop avec cette dsau
fleurs distillées, sans y méler d'eau crue.
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Recette pour I'eau du pere André.

Vous prendrez trois pintes et chopine d'eau poutiren environ trois pintes; mettez ensuite dans
I'Alambic I'eau d'une demi-livre de rose ; voususgoez demi-livre de giroflée, deux onces de fleurs
d'orange ; et I'eau qui sortira de cette receti® agsez forte en odeur pour en faire du fin double

Pour faire du commun, vous ferez le sirop aveclivne de sucre fondu dans cette eau aux fleurs; ave
I'esprit de vin de trois pintes et demi-setier a-da-vie.

Et pour la faire fine, avec la méme quantité daaxi fleurs, vous mettrez quatre livres et demisutze,
et I'esprit de quatre pintes et demie d'eau-de-vie.

Enfin, pour la faire séche, vous augmenterez lesatf@a des fleurs d'un tiers, vous mettrez quatred
de sucre, et I'esprit de six pintes d'eau-de-vYi méme quantité d'eau.

Ces différentes recettes sont extrémement comg@gyuéartiste intelligent, avec les matiéres prepss
ne peut manqguer de faire de bonne liqueurs, emadrgede faire un alliage raisonné.

76.De I'eau a la béquille du pere Barnaba

L'auteur de cette liqueur a fait un alliage de cande branches d'angélique et de racine d'glke;n'a
d'original que son nom ; car la liqueur elle-ménestinpas mauvaise ; le nom a peut-étre plus nuité ce
liqueur que toute autre chose ; en changeant le atbemne déplairait sGrement pas.

L'iris a un goGt ambré et qui approche de la vield®our s'en servir, il faut la concasser, afiolener a
l'odeur la facilité de monter. Vous couperez I'diogé par petits morceaux, et pilerez la cannelleus

en garnirez votre Alambic, dans lequel vous metttez'eau et de I'eau-de-vie ; vous distillerezre/ot
recette a petit feu, sans tirer de flegmes, a cdeda racine d'iris. Quand vous aurez tiré vositssyous
ferez le sirop de votre liqueur, en faisant fondre sucre dans de l'eau fraiche, comme il se fait
ordinairement, et mettrez vos esprits dans ce gjugpvous passerez a la chausse ; et quand \apisauti
sera parfaitement clarifiée, elle sera faite.

Recette pour faire I'eau a la Béquille du pere Barn  aba.

Prenez une once d'angélique, une demi-once deltsgretadeux gros de racine d'iris ; pilez la cdlenet
I'angélique, et concassez l'iris en petits morceaurttez une chopine d'eau dans I'Alambic, avais tr
pintes et demi-setier d'eau-de-vie ; et pour f&rsirop, une livre un quart de sucre, et troisgqsnret
demi-setier d'eau.

77.De I'eau de cédrat blanc

Nous avons déja donné diverses recettes de l'eamédiat ; mais comme les liqueurs que nous allons
donner, a commencer par celle-ci, sont les liquasrplus fines de la distillation, nous reprentesu de
cédrat, pour donner une facon de la faire supériawelles que nous avons données ci-dessus.

Vous choisirez le cédrat, le meilleur que vous peir vous en couperez légerement les zestess et le
distillerez avec les quantités d'eau et d'eau-deeuie nous allons dire, et prendrez garde de sidinga
de flegmes. Si vous avez des liqueurs de cettecespemmandées hors la saison de ce fruit, et que vo
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soyez par conséquent obligé d'en faire, vous rZgoae besoin de vous en embarrasser beaucoup parce
que, au défaut du fruit, vous emploierez la qusdase du cédrat ; mais il faut qu'elle soit findien

faite. Il s'en trouve de parfaite ; et voici comime&nous distinguerez la meilleure, et comme vous en
pourrez faire un bon choix ; vous en verserez ungtg sur le dessus de votre main, que vous feater
avec le bout du doigt, et sur-le-champ vous lagrert au nez, son parfum se fera sentir tel qua, s

vous distinguerez d'abord ses qualités ou ses tdéfaous vous servirez de cette quintessencesapre
I'avoir bien choisie.

Quelques-uns prétendent que la quintessence vaut@ap moins que le fruit pour lI'eau de cédratg ce
est vrai, mais je soutiens que non, quand la gesetece est bonne, la liqueur est parfaite ; etsqlee
liqueur est faite avec l'attention qu'on y doitdaies plus délicats gourmets n'y trouveront aetire.

Vous observerez aussi de ne mettre qu'une demsidigrcassonade dans le total de votre sucre, senlem
pour engraisser la chausse ; et si au lieu deistegpque vous en tirerez par supposition, vouavese
vingt a passer il ne faut toujours que la demidide cassonade. Il est encore a propos de voas fair
observer qu'il faut employer, pour cette liqueer,plus beau sucre, afin qu'elle soit blanche, kela
donne un mérite de plus.

Recette pour six a sept pintes d'eau de Cédrat fin et moelleux.

Vous mettrez dans votre Alambic quatre pintes désauie, une chopine d'eau et deux cédrats mogns;
pour le sirop, quatre livres de sucre, deux pintdé®pine et poisson d'eau ; si vous employez de la
quintessence au lieu de fruit, vous en mettrezaswe<huit gouttes dans I'’Alambic ; et le tout comime
est dit.

Recette pour environ cing pintes d'eau de Cédrat fi  ne et séche.

Vous mettrez dans votre Alambic quatre pintes déeauie, une chopine d'eau et trois cédrats moyns,
pour le sirop, deux livres de sucre, et deux pidtesau.

Si vous employez de la quintessence, vous en raejtratre-vingt gouttes dans I'Alambic, et toutdste
de méme.

/8.Du parfait amour

Apres le cédrat blanc, vient le cédrat rouge odagaamour ; ces liqueurs sont les liqueurs du ®mp
J'aurais tort de dire que le nom de cette liquilgoin mérite, ni qu'on se ft pris de fantaisierpsle et
pour le cédrat blanc. Ceux qui connaitront un @endture du cédrat, conviendront qu'on ne peut pas
trouver en aucun fruit a écorce plus de parfum, plasleur, et rien de plus susceptible d'un travalil
agréable et avantageux.

On faisait autrefois le parfait amour avec I'amétda coriandre ; mais depuis que lI'ambre est devenu
odieux dans les choses purement comestibles aildeila fallu supprimer avec la coriandre ; etnanse
sert plus que du cédrat, qui a toujours fait laeldes cette liqueur.

Le parfait amour d'aujourd’hui est le cédrat feloi@ ; ainsi, pour faire cette liqueur, vous veasvirez

de vos recettes de cédrat; si ce n'est que vousegowau lieu de sucre, employer toute cassonade,
comme si c'était pour des liqueurs communes, decadeida couleur ; et pour faire votre sirop, voere
chauffer I'eau pour la mieux faire fondre, et plasilement. Vous diminuerez autant d'eau sur lepsir
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gue vous en aurez mis pour faire votre couleursatte que, si vous employez trois poissons dezcoul
vous diminuerez trois poissons d'eau sur le sietdqrsque vos esprits seront mélés avec le siays y
jetterez votre couleur, que vous aurez soin de famme nous avons dit au Chapitre des couleurs et
teintures de fleurs, ou la facon de faire le roagees nuances est expliquée fort au long. Vousepas
enfin cette liqueur a la chausse ; et lorsqu'dta slarifiée, elle sera faite.

On peut aussi faire le parfait amour en liqueuhsecinsi la recette du cédrat et celle du pasfeibur
sont absolument pareilles ; il n'y a entre elleslguwmuleur de différence.

79.De l'eau des guatre fruits

Les fruits a écorce, comme nous l'avons montré daasun des Chapitres qui en traitent donnent du
parfum, des esprits, des quintessences, et ch&aux eh particulier fait sa liqueur.

Il'y a déja du temps que cette liqueur regne, srihble que la mode ait en sa faveur fixé son stemace.

On a choisi pour la faire les fruits les plus eageset les meilleurs ; tels sont le cédrat, ladage, le
citron et I'orange de Portugal. Pour réussir maemg il faut connaitre la qualité, de chacun defadts ;
c'est ce que vous verrez dans les fruits a écdecéorce de leur parfum, la quantité de chacurcek
fruits a de quintessence ; enfin comment on dédrates fruits pour qu'aucun ne domine spécialement
sur les autres ; mais que tous, se faisant seatgrénl'alliage, fassent un ensemble des plus big=a_ e
cédrat est de tous les fruits a écorce celui deiraeilleur parfum. La bergamote est celui qui lles
d'odeur. Le citron est le plus acide et le moinguymae, quoiqu'excellent dans son espece. L'orarge d
Portugal enfin est la plus douce et la plus qus#nsieuse de ces quatre espéeces.

Or, pour faire un juste alliage, et ou aucun degsfme domine, il faut mettre tous les fruits esdus en
juste proportion.

Vous mettrez par supposition un beau cédrat; etmo@i¥odeur de la bergamote I'emporte sur celle du
cédrat, vous mettrez une petite bergamote, afimpguéa moindre quantité, la bergamote ne I'empuate
sur le cédrat.

Comme il faut que le citron s'y trouve, pour meéneégalité la force du cédrat et de la bergamade ke
citron, qui est d'un parfum bien inférieur a cees deux premiers, vous mettrez deux citrons moykns,
peur que deux petits ne soient pas suffisantsuetdgux gros ne soient trop, ainsi pour l'orange de
Portugal, dont I'odeur est toujours surpasséegsatléux premiers fruits, et dont la douceur douisei

a corriger I'acreté du citron ; il faut en choideux belles, et suppléer par la quantité, au madénforce

de ce fruit.

C'est par un alliage si bien combiné gu'on faitrertous ces différents goQts en un seul qui, sarfaire
un particulier, laisse distinguer les uns et ldsesu Nous avons assez parlé du choix qu'il enféane.

Ainsi, quand vous ferez cette liqueur, s'il vousnmqait I'un des quatre fruits ci-dessus, vous vous
servirez de la quintessence du fruit qui vous margjuvous en mettrez proportionnellement a ce que
vous rendrait un fruit de la grosseur de celuivquis manque ; on pourrait méme, au défaut des frast
servir des quintessences, en observant la propalgsnfortes quintessences aux moins fortes ; ce que
nous fixerons dans la recette.

En vous servant du fruit, vous observerez de colgsezestes avec l'attention prescrite ci-devant.
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Pour faire cette liqueur, vous mettrez les zesteses fruits dans I'Alambic avec de l'eau et dritde-
vie ; votre Alambic étant ainsi garni, vous le mettsur le fourneau avec un feu tant soit peu yfugue

l'ordinaire. Vous tirerez vos esprits, vous feremdre du sucre dans de l'eau fraiche ; et lorssera
fondu, vous y mettrez vos esprits distillés ; viessmélerez avec le sirop, et passerez le touthdasse
et quand ce mélange sera clair, votre liqueur faéea

Il faut toujours mettre de I'eau dans I'Alambicand méme vous feriez la liqueur avec les quintegsenc
des quatre fruits. La raison en est que I'eau engpda consommer plus d'eau-de-vie ; ce que noussavo
expliqué plus au long dans le Chapitre des quiatess des fruits a écorce.

Recette pour environ cing pintes d'eau des quatre f  ruits, fine et double.

Vous emploierez quatre pintes d'eau-de-vie, quatres de sucre, deux pintes, chopine et poisseaud’
pour le sirop, et une chopine d'eau dans I'Alandiec les fruits marqués dans le Chapitre.

Si vous voulez faire la liqueur, avec la quintesgedesdits fruits ; vous mettrez vingt-cing gouties
quintessence de cédrat, dix-huit gouttes de cellbedgamote, vingt-huit ou trente de quintessence de
citron, et trente-six de celle d'orange de Portugalur le reste de la recette, vous mettrez leeslieau et
I'eau-de-vie, en pareille quantité qu'il vient ciédit.

Recette pour pareille quantité d'eau des quatre fru its, fine et seche.

Vous emploierez la méme quantité de fruits, d'eawid et d'eau, pour mettre a I'Alambic, qu'a zete
précédente ; si ce n'est que pour le sirop, vousatrez que deux pintes d'eau et deux livres deesu

Mais si vous employez la quintessence des fruiteur défaut, vous mettrez trente gouttes de
guintessence de cédrat, vingt de bergamote, téetrtente-deux de quintessence de citron, et tiErtde

celle d'orange de Portugal et conservant pour deerde la recette les quantités déterminées dans la
recette.

80.De l'eau des quatre épices

Ce que nous venons de dire sur l'eau des quatts, fpuévient nos Lecteurs sur ce que nous pourrions
dire de l'eau des quatre épices, En raisonnardg settonde opération sur les principes de conduie g
nous avons donnés pour la premiére, il n'est paesqgni ne sente d'abord que cette combinaisorans d
son genre, doit faire un aussi bon effet que ladguénte, quand on les aura mises en proportion de
qualités et de force.

Avant que de commencer cette liqueur, il faut caesue que nous avons dit ci-devant des épicesset d
quintessences d'épices, pour connaitre leurs gsiadit les marques auxquelles on peut distinguer et
choisir les meilleures.

Avec ces connaissances on pourra faire un bon ¢hatixe choix fait, il reste encore a détermiresr |
quantités de chacune, afin qu'aucune d'elles nengopas sur toutes les autres, mais que leurs godts
différents, en se rapprochant, fassent un toutdtgé

Vous pilerez donc toutes ces épices, selon la gaaquie nous déterminerons dans la recette ; etdqua
vous les aurez pilées le plus fin qu'il fera pdssitbous les mettrez dans I'Alambic avec de I'eavid,
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vous en tirerez les esprits avec un peu de flegpase que le godt et I'odeur des épices ne mogtent
sur la fin du tirage, comme nous l'avons dit.

Vous observerez que, pour que la liqueur ait pugalt, il faut mettre un peu moins d'eau pouirleps

a cause des flegmes que vous aurez tirés. Cetteulicest une des meilleures et des plus cordiaes d
toutes, lorsqu’elle est bien faite ; et afin q@® me manque, a cette liqueur de ce qui pourraibaet a

sa perfection et a son brillant, vous n'emploiegae le plus beau sucre, et un peu de cassonade pour
engraisser la chausse, afin que votre ligueur passains vite se clarifie mieux. Pour le sirop ; sou
emploierez de l'eau chaude, afin que la quintessdecmuscade ne blanchisse point votre liqueur au
point de ne pouvoir la clarifier ; ce que vous permpiez peut-étre pas éviter sans cette précaution.

Recette pour environ six pintes d'eau des quatre Ep  ices, liqueur double.

Vous mettrez quatre pintes d'eau-de-vie et chogie&u dans I'Alambic, six gros de cannelle, dews gr
de macis, demi-gros de clous de girofle, et unkelmeliscade ; et pour le sirop, vous ferez chauléerx
pintes d'eau, dans lesquelles vous ferez fondre livoes et demie de sucre bien beau, et prengoez
engraisser la chausse, une demi-livre de cassonade.

Je ne parle point ici des quintessences des égiaese qu'il n'en est pas d'elles comme des froiten
trouve toujours ; les fruits n'ont qu'un temps dbaisnée, aprés lequel ils passent ; mais les €Fee
conservent toujours assez, pour attendre commodéiaeivée de celles qu'on nous apporte.

Recette pour environ cing pintes de la méme liqueur | fine et seche.

Vous prendrez quatre pintes d'eau-de-vie, deurdiet demie de sucre, une pinte et chopine d'e&u, u
once de cannelle, trois gros de macis, un demi-geoslous de girofle, deux petites muscades, et vous
ferez chauffer I'eau pour votre sirop, comme ildésten observant, pour l'une et l'autre recelgetjirer un

peu de flegmes. Cette liqueur est la plus excalpotr I'estomac, et trés agréable au go(t.

81.De l'eau des gquatre graines

Nous avons déja donné une liqueur commune, qu'pellad'eau des sept graines, a l'article des gsgine
mais la liqueur dont nous allons donner la recetiglelque chose de si supérieur et de si diffégerdn

ne trouvera pas, en comparant celle-ci avec l'alarenoindre ressemblance ; et quelque peu detcrédi
gu'aient actuellement les graines, je crois cepgngize cette liqueur sera distinguée, si I'on esufaire
l'essai.

Les graines les plus flatteuses au godt, sont heui& la coriandre, l'angélique et l'aneth ; euwso
consulterez sur le choix de ces graines, ce que eouavons dit précédemment. Il faut les prendre
nouvelles, et qu'elles n‘aient point souffert eruaedacon, soit du transport ou sur la plante, etc.

Quand vous aurez fait votre choix, vous réduirez graines en poudre dans un mortier couvert ses'il
peut, de peur que le plus volatil desdites grames'évapore. Quand elles seront pilées, vous éésan
dans I'Alambic avec de l'eau-de-vie et de l'eapg@ntionnellement a la quantité de vos graines. &/otr
Alambic ainsi garni, vous le poserez sur le foumnea vous aurez eu soin de faire un feu tempérée, de
peur que les matieres qui composent votre reaaitepontant au sommet du chapiteau, ne vous exposent
ou ne rendent tout au moins votre opération inutileus éviterez aussi de tirer des flegmes, de deur
tout gater par le goGt d'empyreume. En observanttpellement toutes les circonstances énoncées dans
le présent Chapitre, vous pouvez vous flatter de fane excellente liqueur, et sans contredit |dleuze
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de toutes les liqueurs faites avec les graines.sViemez fondre le sucre pour faire votre sirop,
indifferemment a I'eau froide ou a I'eau chaude/oeis choisirez le plus beau sucre pour donner géus
brillant a la liqueur. Pour de cassonade a caijteelir, il n'en est pas besoin, parce qu'elle sdielassez
bien.

Recette pour environ six pintes d'eau des quatre Gr  aines, fine et séche.

Vous prendrez quatre pintes d'eau-de-vie, et voetdrez trois demi-setiers d'eau dans I'Alambic, une
once et deux gros de fenouil, pareille quantit&éal®andre, demi-once d'angélique, et une once itifrane
quatre livres de sucre, deux pintes et chopinaigear faire le sirop.

Recette pour environ cing pintes de la méme liqueur | fine et seche.

Prenez quatre pintes d'eau-de-vie, une once eteddmifenouil, deux onces de coriandre, six gros
d'angélique et dix gros d'aneth ; deux livres deeset deux pintes d'eau pour faire le sirop.

82.De l'eau des quatre fleurs, ou le bouquet
des bouquets

Les fleurs que nous employons pour cette liqueant k& fleur d'orange, le jasmin, la jonquille 'etillet.
Voyez sur le choix de ces fleurs et sur les préoasitqu'il faut prendre pour les cueillir a propides
employer, les Chapitres qui en traitent.

Nous rassemblons toutes celles qui ont le plusattum et le plus exquis, d'ou nos Lecteurs peuvent
inférer que la liqueur que nous leur donnons éktel'des liqueurs en fleurs. Il n'est plus questjoa de

la facon de conduire cette distillation. Comme ftesrs sont presque toutes de la méme saison, a la
jonquille pres qui est précoce, on peut dans cereire la jonquille en infusion dans I'eau-de-d@ns
laquelle vous mettrez les autres fleurs, et disélt le tout ensemble ; il faut se servir du jasmin
d'Espagne, de la jonquille simple et du petit dedlleatafia. Vous ne prendrez que les feuillesadiéelur
d'orange ; vous Oterez du jasmin ce calice verbuige qui soutient la fleur ; de la jonquille etldeillet

le bas de la fleur. Vous garnirez ensuite votremer de la quantité de chaque fleur qui sera indiqué
dans la recette ; vous y mettrez de I'eau-de-vie dieau, et tirerez vos esprits a petit feufauk surtout
éviter les flegmes dans cette liqueur ; elle esgéficate, que la moindre chose peut l'altérensial faut

une extréme attention au degré du feu et au tidageesprits. Cela fait, vous ferez fondre du sderes
I'eau chaude, a cause que la fleur d'orange aseple quintessence ; ce qui empécherait la ligdewge
clarifier. Apres que votre sucre sera fondu, voenez les esprits et le sirop ensemble ; et qlesd
esprits auront été bien incorporés au sirop, vassgrez ce mélange a la chausse pour le clariier ;
quand la liqueur sera claire, elle sera faite. @uegtte liqueur est bien faite, elle est la meikeat la
plus fine de toutes les liqueurs qu'on puisse fa@dleurs, parce gu'elle réunit en elle le parferplus
exquis des fleurs ; mais il faut une extréme atb@npour la bien conduire, sans quoi on risqueads t
gater.

Recette pour environ six pintes d'eau aux quatre Fl  eurs, fine et double.
Prenez quatre pintes d'eau-de-vie, une chopine giear mettre dans I'Alambic, avec deux onces de

fleurs d'orange, six onces de jasmin d'Espagndreqoaces de jonquilles, et quatre onces d'ceillets ;
pour le sirop, quatre livres de sucre, deux piatehopine d'eau.
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Recette pour environ cing pintes de la méme liqueur | fine et seche.

Prenez quatre pintes d'eau-de-vie pour mettre Walasnbic avec trois onces de fleurs d'orange, demi
livre de jasmin, six onces de jonquilles, et sixesd'ceillets ; deux livres de sucre et deux pidesu
pour le sirop. La jonquille fait toute la difficéltde cette liqueur, attendu qu'elle fleurit un naissix
semaines plutdt ; on y met ordre en mettant cltter £n infusion dans de I'eau-de-vie jusqu'a eelgsi
autres fleurs nécessaires soient venues ; on @aetdle-vie et les fleurs qui sont dans l'infusmymme
nous avons dit ci-dessus, avec les autres fleutégmodans la recette.

Nota. Que si I'on veut colorer cette liqueur et qu'omiNe la teindre en rouge, il ne faut pas mettre
I'ceillet dans I'Alambic, mais il faut en tirer l@uweur par infusion au feu, comme nous avons dit au
Chapitre de I'ceillet. On le met au feu, avec dmuldans un pot de terre bien bouché, et vous feneize

du sucre dans cette teinture. Si vous voulez larepken jaune, vous mettrez la jonquille avec wn ghe
giroflée, pour en extraire la teinture, comme nwesons de dire de I'ceillet. On se sert de la geofl
parce que la jonquille seule ne donne pas uneuteiien jaune, et la giroflée peut, en ajoutantmén
parfum agréable, donner véritablement la couleutad@nquille ; on peut aussi se servir d'une léger
teinture de safran.

83.De l'eau romaine

L'Eau romaine est une excellente liqueur tiercke lemporte, selon moi, sur I'eau clairette, cutt
quand cette liqueur est bien faite ; et méme gdetle parfait-amour, pour laquelle on la prenavent.
Ceux qui ne sont point connaisseurs, et qui n‘asti@ goQt du cédrat familier, s'y trompent.

Pour faire cette liqueur, vous choisirez des cgrda Portugal, avec les qualités requises et exg@g au
Chapitre quarante-unieme ; et pour nuancer ouetfivésgodt du citron vous ajouterez du macis choisi
cette épice rend la liqueur parfaite ; et lorsqaasvaurez choisi le citron et le macis, vous coegpés
zestes du citron avec les attentions que nous alitessdans nos Chapitres. Vous pilerez le macises

le mettrez dans I'Alambic avec les zestes du cittlenl'eau et de I'eau-de-vie, et vous distilldestout
sur un feu ordinaire.

Vous tirerez un peu de flegmes pour donner a laeligliodeur et le godt du macis ; et quand vouszaure
tiré les esprits de votre recette, vous les metleers le sirop que vous ferez en faisant fondreudue
dans de I'eau fraiche, comme vous faites ordin&neid toutes sortes de liqueurs. Votre sucre &adu

et vos esprits mélés, ainsi que nous avons dit yasserez le mélange a la chausse ; et quand votre
liqueur sera claire, elle fera faite.

Vomis colorerez cette liqueur d'une couleur un pkis foncée que I'écarlate, et un peu moins que le
violet pourpre, c'est-a-dire, un beau cramoisiindgne que le parfait-amour, ainsi qu'il est dit fagitre

des couleurs et teintures des fleurs, ou vous érm@avla facon de faire cette nuance de rouge, &t vo
diminuerez autant d'eau sur le sirop que vous eazanms pour faire votre couleur, afin de ne pas
affaiblir votre liqueur.

Recette pour environ sept pintes d'eau Romaine, en liqueur fine et séche.

Vous mettrez dans I'Alambic les zestes de six bedtnens, un gros de macis bien pilé, quatre pintes
d'eau-de-vie et une chopine d'eau ; et pour I@sdeux livres et trois quarterons de sucre, & pmtes
d'eau.
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Recette pour pareille quantité de la méme liqueur, double et fine.

Si vous voulez faire cette liqueur double et fineys vous servirez de la recette du parfait ameous
n'en supprimerez que le cédrat, et vous n‘augnemiede citron, ni le macis, parce que les quéstite
I'un et de l'autre sont suffisantes.

84.De la favorite de Florence

La favorite de Florence est une liqueur des plaelises et tres nouvelle, elle tient un justeemiéntre

la fine orange et la creme des barbades ; la een&dst pas compliquée. Cette liqueur est fort bagtn
doit durer longtemps ; elle n'est faite qu'aveciteon et le macis, de méme que l'eau romaine. La
différence n'en est que dans la couleur ; il eat que la cochenille, qui est dans la couleur, éoaiia
liqueur un godt particulier, qui n'est cependarg gasagréable. Cependant par cette seule diffémnce
croirait que la recette en est différente, quoltpi'soit absolument la méme. Pour faire la favodée
Florence, vous vous servirez de la recette mémkede romaine, a la couleur pres, qu'il ne faut pas
mettre a cette derniére, et que vous supprimeratetoéent.

85.De Rossoly de Turin

Le rossoly de Turin a été de mode autrefois. Gefteeur était un composeé de fleurs et d'épicesisids

et exposées au soleil dans les grandes chaleursnecc'était autrefois la coutume, et comme il se
pratique encore dans beaucoup d'endroits ; maiggdgplon a reconnu l'inutilité de l'infusion, etaua
trouvé une pratique moins longue, on ne s'en &gstquere.

Pour faire le Rossoly de Turin.

Vous prendrez des roses musquées, du jardin d'Bspdg la fleur d'orange, de la cannelle et du dwu
girofle, le tout avec leurs qualités décrites demscun de leurs Chapitres. Quand vous aurez bigsich
selon ce que nous avons dit, vous mettrez le taos dAlambic, selon les quantités prescrites dans
recette, avec de l'eau, et distillerez ces matigves de I'eau simple, sur un feu tant soit peu gifand
cette recette sera distillée, vous ferez fondrsuwltre dans cette distillation, et quand il sera fignbus
verserez dans ce sirop distillé, de I'eau-de-vied@llesprit de vin, selon la qualité ou la force yous
voudrez donner a votre liqueur ; ceci étant faits/colorerez votre liqueur d'un rouge cramoisi, roem
nous l'avons dit au Chapitre des couleurs et tedatdes fleurs ; Ensuite vous passerez cette liquér
chausse, et lorsqu'elle sera clarifiée, elle sata.fVoila la véritable facon de faire de bon obgs

J'ai supprimé I'ceillet, parce que le clou de gireih tient lieu.

Vous éplucherez toutes vos fleurs de la facon quété dit dans chacun des Chapitres qui en ttaiten
avant de les distiller.

Recette pour sept pintes de Rossoly de Turin.

Vous mettrez dans I'Alambic quatre onces de rosesquees, quatre onces de fleurs d'orange, et quatre
de jasmin, une demi-once de cannelle, un demi-deoslou de girofle, quatre pintes et chopine d'eau,
pour en tirer trois pintes et demi-setier ; voustitierez ces matiéres sur un feu un peu vif. Quartde

eau sera distillée, vous ferez fondre deux liviegas quarterons de sucre, ou plutét trois livdess
cette eau distillée, et vous mettrez dans le gju@ire pintes d'eau-de-vie ou d'esprit de vin. \foefirez
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ensuite la couleur dans cette liqueur, comme n@a®rs dit, rouge cramoisi, que vous trouvez au
Chapitre des couleurs et teintures des fleurs. Quantre liqueur sera colorée, vous la passerez a la
chausse pour la clarifier ; et pour mieux la rendagre et fine, vous pourrez employer toute caaden
comme pour une liqueur commune, a cause de lawgua vous pourrez n'en employer qu'une demi-
livre ; ce qui sera suffisant pour engraisser laisba.

Si vous mettez de I'esprit de vin, vous n'en metiyge trois pintes et demi-setier ; et vous ne gbeer
rien au reste de la recette.

86.De I'eau nuptiale

L'Eau nuptiale est une liqueur composée de tramgs ; mais trés différente, et fort supérieucelée
qui porte le nom d'eau des quatre graines.

Celles qui entrent dans la composition de l'eautialgp sont différentes ; ce sont celles daucus
creticus du chervis, et de carotte, auxquels on ajouteuacade et le cédrat. Cette liqueur est un élixir ;
ceux qui l'ont goltée dans le temps qu'elle futrnitée, lui ont donné le nom d'eau nuptiale, nous ne
savons pas pourquoi ; mais elle a conservé ce nequp présent. La force des esprits et du sucre lu
donne du corps ; et pour la beauté et le brillantune liqueur n'en est plus susceptible ; on lareo
ordinairement d'un rouge cramoisi un peu fort.

Lorsque vous aurez choisi les graines et le faut)a quintessence du fruit, avec les qualités sagueét
indiquées dans les Chapitres qui traitent de chadieles, vous pilerez les graines et épices, asvo
mettrez le tout dans I'Alambic, avec les zestesétlrat ou la quintessence de ce fruit, de I'eale éeau-
de-vie ; votre Alambic ainsi garni, vous distillerees matieres sur un feu tempéré ; vous ne tipoir

de flegmes ; et pour faire le sirop vous mettresuitre dans une poéle a confiture, que vous medtnez

le feu, pour faire fondre le sucre, parce gu'ibytfmettre trés peu d'eau, et que vous ne viengdesz
bout de le faire fondre, si vous vous y preniene'autre fagcon. Quand votre sucre sera fondu, vous
mélerez les esprits que vous aurez tirés aveaag, &t vous donnerez a cette liqueur le cramoisté,
dont nous avons parlé ci-dessus. Quand votre lgsena colorée, vous la ferez passer a la chaasse,
quand elle sera claire, elle sera faite.

Recette pour environ cing pintes d'eau Nuptiale.

Vous mettrez dans votre Alambic une once de grde@aucus creticusune once de graine de chervis,
une demi-once de celle de carotte, un gros de rdasteente gouttes de quintessence de cédratequatr
pintes d'eau-de-vie, et une chopine d'eau, poutrenatec les graines dans I'Alambic ; et pour faare
sirop, vous prendrez quatre livres de sucre, etchogpine d'eau. Il faut mettre enfin la couleunsague
nous l'avons dit; vous pourrez employer tout caadena cause de la couleur comme si c'était une
liqueur commune. Si vous employez du sucre, obgepar rapport a la couleur, d'en mettre toujoues u
demi-livre sur le total de votre sucre, pour ergger la chausse ; car, sans cette précaution, liapieir

ne clarifierait point, comme il est de toutes lesres liqueurs colorées ; ce que nous avons déja fa
remarquer dans plusieurs de nos Chapitres.

87.De la belle de nuit

Cette liqueur est dans son régne ; elle est banags elle n'a point de recette fixe ; les uns |d tbane
facon, et les autres d'une autre. Jamais liquetutrappelée plus improprement belle de nuit, darréa
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rien de plus brillant la nuit que le jour. Les dasdonnent une teinture violette, et les autrekissent
blanche comme elle est sortie de I'Alambic. Siecditfueur n'est que blanche, elle n'a rien de plus
spécieux que toutes les liqueurs blanches ; et E fait violette, elle n'a pas plus de brillanedleau de
mille-fleurs, et I'épiscopale, qu'on pourrait agpddelle de nuit, avec autant de raison que cellegaici
comment se fait cette liqueur.

On choisit la muscade, le limon, I'angélique, leregise que I'on met dans les quantités prescritedgoar
recette, et on distille le tout sur un feu ordigai®n choisit les matieres de ces recettes, corhast dit
dans les Chapitres qui en traitent ; on fait crexuféau, pour faire le sirop, a cause que la gasgnce de
la muscade blanchirait la liqueur sans cette ptémauet le tout étant passé a la chausse et iélalaf
liqueur est faite. Souvenez-vous de faire le saogc de I'eau rose.

Recette pour environ six pintes de Belle de Nuit en liqueur double.

Prenez deux limons ou trente gouttes de quintesseecce fruit, une belle muscade, demi-once
d'angélique, autant de chervis ; vous pilerez tagmgs et la muscade, et vous distillerez les mestiéi-
dessus, avec quatre pintes d'eau-de-vie, et uneénehdjgau, pour mettre dans I'Alambic, pour préaveni
les accidents du feu, ou du golt de feu ; pouirtgsquatre livres de sucre, et deux pintes et iclgop
d'eau rose.

Si vous voulez colorer ladite liqueur en violet gae, vous vous servirez, a cet effet, de la fadena
faire, que nous avons donnée au Chapitre des gsudéteintures des fleurs, ou se trouve celleade fa
couleur susdite ; et vous 6terez du sirop la qtéadteau que vous emploierez pour la couleur, #reae
sur le total de la recette une demi-livre de caadenpour engraisser la chausse, clarifier la lique
prévenir le dép6t qu'elle pourrait faire sans cptéeaution. Vous pourrez aussi la faire en fieresec,
selon la conduite que vous trouverez dans nos €@hkapien diminuant le sucre de moitié, et en
augmentant le fruit d'un tiers.

88.De la creme des Barbades

Voici une des ligueurs des plus a la mode et cpllemérite le plus le cas qu'on en fait. Elle sedaec
ce quil y a de meilleur a distiller, tant en feué& écorce, qu'en épices. On emploie, pour faitie ce
liqueur, le cédrat, I'Orange de Portugal, le mdaisannelle et le clou de girofle. On voit pateeecette,
qgu'on ne peut rien employer de mieux. Quand cieftelir est bien faite, elle est une des plus flats
au gout, et c'est a mon avis ce qu'il y a de mille

Au lieu du fruit, quand il ne s'en trouve pas ;paut employer les quintessences mais le fruitoegbtirs
meilleur que sa quintessence pour les liqueuts, gaintessence est meilleure pour les espritediod

Plusieurs Distillateurs, au lieu du cédrat, empibie citron de Portugal ; ce fruit peut passerisniane
rendra jamais la liqueur aussi parfaite que cellergfera de ce dernier fruit, parce qu'il a infient plus
de parfum qu'aucun des fruits a écorce : maisggedaaux Distillateurs se gouverner a leur fargaisout
ce que je puis dire, c'est que de quelque facadls @' usent, dans la recette de la creme des &asbha
voici la seule vraie et bonne facon de la fairesoghme on peut la faire avec moins de frais.

Lorsque vous aurez choisi vos fruits, ou vos qesaaces de fruits et les épices, avec toutes ldiségua
que nous avons dit, qu'il leur faut, dans les Ghegpiou nous en parlons, vous couperez les zegtes a
toute l'attention possible, comme nous avons diedaire dans plusieurs Chapitres de ce Traitéusv
pilerez les épices, et mettrez le tout dans l'alarabec de I'eau et de I'eau-de-vie, et les diséil sur un
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feu ordinaire ; et quand vous aurez tiré les espvibus ferez fondre du sucre dans de I'eau frgiehe
quand il sera fondu, vous verserez les esprits dasgrop, et vous clarifierez ce mélange, en &saiat a
la chausse ; et quand votre liqueur sera claile sefa faite.

Recette pour six pintes de Créme des Barbades, liqu  eur double.

Vous mettrez dans votre alambic les zestes d'um txé&drat, les zestes de trois belles oranges dedabr
un gros de macis, deux gros de cannelle, huit deugirofle, quatre pintes d'eau-de-vie, et unguie
d'eau ; et pour le sirop, trois livres et demi ders, une demi livre de cassonade, deux pintesagtitce
et poisson d'eau.

Cette liqueur ne se fait jamais en sec ; et quanthdait en sec, elle change de nom; elle n'‘ass$ pl
appelée creme, on l'appelle eau des barbades sirepleomme on ne trouve pas toujours du cédrat, et
qu'il ne faut employer le citron de Portugal, quiéfaut de ce fruit ou de la quintessence, s'iarpas de
cédrat, vous mettrez trente gouttes de quintessitncédrat, et soixante de celle d'orange.

89.Des eaux des Barbades

Les eaux des barbades sont en grand nombre. Gait ele ftout goQt, par conséquent les recettes &n son
extrémement multipliées.

Il'y en a des brillantes, comme I'esprit de virautres plus ambrées. Nous allons donner des esaids
unes et des autres.

Je dis qu'on en fait de tout goQt, et qu'il y eledoutes recettes. On en fait de tous les frugtsoace, a la
bergamote, au cédrat, au limon, a l'orange de §alrta la bigarade, au citron de Madere, qu'on lEppe
autrement citron chinois. On en fait de touteségpicdlu girofle, de la cannelle, du macis, de lacads ;

on y ajoutait encore autrefois I'ambre, ou plutbtquintessence d'ambre. Si on faisait les eaux des
barbades avec le fruit a écorce, on l'assaisodtéptces. Si on les faisait d'épices réciproqueraansi

on y mettait du fruit & écorce, pour l'assaisonmegmautrefois on faisait cette liqueur avec plusgeur
fruits et épices, mélés ensemble ; quelquefois plesieurs fruits, et d'autres, avec plusieurseic

Voila, en tres peu de mots, ce qui entre dansh@position des eaux des barbades. Pour les faireneom
elles doivent étre, il faut que les recettes errdgobien réglées et que les marchandises aierg taut
bonté, que nous avons tant recommandée dans ¢é.Trai

J'ai dit qu'il y a des eaux des barbades extrémebaties et brillantes ; c'est qu'elles sont dés# avec
le fruit, et rectifiées ensuite ; et quand on kdifiait, on mettait dans I'Alambic, chaque fdgsmoitié de
la recette ; en voici la raison.

Comme on voulait que ces liqueurs eussent unendelextréme, et qu'il fallait faire fondre du sucre
dans de I'eau, ce sirop aurait affaibli considénatent la liqueur, et beaucoup plus qu'il n‘auditifpour

la force dont on voulait qu'elle fGt ; on la sowt#grau moyen de la rectification, au plus haut dedg
force et la liqueur ainsi rectifiée, ne pouvait maeigd'étre tres belle, et extraordinairement lmida

Pour les eaux des barbades, qu'on veut faire agl@grend tout simplement de I'esprit de vin praat
les matieres de la recette dans cet esprit deatinles y laisse infuser au frais, pendant un roQisix
semaines ; on bouche bien le vase, soit boutseili¢,cruche, dans lequel on les a mises, et onnad&o
remuer l'infusion de tous les jours sans débouehlouteille. Aprés ce temps, on rape du sucre/'qone
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met dans ladite infusion, avec les recettes, éé®memue aussi tous les jours jusqu'a ce qutifeodu ;

et quand il I'est, on le passe au clair ; et ¢&ftuit qui donne a la liqueur cette couleur anebr@ cause
de l'infusion, et méme cette couleur est foncéejugea aisément par I'exposé ci-dessus, de la \delee

ces liqueurs ; elles coltent beaucoup a faire.

Recette pour I'eau des Barbades, rectifiée.

Vous mettrez dans I'Alambic quatre pintes et cheplieau-de-vie, avec la moitié de la recette,-aest
dire, que si vous employez du cédrat, il faut eengdre quatre beaux, et une demi-once de cannalle, p
conségquent vous mettrez dans I'Alambic, avec gettetité d'eau-de-vie, deux beaux cédrats et deasx g
de cannelle que vous aurez pilée ; et lorsque kexigierez les esprits que vous aurez tirés, \oatrez
dans I'Alambic le reste de la recette et pour fi@igrop, une livre de sucre, et une chopine d'eau

Recette pour I'eau des Barbades, de couleur ambrée,  faite par infusion.

Pour faire cette liqueur ambrée, par infusion, vonedtrez simplement vos zestes et vos épices pilées
dans I'esprit de vin simple ; et au bout d'un medsis raperez une livre de sucre, que vous metaas
l'infusion susdite ; et lorsqu'il sera fondu, vaasserez cette ligueur dans une chausse fine @awraz

déja fait passer du cédrat, et que vous ne nettoas, afin que votre eau des barbades puisseeag m
clarifier, et prendre encore a ce passage de bompesssions du cédrat qui y aura passé.

Recette pour l'eau des Barbades.

Si vous faites de I'eau des barbades a la bergapmie la clarifier, vous engraisserez d'abordhausse
avec de l'eau de bergamote fine et moelleuse, latleedonnera encore un bon godt de fruit, et du
parfum, qui ne fera qu'ajouter a sa perfectionusvierez ainsi des autres fruits et épices, eevedu des

barbades sera parfaite. Il s'agit maintenant deisaembien il faut de fruits ou d'épices pour amaq
espece ; ce sont ces quantités, que nous allomsrdéer dans les recettes suivantes.

L'eau des Barbades a la Bergamote.

Vous mettrez quatre pintes et chopine d'eau-deetiegus emploierez quatre petites bergamoteset d
gros de macis.

Eaux des Barbades a I'orange de Portugal.

Et pour la méme quantité d'eau-de-vie, vous emmpibuit belles oranges de Portugal, et un dens-gro
de clous de girofle.

Eaux des Barbades a la Limette.
Pareille quantité d'eau-de-vie, huit beaux lim@tsjne muscade moyenne.
Eaux des Barbades a la Bigarade.

De l'eau-de-vie en pareille quantité qu'il est diipze bigarades, deux gros de cannelle et undgos
macis.
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Eaux des Barbades au Citron de Madére ou chinois.
Vous prendrez pour la quantité d'eau-de-vie cigestte, trente de ces petits citrons de Maderenqu'

appelle autrement citrons chinois verts, de laggosd'un ceuf de pigeon ; et vous ajouterez aélsepte
recette une demi-once de macis.

Eaux des Barbades aux épices, et premierementala  Cannelle.

Vous emploierez, comme pour cette liqueur faites fauits, quatre pintes et chopine d'eau-de-vie, et
vous mettrez trois onces de cannelle, pilée etdpigee, dans votre Alambic, avec un cédrat moyen.

Eaux des Barbades au Macis.

Vous prendrez pour quatre pintes et chopine d'eauia] ainsi que dessus, une once de macis, awec un
moyenne bergamote.

Eaux des Barbades aux clous de girofle.

Vous mettrez sur la quantité dite d'eau-de-vie dgnas de clous de girofle, et deux grosses oradges
Portugal.

Eaux des Barbades a la Muscade.

Vous prendrez autant d'eau-de-vie que pour lesdtescerécédentes ; vous mettrez deux gros de muscade
et deux beaux limons.

Eau des Barbades aux quatre fruits, sans Epices.

Vous emploierez un cédrat moyen, une petite bergandeux belles oranges de Portugal, et deux beaux
citrons, avec pareille quantité d'eau-de-vie qugueenous avons dit.

Eaux des Barbades aux quatre épices.

Vous ajouterez aux épices un cédrat, ou une geigamote, vous emploierez six gros de cannelles de
gros de macis, un demi-gros de clous de giroflejemi-gros de muscade comme nous avons dit ; vous
mettrez dans toutes ces liqueurs la méme quangiééi-dle-vie, de sucre et d'eau, marquée pour lp, siro
gue dans la premiére recette.

Toutes ces liqueurs et leurs différentes recettesoaduisent de la méme fagon, qu'il est dit a émm
recette, et on ne met point d'eau dans I'Alambig podistiller ; et il est naturel de les distilke petit feu,
a cause de la rectification.

On peut faire aussi toutes ces liqueurs de coalelorée, de la fagon décrite a la seconde recette'est
de faire infuser les matiéres.

J'ai donné la facon de faire les eaux des barhadeass je n‘en conseille pas l'usage.
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90.L'escubac de France

Cette liqueur a régné fort longtemps, et regne rncoais elle n'est plus, dans cette haute réputaii
elle fut jadis. Je crois que c'est la faute duilastur, et non pas celle de la liqueur, de ne gése
soutenue dans le point de perfection ou elle étaievant.

Le véritable escubac est une recette compliquéd,ldsafran est la base. Aujourd’hui on a retraroht
ce qui compliguait cette liqueur ; il ne reste plue le safran, I'eau-de-vie et le sucre ; augsuldic s'en
est-il lassé. Je vais donner dans ce Chapitrectanfde faire ces deux sortes d'escubac ; j'y arteapi
une troisieme.

Du Safran.

Le safran de France doit avoir la préférence saus tes autres ; il nous en vient du Levant ; maiscgie
sa délicatesse ne puisse supporter le trajetgeeiia sécheresse du climat ou il croit l'ait exegent
desséché, on nous l'apporte presque toujours afrgpet s'il est bon dans le pays d'ou il vidndoit
avoir beaucoup perdu de sa vertu ; car il est lmgumoins propre a I'emploi qu'en font les Distdlias,
gue celui de France. Le safran quand il est vieuxib Sa bonne couleur est un jaune rouge. llssiau
moins d'odeur quand il est vieux. Le meilleur dafsass vient du Gatinais ; sa couleur est plus,\pae
cette raison colore plus, et son parfum est pluéadoie.

Si on pouvait faire sa provision de cette marcheandiabord apres la récolte, le mettre dans uiseais
vernissé et bien bouché, le tenir dans un endecit@n aurait du bon safran toute I'année ; ceguieut
pas étre, en allant au détail, parce que le march@End conserver son poids, le met dans des endroit
humides qui occasionnent une fermentation ; et jmvare safran dégénére au godt et a la couleur.

Vous mettrez dans I'Alambic du safran, avec undgeeuanille, un peu de quintessence des quatre fwit
écorce, un peu de macis, un peu de clou de ginoflggeu de graines d'angélique, quelques graines de
coriandre, et un peu de chervis, avec de l'eau dede-de-vie ; et vous distillerez le tout surfen
tempéreé a cause de la complication de cette recette

Quand vous aurez tirez vos esprits, vous ferezréodd sucre dans de I'eau ; et lorsqu'il sera fonolus
mélerez les esprits avec le sirop que vous auireatec peu d'eau, a cause de la teinture. Paoerdatte
teinture, vous ferez bouillir de I'eau, et vous mattrez une partie dans une terrine ou un verre, ou
guelque autre vase, selon la quantité que vousrgaudire de liqueur ; vous mettrez dans cette eau
bouillante du safran, et vous le remuerez et lsgaez avec une cuiller, afin que la couleur sbatée
dans l'eau plus facilement ; et quand votre tetnawra ce coup d'ceil foncé qu'il lui faut, vousdalerez
doucement dans la liqueur, et vous y mettrez englusieurs fois de cette eau, en remuant toujours e
pressant le safran, comme nous avons dit ci-deyssdu'a ce qu'il ne reste plus de couleur au safran
Vous mettrez le tout dans la liqueur, et le mélergarés cela, vous la clarifierez. Cette liquesiri@ plus
difficile a clarifier ; on ne peut en venir a bajit'en se servant d'une chausse de drap, le plssigret le
moins serré.

Le superfin escubac, qui est blanc, ne differe décguent qu'en ce qu'on met tout le safran dans
I'Alambic ; mais cette liqueur jaunit en vieillisgg c'est la seule qui fasse cet effet. Pourudlesac jaune,
dont nous venons de parler, il est fort sujet aodép et sa couleur s'affaiblit. Quand vous vouslm®ezsi
votre escubac est suffisamment coloré, il fautegsmue vous l'aurez clarifié, I'essayer dans urever
VOUus en verserez donc un peu, et vous rejettemes ldaszase ou sera votre escubac, ce que vous &n aur
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mis dans le verre ; si la couleur tient au dit @e'est la preuve que votre liqgueur est suffisamme
colorée.

Recette pour 'Escubac simple, ou teinture de safra  n.

Vous emploierez quatre pintes d'eau-de-vie, opritede quatre pintes d'eau-de-vie ; et pour lepsir
vous ferez fondre quatre livres de sucre dans ttwgines d'eau, si vous employez de I'eau-deviais
si vous employez de l'esprit de vin, vous le fdoemre dans deux pintes d'eau ; et pour la teinttoes
prendrez trois gros de safran et une chopine dbealllante. Si vous trouviez que votre liqueur egdas
suffisamment colorée, vous pourriez y suppléer preftant un peu de caramel.

La plupart des Distillateurs ont déguisé I'escudacfacon qu'on ne le connait plus, et s'en tienaent
cette teinture. D'abord cette opération est touie, et il ne faut pas raisonner. On s'épargneetie c
facon du temps et des soins ; mais il est vraiidegque la plus forte raison qui leur ait fait niggt la
véritable recette, s'ils I'ont sue, c'est qu'ommey pas le prix.

Recette du véritable Escubac.

Vous mettrez dans I'Alambic quatre pintes d'eawide-une chopine d'eau, trois gros de safran dix
gouttes de chaque quintessence des fruits a éamagidrat, bergamote, orange de Portugal et lionon,
demi-gros de vanille pilée, un gros de macis ap88i huit gros de girofle pilés, un gros de graine
d'angélique, un demi-gros de coriandre, un dens-gte graine de chervis, le tout pilé, que vous
distillerez sur un feu tempéré, et vous ne tirgr@z de flegmes ; et pour le sirop, vous emploiquedre
livres de sucre et deux pintes d'eau ; et powitdure, une demi-once de safran, avec une chapae
bouillante.

Recette pour le superfin Escubac blanc.

Vous vous servirez pour le superfin escubac blantadeéme recette que celle ci-dessus ; mais vous
mettrez tout le safran, c'est-a-dire, une once dAtambic, parce vous n'aurez point de teintufaiee.
Vous emploierez la méme quantité de sucre et dedespd'eau, pour faire le sirop.

On n'a que faire d'employer la cassonade, pouraessgr la chauffe par laguelle doit passer la lique
pour étre clarifiée, parce que la teinture de llbac est assez grasse par elle-méme pour fadditer
clarification.

91.De I'escubac d'lIrlande

L'Escubac d'lIrlande est le meilleur de tous lesilesc ; mais en France, on n'a jamais essaye a@rde f
parce gu'il ne se fait pas avec de l'eau-de-vieileOn se sert pour cette liqueur d'eau-de-vigns.
On pourrait bien facilement tirer de I'esprit derbi; mais comme I'eau-de-vie de biere est houBmret
gue le houblon nuirait au golt de cette liqueustae qui fait qu'on ne peut employer que cellgrdn,
fermenté comme l'orge, et c'est la meilleure gpoisse employer. On le met dans I'eau morte, é¢ on
fait germer d'abord ; ensuite on le fait séchdrlpesqu'il est sec, on le fait bouillir, et apr@s met du
levain pour le faire fermenter ; la fermentationdonne une force spiritueuse, et lorsqu’elle est point,
on en tire de I'eau-de-vie, et c'est de cette eaual dont on se sert pour la liqueur dont nousopar
Premierement, observez en faisant cette eau-de&ienénager votre feu; le premier bouillon est
dangereux et monte facilement, et votre opérateviethdrait inutile ; secondement, qu'il faut repass
par I'Alambic ou chaudiére, le produit de la premidistillation, a cause de la trop grande quantgé
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flegmes qui rend faible et mauvaise la premiéredsauie ; troisiemement, que l'eau-de-vie de laséeo
distillation est plus forte d'un quart que l'eauvitzde grains, et mettant quatre pintes de ceitede-vie,
vous réglerez votre recette comme si vous y aviezamq pintes d'eau-de-vie de vin ; et alors vous
emploierez les matieres de la seconde et la tmési@cette de la fagon ci-dessus, et vous y agmitane
demi-once de cannelle, et un gros de safran. Vaittrem d'abord la moitié du safran dans I'Alambic,
vous réserverez l'autre moitié pour la teintures geantités d'eau et de sucre sont différentemiet les
donnerons dans la recette. On distille cette ligueamme on fait pour celle de France, sur un feu
tempére.

Et pour faire le superfin escubac d'Irlande vousZe&eomme pour celui de France, c'est-a-dire, qQus v
distillerez tout le safran porté dans la recett@rmier.

Recette de I'Escubac d'Irlande.

Vous mettrez dans I'Alambic quatre pintes d'eawidale grains, et la plus spiritueuse qu'il serasides
d'avoir, avec une chopine d'eau ; vous mettreodiajuatre gros de safran, dix gouttes de quintesse
de cédrat, dix de celle de bergamote, dix goutteguintessence d'orange de Portugal, et dix godé&es
celle de limette, une demi-once de cannelle, uni-geos de vanille, un gros de macis, huit clous de
girofle, un gros de graine d'angélique, un demsgile celle de coriandre, un demi-gros de graine de
chervis, et vous pilerez toutes ces graines eegpusdites, et distillerez cette recette sur unempeéré.
Vous emploierez pour faire le sirop, cinq livressiere, deux pintes et demie d'eau, et quatre dgos
safran et chopine d'eau bouillante pour faire ilatuee ; et vous agirez pour ce, comme nous l'awhins
aux recettes précédentes de l'escubac de France.

Recette pour le superfin Escubac d'Irlande blanc.

Vous emploierez la méme recette et la méme quadwitgucre pour le sirop ; mais vous le ferez fondre
dans deux pintes et chopine d'eau n'ayant poiobdkeur a faire, et vous le mettrez tout dans e,
c'est-a-dire, une once. Il est a propos de ne ponioyer de cassonade, pour la raison décritdia tke
cette recette de 1'escubac de France.

92.De I'huile de Vénus

Les eaux d'odeurs aux fleurs

L'Huile de Vénus est une espéce d'élixir, dontNewCicogne Médecin, fut l'inventeur. Cette liguast
digne d'éloges ; on ne peut les lui refuser, et m@mvons de la reconnaissance au travail de somraute
autant que le public doit étre mécontent de voe Igs Distillateurs ont peu suivi sa recette. Lesiénes

de sa composition, cependant, sont ou doiventcaineues de tous les Distillateurs. La base de cette
liqueur est les graines de chervis, de carvi, ¢ cki daucus, et la teinture qu'on lui donne,cefie du
safran. C'est une espece d'escubac extrémemerdlaprd cet élixir gue nous devons a M. Cicognan; s
alliage est extrémement bien raisonné, tout y e$aipale degré de force, la Iégéreté de sa coulgui

doit revenir parfaitement a celle de I'huile, stusom de laquelle elle est connue. M. Cicognenatéjle
macis a ces graines, et pour faire cette liquédgut mettre toutes les matieres en méme temps dan
I'Alambic, avec de l'eau-de-vie et un peu d'eaguia les distiller sur un feu ordinaire, il ne faais tirer

de flegmes ; et quand on a tiré les esprits, drfdadre du sucre dans de I'eau bouillante ; quarsdicre

est fondu, et que le sirop est froid, on y verseekgprits distillés, et sur le champ, on y metteirgure de
safran, faite de la facon décrite dans les Chapjirécédents de I'escubac ; et lorsque tout est, mBl
passe cette liqueur a la chausse et quand elida@st, elle est faite.
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Il faut observer, qu'il faut toujours laisser rédiio la ligueur avant de la passer a la chausse,cafe les
esprits ne s'évaporent que le moins qu'il serailgess

Il est a propos et méme essentiel de n‘employerdgusucre, si I'on veut que la liqueur se clanifigs
promptement et plus facilement ; or cette liquestrpgesque aussi difficile a clarifier que I'esauhze
safran étant gras par lui-méme, engraisse assehdasse, sans qu'il soit besoin d'employer de la
cassonade. Vous vous servirez donc a cet effet dhmesse faite avec un drap commun et point serré,
plus fin cependant que pour I'escubac, parce my'ia pas tant de safran dans 'huile de Vénusdgne
l'escubac, et qu'il faut d'ailleurs que cette liguee soit pas si colorée ; mais aussi faut-iHeisir moins
serré que pour des liqueurs fines et moins moalteus

Recette pour environ quatre pintes d'huile de Vénus

Vous mettrez dans I'Alambic une once de carvi, am& de chervis, une once de daucus creticus, deux
gros de macis ; le tout pilé, avec quatre pintesudte-vie, et une chopine d'eau ; et pour fairgriap,
quatre livres et demie de sucre, et une pinte ddeaillante ; et pour faire la teinture, environ demi-
setier d'eau bouillante, dans laquelle vous fanfrser le safran et le presserez ; comme il esjuditju'a

ce que la couleur en ait été bien tirée ; vous ez un gros, et vous verserez cette teinture @dans
liqueur, observant de n'en mettre précisément agguja ce qu'elle ait la couleur d'huile, et de sopy

ce qui pourrait en rester.

93.Des eaux-de-vie d'Andaye et de Dantzig

Je n'aurais pas fait de ces deux especes d'edDRapitre particulier, si I'on n'avait trouvé le igde les
faire ; un seul exemple tiendra lieu de recette.

Vous faites cette eau-de-vie avec du vin blanenilfaut quatre pintes pour une pinte d'eau-de-gie ;
sorte que si vous voulez faire huit pintes d'eawtdevous mettrez dans votre Alambic trente-deuntes
du meilleur vin blanc que vous pourrez trouver p@ir parfumer cette eau-de-vie, quelles que sdesnt
matieres dont vous voudrez lui donner le godt, voesirez dans le vin que vous distillerez le dowde
ce que vous mettriez pour pareille quantité de lique

94.Des odeurs

L'Ambre, le Musc et la Civette.

Comme les odeurs font partie de la distillationge¢ nous tachons d'étre utile a tous égardsaatant

de personnes que nous pourrons, nous allons texitéref des esprits d'odeurs ; et comme l'ambre, |
musc et la civette ont été de tout temps I'ameodesirs, nous allons d'abord définir ces trois desget
nous passerons ensuite a I'explication de ce guidait.

L'Ambre.

Je ne veux parler ici que de I'ambre dont se setesrDistillateurs ; c'est I'ambre gris. Cettegire se
fond a-peu-prés comme la cire ; sa couleur esbtagts de souris-clair, tantét cendrée ou blarrehat
tantdét mélée de blanc ; de gris et de jaune, dfjga®is noiratre ; d'une odeur tres douce, loedguest
étendue ou mélée parmi quelque autre drogue ocamii®; car lorsqu'elle est nouvelle, elle a tras pe
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d'odeur. On ramasse l'ambre aux bords de la mes, mlasieurs contrées ; mais surtout on le trodws p
communément aux Maldives.

Tout le monde parle de son origine, et tout le neoenl parle differemment. Je me contenterai d'exeliq
la maniere de I'employer.

Quintessence d'Ambre.

Quoique l'ambre ne soit point aussi a la mode gufilt jadis, il tient encore assez son coin dans |
monde, pour ne pas omettre de dire comment onrerlatiquintessence ; un golt se perd et revient.
L'ambre a essuyé ces vicissitudes de golt ; mistilsavoir I'employer.

La premiere préparation qu'on fait a I'ambre, esledréduire en quintessence, qui sert a parfuoutrce
qu'on veut, liqueurs, esprits, meubles, etc.

On fait de trois sortes de quintessence d'ambeemlide, de musc et de civette ; d'ambre et de ejvett
d'ambre seul. Avant d'expliquer ces trois sortegudetessences, il faut dire ce que c'est que kcratila
civette ; et c'est ce que nous allons faire.

Le Musc.

Le musc est une espece de fang bilieux ; fermemaié¢, et presque corrompu, qu'on tire d'une eessi
grosse comme un ceuf de poule, qui se trouve saghtee d'une béte sauvage a quatre pieds, ebga p

le méme nom. Quelques-uns l'appellent gazellesiddss. Cet animal est une espéce de chevreuil fort
|éger, qui est assez commun dans les royaumes dénTatrde Bhoutan.

La Civette.

La civette est une liqueur épaisse et odoriféragqienn tire d'un animal qui porte le méme nom. Cet
animal est gros a-peu-prés comme un chat ordir@irane grosse fouine.

L'on peut faire de la quintessence avec les traiguks ci-dessus, avec deux, ou avec I'ambre seul.

Lorsqu'on fait la quintessence avec les trois desgil faut prendre garde si le musc est vieuxguen
connait par la vivacité de sa couleur, qui tirelsuroir, comme est un sang coagulé et pétrifiguerique
facon, et que la vessie ou pellicule dans laquledist renfermé, soit entiére, parce qu'une paeiéodeur
s'évapore ; et quoique le musc puisse, malgré spitilexposé en plein air, conserver beaucoup dfode
apres vingt ans, cependant quand on veut en déirguihtessence, il est bon qu'il n‘ait perdu decsteur,
gue le moins qu'il se pourra.

Pour la civette, il faut la choisir la plus clagkla moins brune qu'il se pourra trouver.
Quant a I'ambre, le plus clair aussi est toujoaimmilleur et le plus nouveau.

Sur ces connaissances, vous emploierez ces mata@resque nous l'allons dire ; vous mettrez dams
fiole, ou bouteille, les quantités d'ambre, musciwdtte que nous dirons dans les recettes, avéegpbeit

de vin rectifié. Si vous ne faites qu'a la civette,au musc, vous ne mettrez qu'une de ces matlaress
ladite fiole, ou bouteille, mais toujours avec @sprit de vin rectifié. A 'ambre, de méme, ommat que
I'ambre seul ; et cependant on appelle toutes wegegsences, quintessences d'ambre. C'est a ceux qu
doivent les employer a se familiariser avec cesisjgour ne pas prendre les unes pour les aoties,
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ce sont des quintessences simples, ou mélangées,epoconnaitre les qualités, et leur donner leur
véritable prix, parce que celle d'ambre simplepkst chére que les autres.

Quelques drogues desdites que vous mettiez eregaarices, ou simples, ou mélangées, vous aurez soin
de les pulvériser, et d'en mettre la poudre darmideille ; ensuite vous achéverez de la rempég
tout-a-fait pourtant ; vous la boucherez ensuite faton que rien ne puisse s'en évaporer, et \aous |
mettrez fermenter dans le fumier pendant six seesaiet de huit en huit jours vous changerez dediymi
pour conserver toujours a-peu-pres le méme degahaleur ; et toutes les fois que vous changerez de
fumier, vous agiterez bien la bouteille, pour remaefond les matiéres, afin que la quintessencae s'e
détache mieux. Ce temps écoulé, vous retirerez \quiintessence ainsi digérée, la laisserez reposer
guelque temps, et apreés la tirerez a clair eniisave doucement dans une autre bouteille par atabin;

et le reste des matiéres, qui ne sont pas bon@ies gendues, vous les emploierez pour votre tracas
matieres sont trop précieuses et trop chéres pouaisser perdre quelque chose ; ces quintessences
servent ensuite a parfumer tout ce qu'on veut. i3edemner, 1° la recette de la quintessence deteieét

de musc, ensuite je donnerai celle de I'ambrdasuelle nous aurons encore quelques remarqué®a fa

Recette de la quintessence de Musc, Ambre et Civett e.

Prenez demi-once d'ambre gris, demi-once de cjvettein gros de musc, que vous pulvériserez et
mettrez dans une bouteille, avec une chopine dedpwin, et le ferez digérer dans le fumier Imps
qu'il est dit dans votre Chapitre et comme il st d

Recette de la quintessence d'Ambre et de Civette.

Vous prendrez six gros d'ambre et six gros de teivbien pulvérisés, que vous mettrez dans une
bouteille, avec pareille quantité d'esprit de vime cci-dessus ; et tiendrez pour le reste de la méme
conduite qu'il est dit a la recette précédente.

Recette pour la quintessence d'’Ambre gris.

Vous prendrez une once d'ambre gris, que vous fskvéz, et mettrez dans une bouteille cette poudre
d'ambre gris, avec de l'esprit de vin, en pargjllantité qu'il a été dit aux recettes précédentesis
ferez digérer cette infusion comme les précédentespus exposerez ladite infusion au soleil pehtan
méme espace de temps que nous avons dit ; ce rquefeore mieux. Comme cette quintessence est
extrémement chere vous pourrez en faire de deugssquour deux sortes de prix, et pour votre usage
particulier ; et vous vous réglerez pour parfumemroe vous voudrez qui le soit, sur la force ddiet e
sera, pour dix, quinze ou vingt gouttes ; selogwelle sera et ce que vous voudrez parfumer.

J'ai oublié de dire que, pour piler ces drogueg, @mibre, musc ou civette, il faut faire chauffer un
mortier et pilon de fonte, dans lequel vous faitese trituration, et vos matieres viennent en pgteur
lors vous versez un peu d'esprit de vin, et le mBien avec le pilon, et mettez aprés dans la bleupar

la digestion, comme nous l'avons dit ci-dessus.
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95.Des eaux d'odeurs, aux fruits a écorce en
esprits simples et rectifiés

Ce que nous traitons actuellement est la parti@ua belle de la distillation. C'est aussi l'ouveatges
parfumeurs. Mais comme elle est la plus belle, iaelgs est la plus dangereuse parce que la medleur
partie de ce travail se fait en esprits rectifiés.

Celle dont il s'agit ici, est des fruits a écofdeus avons déja dit dans plusieurs endroits deae] que
non-seulement pour le goQt, mais encore pour le=ursd les fruits & écorce ont des ressources
admirables.

On fait de ces fruits des eaux d'odeur aux espiitgles ; mais un bon Distillateur doit abandonner
absolument cette partie. S'il en fait, c'est unmoeset parce que les personnes qui en veulent, niemhet
pas aux esprits rectifiés, le prix que naturellenoeny doit mettre.

On peut faire des eaux d'odeurs de tous les fiugtsorce : on emploie les fruits plus efficacenuere les
quintessences ; mais elles reviennent a trop haxtagu Fabricant: ce sont les quintessences qu'on
emploie le plus ordinairement ; elles flattent bmaup I'odorat, font revenir des évanouissemenligs e
sont par conséquent de plaisir et d'utilité, eveatide nécessité. Ce n'est pas de leur élogedgit'iétre
question a présent, c'est de la bonne facon daites

Il faut, pour la conduite de ces opérations, retkuddattention, bien gouverner son feu, et n‘eygio
que I'élite des marchandises.

C'est ici surtout que sert extrémement ce que awoss dit du choix des fruits a écorce, et de leurs
quintessences, et ce que nous avons écrit desrdatgda rectification, des moyens de remédier aux
accidents qui arrivent, soit en rectifiant les @spisoit en employant des esprits rectifiés. Laduite
d'ailleurs en est tres simple. Vous mettrez lesesede vos fruits a écorce, ou les quintessenees d
I'Alambic avec de I'eau-de-vie.

Pour celles aux esprits simples, et pour cellesemyxits rectifiés, vous mettrez de méme les zakdss
fruits a écorce, ou les quintessences desdits fdaibs I'Alambic, avec des esprits simples qu'pasee a
I'alambic pour les rectifier ; et quand ils ont é&pouillés de leurs flegmes, I'opération est faite

Une recette générale sera suffisante pour la ctandei toutes les eaux d'odeurs, aux fruits a écaste
avec ce secours, vous pourrez les faire toutegspurits, tant simples que rectifiées.

Unique recette pour faire quatre pintes d'eau d'ode  urs aux fruits a écorce,
en esprits simples et rectifiés.

Vous mettrez dans I'Alambic cinq pintes et chomlaebonne eau-de-vie, si vous faites votre eau dfode
en esprit simple ; si vous la faites au cédratswunettrez les zestes de vingt-quatre beaux cdrat
quatre onces de quintessence de ce fruit.

Si vous faites de I'eau a la bergamote, vous nzetia@s pareille quantité d'eau-de-vie les zestdade
bergamotes, ou deux onces de sa quintessence.
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Si c'est a l'orange de Portugal, vous mettrez ésteg de vingt belles oranges, ou quatre onces de s
quintessence, et toujours pareille quantité d'eauiel

Si vous la faites au citron, vous mettrez les zedtequarante citrons, ou quatre onces de la gseree
de ce fruit.

Si c'est au limon, autant de fruits ou de quintessg qu'aux deux recettes précédentes.

Si vous faites de I'eau d'odeurs a la bigarades voettrez les zestes de trente fruits de cettecespe,
guatre onces de quintessence, toujours la mémeitgudirau-de-vie.

Mais si vous voulez faire quatre pintes d'eau dioglauxdits fruits, en esprits rectifiés, vous neetdans
I'Alambic sept pintes d'eau-de-vie, dont vous ¢izeles esprits, ensuite vous les rectifierez ; eetée

seconde opération, vous mettrez les zestes ouegsarices de fruits, et distillerez le tout une sdeo
fois.

C'est surtout pour les esprits rectifies, qu'ilt faviter de tirer des flegmes ; sans cela I'op@nasierait
absolument manquée, et d'ailleurs la marchandisé gétée, s'il y en avait jusqu'a un certain poin

96.Des eaux d'odeurs, aux épices, en esprits,
tant simple que rectifies

Les épices sont encore meilleures que les frudsaice pour remédier aux accidents, et fortifient |
cerveau et I'estomac mieux que les fruits, qudigs'dattent beaucoup moins 'odorat.

Mais la conduite en est longue et pénible, ettipbéss difficile de tirer I'odeur des épices quetalates les
autres matieres sujettes a la distillation ; cagrp'ordinaire, leur odeur ne monte que sur ladfirtirage,
et ne vient bien qu'avec les flegmes. Or, comme flaut point de flegmes, et qu'il est questiomectirer
des esprits dans toute leur pureté, il faut doabaid en extraire I'odeur par une autre préparagienla
distillation.

Pour cet effet, il faut mettre les épices dans ortigr que vous aurez soin de couvrir avec un sgoedu
bien lié au pilon, en lui laissant assez de jeur pedever et baisser ; cette précaution empéchedague
parties les plus déliées ne s'envolent par |'agitat

Vous pilerez donc bien vos épices, et quand ellesrd été bien pulvérisées, vous les passerez tans
tamis, couvert des deux cotés de parchemin, evaot®e de pulvériser ce qui sera resté de plus igross
et le passerez comme ci-dessus au tamis : lessépiemt ainsi pulvérisées et réduites en poudre
impalpable, et passées au tamis, vous les metireligestion dans une bouteille, avec de 'eau-de-vi
pour quinze jours au moins, si votre eau d'odeurélce faite en esprit simple, ou dans de l'esteivin,

si elle doit étre faite en esprits rectifies. Vinasicherez bien la bouteille dans laquelle sera aefiision
et la remuerez tous les jours sans la débouché&utiobserver que cette digestion se fait miégté lque
I'hiver, et si cette opération se fait I'hiver,getil géle je conseille de laisser les épices gestion huit
jours de plus que le temps prescrit plus haut.dtih ¢as, il faut toujours mettre la bouteille ezulitrés
chaud ; et si c'est I'été, vous pourrez I'exposesaeil, la chaleur fait toujours mieux sortir lkesprits,
rien n'est plus capable de les bien développeerogg expiré, vous les distillerez comme nous allens
dire.
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Vous aurez l'attention de ne faire d'abord qu'uit fe, que vous augmenterez ensuite par degohijas
la fin, pour faire monter I'odeur des épices.

On peut, si I'on veut, mélanger les épices, c'@btea en mettre de deux especes ensemble, et cendui
toujours l'opération sur les mémes principes, -éladite, proportionner ces épices, de facon quésn |
partageant par moitié, elles ne fassent ensembléagqueantité que ferait une seule, comme il ser&por
par la recette. Si vous en employez trois, vousli@serez par tiers, et par quart, si vous en eygd
quatre ; toujours en méme quantité que vous erriptsi vous n'en employiez qu'une seule.

Observez ponctuellement tout ce qui vient d'étresdivous voulez faire vos esprits forts parfaits.

Recette pour faire quatre pintes d'eau d'odeurs aux épices, en esprit, tant
simples que rectifiés.

Si vous faites vos eaux d'odeurs en esprits simptes emploierez six pintes de bonne eau-de-aieep
gue la digestion en consomme d'abord bien une ohopi

Si c'est a la cannelle gu'il faut qu'elle soitdaitous emploierez six onces.

Si c'est au girofle, vous n'en emploierez qu'uree@vec la méme quantité d'eau-de-vie que nousigeno
de dire pour la digestion.

Si c'est au macis, deux onces.
Si c'est a la muscade, deux onces comme au macis.

Si vous voulez faire lesdites eaux eu espritsfiéstivous emploierez huit pintes d'eau-de-vie, douis
tirerez les esprits, dans lesquels vous ferez eligdrs épices pulvérisées, et ensuite vous leflatist et
repasserez a I'Alambic pour les rectifier, jusge'@u'elles soient bien dépouillées de tous flegmes

Je crois que vous n'‘aurez pas oublié (ce qui estremplus essentiel en cette partie qu'en toute )ag'il

ne faut employer d'épices que les meilleures et doums aurez fait un bon choix, en suivant ce quesno
avons dit aux Chapitres des épices. Cet abrégéagtte vous servira comme le précédent, pour ®ut ¢
gue vous voudrez faire en ce genre.

97.Des eaux d'odeurs aux fleurs en esprits,
tant simples que rectifiés

Nous avons déja donné, au Chapitre des plantesaticpras, plusieurs eaux d'odeurs aux fleurs : nous
allons achever ici ce qui nous reste a dire suactete.

On tire trés facilement de I'eau simple aux fleurgis les esprits d'odeurs aux fleurs sont tnesrai ce
n'est de la fleur d'orange, et des fleurs des safitués a écorce ; ce n'est pas cependant quéonpuolisse
tirer de trés parfaits d'une infinité de fleurdle® que sont, la tubéreuse, la rose, le jasmijgrquille,

I'ceillet, le narcisse, le muguet, la jacinthe dedlga on peut tirer les quintessences pour faiseegerits ;
mais tirer ces quintessences de fleurs est unilttaga considérable et trés difficile ; & Par@alne se
donne pas cette peine.
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Il est vrai, que les fleurs ici sont moins abondanén quintessence que celles des Pays chauds ; et
d‘ailleurs, nous avons des fleurs, dont I'odeusiedbuce, que les esprits prendraient toujourekes le
dessus ; et ces fleurs aussi ne rendent pas bgadeoquintessence ; mais en général, les fleurs qui
devraient, sans contredit, faire le parfum par kewcee, sont négligées, et on ne veut pas se ddaner
peine d'en extraire ce qu'elles pourraient donmepgndant, si pour la plupart d'entre elles, amlarb

faire la méme chose, et tenir la méme conduite e la quintessence de rose, je suis sdr, qu'en
employant le sel, on tirerait d'excellentes quisgeses, ainsi que je l'ai expérimenté moi-mémeaquus

fois.

Recette unique pour quatre pintes d'eau d'odeurs au  x fleurs, en esprits
simples et rectifiés.

Vous emploierez cinq pintes et chopine d'eau-deetideux onces de quintessence de la fleur darg vo
voudrez que l'esprit ait I'odeur, si vous faites @agx d'odeurs aux esprits simples.

Et si vous voulez faire lesdites quatre pintes esprits rectifiés, vous emploierez sept pintesudtea

vie, que vous mettrez dans I'Alambic : vous errdzed'abord les esprits, et vous les rectifiereziiéns
avec deux onces de la quintessence de la fleundoistvoudrez que vos esprits aient I'odeur.

Dans toutes les recettes ci-dessus, fruits, fleuépices, il ne faut point mettre d'eau dans itie.

Si vous voulez faire un agréable alliage vous pauqu'a mélanger plusieurs guintessences ; vous en
mettrez autant de I'une que de l'autre, et vouer®z une once de toutes ; c'est-a-dire, que s eou

employez de deux sortes, vous mettrez une demi-@aahacune ; et si vous employez de quatre sortes,
Vous en mettrez deux gros de chacune.

Recette d'esprits, faite aux fleurs, sans employer la quintessence.

La Violette.

Pour quatre pintes, six pintes d'eau-de-vie, unme lile violette, une once de racine de Florencee &u
bain de sable ou marie, a petit feu surtout, j@sqa’' que vous ayez retiré un quart des espritvoue

devez tirer ; observez la méme regle a toutes iEslations ou il y aura des fleurs ; et a celleae
concasser votre iris.

La Jonquille.

La méme quantité d'eau-de-vie, deux livres de $ledouze gouttes d'ambre pour faire sortir la flesir
I'ambre est fort, on doit diminuer les gouttes apprtion de sa force s'il est faible, les augmedter
méme.

La Fleur d'orange.

Une livre de fleurs épluchées, méme quantité ddsavie, méme conduite qu'aux précédentes.

L'ceillet.

Epluchez votre ceillet comme pour le ratafia et esttm@z une livre, une once de clous de girofle pilé
opérez comme ci-dessus.
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Eau Rose aux esprits.

Pilez deux livres de feuilles de rose, et rapezame de bois rose pour aider a I'odeur, méme ealied
méme conduite. Nous traiterons plus au long laggldans le Traité des odeurs.

98.De lI'eau sans parellle

Quelques Distillateurs font leur eau sans pareillecitron qu'ils distillent simplement a I'eau-de;vet
tirent par-dessus tout beaucoup de flegmes, au podme d'étre obligé de filtrer leur distillation a
coton ; mais les vrais Distillateurs emploient tgsatre quintessences des fruits a écorce ; sadeir,
cédrat, de bergamote, d'orange de Portugal etram|]iet rectifient les esprits.

Voila en peu de mots avec quoi et comment on ‘&l sans pareille ; il ne s'agit a présent quisiete
opérer, et de distiller les matiéres sur un feunaiice, sans flegmes, et de donner la recette des et
des autres eaux sans pareille.

Recette pour quatre pintes d'eau sans pareille, au  fruit en esprits simples ou
communs.

Vous mettrez dans I'Alambic les zestes de treritens, cing pintes d'eau-de-vie, et chopine d'eau,
vous tirerez vos esprits dans un récipient de quatrites ou environ ; il y aura des flegmes ; maisnd
les esprits seront tirés, vous les filtrerez awmrpet votre eau d'odeur deviendra aussi clairelegie
esprits tirés sans flegmes. Cette eau est la plmsnuine, et il n‘en faut faire que pour ceux quvenlent
a un plus bas prix. -

Recette pour quatre pintes d'eau sans pareille, en guintessence des quatre
fruits, aux esprits simples.

Vous mettrez dans votre Alambic deux gros de qas@ece de cédrat, demi-once de celle de bergamote,
six gros de quintessence d'orange de Portugal gtas de celle de limette, avec cinq pintes epahe
d'eau-de-vie, sans eau, dont vous tirerez lestespri

Recette pour pareille quantité de la méme, aux méme s quintessences, en
esprits rectifiés.

Vous mettrez dans I'Alambic les esprits de septepiteau-de-vie pour les rectifier, et vous mettaez
méme quantité de chaque quintessence que nous ditena la recette précédente pour les esprits
simples, et votre eau sans pareille sera parfaite.

Si vous voulez que votre eau sans pareille soitaldement bonne, ne faites pas comme les Parfuaneur
qui pour s'éviter la peine, les frais et les risqde la rectification, ne font d'autre facon pauiref leur eau
sans pareille, que de faire dissoudre les quinmessedes quatre fruits ci-dessus dans de l'espnird;
aussi vous pouvez voir que leurs esprits d'odeunt |amais la qualité et le brillant qu'ils doiveoir.
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99.De l'eau de Chypre

On continue de faire des esprits ambreés sous,ned¥eau de Chypre, et cette eau est fort a la ntbole,
I'on voit qu'il est encore beaucoup d'amateursatee @deur ; mais c'est la seule aussi qui soutieane
parfum, qu'on a regardé longtemps comme ce quideglus exquis en ce genre.

Pour faire cette eau d'odeur, on emploie la qusetese d'ambre gris, la plus pure et la meilleufié egt
possible, sans mélange de musc et de civette. Siladaites en esprits simples, vous ne mettrezdgue
l'eau-de-vie dans votre Alambic, que vous tirenezsprits. Si vous la faites aux esprits rectifiés)s
mettrez de l'esprit de vin dans I'Alambic avec lentgessence, et jamais d'eau ; et vous ne ferezigam
dissoudre sa quintessence dans l'esprit de vivous voulez que les esprits aient le brillant geir
convient d'avoir vous distillerez le tout sur un tedinaire.

Recette pour quatre pintes d'eau de Chypre, en espr  its simples.

Vous mettrez dans I'Alambic deux gros de quintessel'ambre gris, sans mélange de musc ni de givette
et la meilleure qu'il sera possible d'avoir, avieg) intes et chopine d'eau-de-vie sans eau, erob®z
surtout de ne point tirer de flegmes ; cela estrass pour cette eau d'odeur.

Recette pour la méme quantité d'eau de Chypre, en e  sprits rectifiés.

Vous mettrez dans I'Alambic les esprits de septepird'eau-de-vie, avec deux gros de quintessence
d'ambre gris, comme il est dit ci-dessus pourdedler.

100. De l'eau de vestale

Cette eau, comme beaucoup d'autres, est une eantdisie, elle est ancienne, mais elle est forteduleé
et ce qui la compose en a fait un parfum fort behe est des meilleures quand elle est faite enites
rectifiés.

Cette eau se fait tout simplement avec de la gidénearotte et de I'eau-de-vie. Quand I'Alambicaewi
garni, vous distillez votre recette a petit feus@ttout sur la fin, de peur que la graine neaghtt au fond

de la cucurbite, ce qui perdrait vos esprits, etsviirerez les esprits sans mettre d'eau danmbata et
comme la graine boit les flegmes si vous ne prgmézisément le moment ou les esprits cessent pour
déluter le récipient, la graine qui s'attache aul fde I'Alambic donne aux esprits le golt d'empyre@mn

de feu et votre marchandise se gate absolument.

Si vous faites cette eau en esprits rectifiés, woagouterez de la quintessence de limette et te ce
d'ambre gris ; ces odeurs mises en tres petitetitgianien font point une dominante, et ce mélaiage

une odeur des plus agréables, ou on apercoit uangel sans distinguer précisément de quelle nature
sont les odeurs qui la composent vous ferez distiitte eau a petit feu, crainte d'accident, geveau

de vestale sera parfaite.

Recette pour quatre pintes d'eau de Vestale en espr its simples.

Vous emploierez cing pintes et chopine d'eau-de-efiedeux onces de graine de carotte, sans eau ni
flegmes.
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Recette pour pareille quantité de ladite eau, en es  prits rectifiés.

Vous mettrez dans I'Alambic sept pintes d'eau-ée-&vec deux onces de graine de carotte, sans eau ;
vous les distillerez d'abord a un feu modéré ehduepus en aurez tiré les esprits, vous remetasdits
esprits dans I'Alambic, avec une once de quintessate limon, et trois gouttes, seulement de
quintessence d'ambre gris ; et quand vous repasiesdits esprits avec les quintessences susddas,

les rectifierez sur un petit feu, pour prévenirdesidents.

101. De l'eau d'Artus

L'eau d'Artus est une eau d'odeur en esprits iegtibdeur ancienne, mais trés bonne. Le clou rddayi
et I'iris font ; la base de cette eau. Comme neossdéja parlé du girofle, disons un mot de l'iris

L'iris qu'on emploie le plus volontiers est celui Ference ; sa racine est fort odoriférante, ettda
racine seule qu'on emploie. Quand on la met trerdpes du vin, cette plante lui donne un godt et une
odeur agréables.

Elle a été ainsi appelée, parce que les couleuceslifleurs ressemblent assez a celles de I'actebron
appelle autrement cette planféambe

La diversité de ces couleurs provient des différatitmats dont on nous les apporte, et le mélamge d
leurs semences fait qu'en dégénérant, elles sBasx@ de toutes les couleurs que nous leur voyass
Distillateurs tirent l'odeur de cette plante, amse nous le dirons dans ce chapitre.

Pour faire donc I'eau d'Artus, vous prendrez du de girofle, que vous pilerez, et de la racinesg'que
vous casserez et hacherez par petits morceaux jaoosttrez dans I'Alambic avec de I'eau-de-viassa
eau ; vous en tirerez les esprits sans flegmesneettrez ensuite ces esprits dans I'Alambic pesir |
rectifier ; on ajoute encore a la recette ci-desdada quintessence de bergamote, et du Nérdledes
d'orange. Cette recette se distille d'abord a urofdinaire, et vous la rectifierez a petit feu.

Recette pour quatre pintes d'eau d'Artus.

Vous mettrez dans I'Alambic un quarteron de radimes de Florence concassé, une once de clous de
girofle, et sept pintes d'eau-de-vie. Vous digifed'abord ces matieres a un feu ordinaire, searsde
flegmes, et sans mettre d'eau dans I'Alambic. Quasdesprits seront tirés, vous les remettrez dans
I'Alambic, sur un petit feu, pour les rectifier auene once de quintessence de bergamote, et desixigr
Néroli, ou quintessence de fleurs d'orange. On, yat ce composé, qu'il doit résulter une odews tré
agréable, et que I'eau d'Artus n'a de défaut que aavoir duré longtemps.

102. De l'eau de bouquet

L'Eau de bouquet est un mélange de fleurs didilldent les odeurs réunies font un parfum des plus
agréables. Dans cette eau entrent la fleur d'ordagasmin, I'ceillet, la rose et la jonquille, tesi fleurs
dont l'odeur est trés agréable. La conduite de agitration est la méme que celle de toutes les eau
d'odeurs aux fleurs, c'est-a-dire, au bain de sablau bain-marie, a petit feu, jusqu'a ce qu'uartqe

VOS esprits soient tirés.

Recette pour environ cing pintes d'eau de Bouquetsprits, tant simples que rectifiés.
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Vous mettrez dans I'Alambic quatre gros de Némliun quarteron de fleurs d'orange, une demi-tilere
jasmin d'Espagne, quatre bottes d'ceillets a ratdiax onces de feuilles de rose rouge communanou
gros de quintessence de rose, quatre onces ddljergjisept pintes d'eau-de-vie.

Si vous voulez la rectifier, vous ne mettrez laetecqu'a la rectification des esprits, et vous titerez
qu'environ trois pintes et demie ; vous observayed faut piler toutes les fleurs susdites pows le
distiller.

103. De l'eau royale

L'Eau royale est des eaux d'odeur la plus parfaigeequi lui a fait donner le nom de royale, ekeli@’
mérite a tous égards. C'est un composé de cé@ratudcade et de macis, duquel alliage résulte wtn to
excellent, du parfum le plus agréable. Eu égarda@ii de ce temps, rien n'égale cette eau d'odeur. O
peut la faire aux esprits simples ; mais il estubeap mieux de la rectifier. Vous ne mettrez que le
épices la premiere fois que vous la passerez antiBic, et vous mettrez la quintessence du cédrat,
lorsque vous voudrez ; rectifier, et elle fera pief

Recette pour quatre pintes d'Eau Royale.

Vous emploierez cing pintes et chopine d'eau-de-wiee once de macis pilée, et une demi-once de
muscade aussi pilée, deux onces de quintessence&dd&. Vous ne mettrez point d'eau dans votre
Alambic, et vous aurez l'attention de ne point tite flegmes.

Si vous voulez rendre votre eau royale infinimentspparfaite, il faut la rectifier ; et pour ce, gou
distillerez d'abord les épices, et ne mettrez lmtgqasence de cédrat, que quand vous repasserez les
esprits, ainsi que nous l'avons dit ; vous eévitelezirer des flegmes ; et pour ce, vous emploipieg
d'eau-de-vie, et tirerez moins d'eau royale ; arnt pputer, quelques gouttes d'ambre.

104. De lI'eau de beauté

L'Eau de beauté a tiré son nom de ses propriétiesss& fait avec des plantes aromatiques, dont nous
avons donné les définitions aux Chapitres des gdar®n la fait en eau simple et aux esprits. Elle
décrasse le visage et laisse une odeur fort agré@hlprend pour cela du thym, lorsqu'il est earfle on
dérame les branches on met les feuilles et lessfldeircette plante dans I'Alambic avec de la mane)a

ce qui fait un mélange d'odeur fort agréable, eflgtie trés fort I'odorat.

Si vous faites cette eau en esprits, vous mettreZeduilles et les fleurs de cette plante dansutilic,
avec de l'eau-de-vie et de I'eau, et vous ledldisiz au bain-marie, a grand feu, et vos espeitsrg tres
bons.

Si, au contraire, vous faites cette eau a I'eaplsinvous mettrez la méme recette dans I'Alambics ho
que vous mettrez de l'eau au lieu d'eau-de-viepes distillerez vos plantes de méme au bain-marie.
L'une et l'autre eau sert a décrasser le visagau lsample entretient la fraicheur du teint. L'eax a
esprits décrasse mieux, et desséche les boutop®guaient étre au visage.
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Recette pour quatre pintes d'Eau de Beauté, simples et aux esprits.

Vous prendrez une demi-livre de thym, et une dévnelde marjolaine, feuilles et fleurs des deux
plantes, que vous mettrez dans I'Alambic, avepsites d'eau-de-vie et une pinte d'eau ; et distil au
bain-marie.

Pour la faire a I'eau simple, vous mettrez pargjllantité que dessus de marjolaine et de thympat se
pintes d'eau, pour en tirer environ quatre pirges, vous distillerez pareillement au bain-maridpates
deux seront parfaites.

105. Du Pot-pourri

Qui dit pot-pourri, dit ordinairement un ramassidalgées fortes de choses ; c'est ici précisemanéiae
chose ; c'est un assemblage de plusieurs fledgiats, auxquelles on pourrait ajouter des quiatess
de fruits a écorce, de I'ambre, du musc et devittel, en un mot, de tout ce qui est odorant.

Vous prendrez de la fleur d'orange fraiche cueitjig ne soit point échauffée, de I'ceillet a ratdfien
choisi, et vous O6terez le cceur, pour n'employerlesideuilles, des lys dans leur entier et biersfrdes
roses musquées blanches dont vous arracherezudlesiedes épices, de la lavande, de la fleur de
romarin, et les sommités des branches de cetteepldas branches de thym, de sauge, d'armoise, de
marjolaine bien déramées, du basilic, du mélilmys mettrez de chaque chose partie égale, aptss vo
prendrez des quatre épices que vous réduirez atrgaovous mélerez les fleurs et les plantes ensembl
Vous prendrez une grande terrine bien vernisséais y mettrez d'abord au fond un lit de sel etem p
d'épices pilées ; ensuite vous mettrez un lit eerfl et plantes, sur lequel vous mettrez un aititde lsel

et épices, que vous couvrirez d'un autre lit derfleet plantes, ainsi jusqu'a ce que vous ayezlreotpe
terrine, en observant de ménager vos épices, tke goe tout soit assaisonné également, et vougfini
par un dernier lit d'épices. Quand tout sera agamgmme nous venons de le dire, vous couvrirezvotr
terrine d'un couvercle qui lui soit bien ajusténafe pouvoir le luter, pour obvier a I'évaporatibes
odeurs qui y sont contenues ; vous l'exposerezhail, set tous les deux jours vous découvrireztadi
terrine, et remuerez lesdites matieres jusqu'au et une spatule, et la recouvrirez chaque fois de
méme qu'a la premiere ; vous continuerez le méneeciee tous les deux jours pendant six semaines,
apres lequel temps votre pot-pourri se trouvetaetgdarfait, et son odeur sera trés bonne.

On se sert du pot-pourri, pour mettre dans les régpants ; on en fait des sachets de senteurs que
plusieurs personnes portent sur elles, gu'on nmdésuoilettes dans les armoires, et enfin pougasantir
des mauvaises odeurs, et méme pour chasser le imauva

Recette du Pot-pourri.

Vous emploierez une livre de chaque fleur et wre lde chaque plante, une livre des quatre épitast;
a-dire, un quarteron de chacune ; autant de litsetlgue de lits de plantes et de fleurs ; et quentice
pot-pourri fera fait, vous pourrez en séparer uartigo dans laquelle vous mettrez un peu d'ambre, pou
ceux qui pourraient I'aimer ; car I'odeur de cdttgue n'est pas d'un goat général.
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106. Des eaux simples

Quoique je me sois attaché toute ma vie a la ldistih des esprits, comme la partie principale d'un
Distillateur de liqueurs et eaux d'odeur, et qug t@ qui se distille soit de mon art, je n'ai péagligé les
eaux simples.

La distillation des eaux simples, a été abandopaédes Distillateurs de Paris, aux Apothicairecelte

ville ; ils leur ont laissé par ce moyen une grapddie de leurs richesses ; car les eaux simelestque
celles qu'on tire de la fleur d'orange ; les eammpkes de rose, de lavande, et des autres plantes
aromatiques, ne laissent pas d'avoir beaucoup dé&em®'ailleurs les eaux qu'on tire avec les
quintessences, soit de rose, soit du Néroli, pewentployer en liqueurs pour le commun ; et begucou
de fameux Distillateurs de Paris achétent de gsandeties d'eau-de-vie, qu'ils distillent en esprit
auxquels ils ajoutent les quantités d'eaux simglesuffisent a leur donner le godt et I'Odeur ftegs

ou fleurs dont ils veulent faire des liqueurs detcette facon, ils s'en rendent la fabrique ex¢réant
aisée.

Si vous vous servez d'une semblable pratique, saivsez au moins ce que nous en avons dit, et vous
raisonnerez vos recettes ; vous tirerez autant djeal vous en faudra pour faire votre sirop, qoes
mélerez avec l'esprit de vin.

Les eaux simples des fruits a écorces sont d'uparddes flatteuse et trés agréable ; on s'enpsent
parfumer les pates a laver les mains, elles sapres aussi a parfumer les cremes et autres raptgjd
cuisine que d'offices, dans lesquels entre du &rugcorce ; on se sert a présent des eaux sing@ss,
fruits a écorces pour parfumer 'orgeat.

Mais les eaux simples ont encore d'autres progrigte&e personne jusqu'ici ne s'est donné la peine de
chercher, ainsi que les épices. J'ai hasardé ceelexpériences, que je donne au public, dont orrgoou
faire un trés bon usage, et que j'expliquerai ag ttans mon Traité des Odeurs.

Les eaux simples des fines herbes, et distillation des quatre épices pour la
cuisine.

Personne jusqu'a présent n'avait imaginé qu'onineféitparti de la distillation pour la cuisine ; @gues
expériences que jai faites m'ont fait reconnaffméon pouvait tres bien distiller toutes ces plante
d'odeurs dont on se sert dans les ragodts. On eng#@ dans la cuisine I'esprit de vin ; il reisavoir
comment on peut avoir de fines herbes en hivesg ptlorantes et de meilleur godt qu'on ne peutMes a
dans le fort de leur saison. J'ai distillé le thyansauge, le basilic, le laurier, le cerfeuilplersil en eau
simple, et du meilleur goQt. Aprés leur saison erpaut les employer ; elles sont desséchées, aaagrs
avec peu d'odeur, souvent échauffées, poudreugesseiue corrompues, et par conséquent, ne peuvent
donner qu'un mauvais goQt aux ragodts auxquelearhploie.

La distillation les conserve et les rend dans &samns ou elles ne sont plus, meilleures et plasardes
gu'elles ne le furent jamais. Quelles obligatiotasimont point les chefs de cuisine, aux personoekeqr
procureront toutes ces ressources? C'est ce quétgnds faire. Cette idée m'en a fourni une sexgnd
ne leur est pas moins avantageuse, c'est deati$dd quatre épices comme je le fais journellemimst
d'expérience que les épices distillées ont infimimeus d'odeur et de parfum, que les épices tglidmn
les emploie.
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La distillation les dépouille de tout ce qu'elleg de grossier, et n‘en extrait qu'un esprit supedont
deux ou trois gouttes proportionnellement a la ¢teades mets qu'on veut assaisonner, les parfurnero
infiniment mieux qu'une quantité d'épices en natywe la distillation n'a pas dépouillées des partie
grossieres, corrosives et caustiques. Cet espptcd’ servira surtout pour les gelées, pour leseséet
autres mets, dans lesquels on veut un beau tramgprdu brillant, et que les épices rendent olescetr
nébuleuses ; et dans notre méthode, on est assué@sder. Plusieurs personnes n'aiment pas samtg d
la bouche les épices, surtout le clou de giroffesjrit des épices obvie a tous ces inconvénidets.
conseille encore de se servir de I'eau distilléefdets a écorce a la place de celle de fleuradige dont

le goQt est bien usé, comme nous le voyons paekr, dans lequel on aime mieux le golt du citpos
celui de fleur d'orange.

J'ai travaillé a contenter les personnes qui voudiaire I'essai des eaux et esprits ci-dessusaisarit
une suite a cet ouvrage, et qui a pour titre ;térdés Odeurs, et qui se vend chez les mémegdibrai

Pour continuer notre Chapitre des eaux simplespsgs en tirez les fleurs, vous emploierez la fleur
d'orange et le lys dans leur entier ; pour le rdsgefleurs, il faut les piler pour les distiller.

Pour les eaux qui viennent avec les quintessencesn fait ordinairement un excellent emploi peag |
liqueurs.

Pour tirer les eaux simples des vulnéraires Suigdesit les distiller dans leur entier.

Pour ce qui est des plantes vulnéraires qu'on ¢reaviFrance, il faut hacher les feuilles et lestpls, afin
de faire monter plus facilement les flegmes qui goétisément I'eau de ces plantes.

On fait de méme pour les eaux qu'on peut tirer efteail, du cresson, du sénecon, de la bourache, la
scolopendre, le plantain, la chicorée sauvagejdgoBe, et toutes fortes de plantes de cette nptopes
pour les remedes, qu'il faut piler afin d'en tiregilleur parti.

Pour tirer I'eau simple de noix, vous emploiereg deix, quinze jours auparavant qu'elles puissent s
manger en cerneaux ; vous les pilerez et lesldigt#l a grand feu.

Enfin on peut tirer des eaux simples de tout ce lguéerre produit en fleurs, fruits, plantes, tant
aromatiques que vulnéraires.

On ne peut donner des recettes de toutes ; or laigstelligence des Distillateurs a travailler sette
partie, ils ne doivent point étre embarrassés de thes eaux simples ; il y a assez de recettes lgan
présent traité, pour y prendre un raisonnement jostr la conduite de toutes ces opérations.

Vous aurez assez de régles essentielles pour aemirut de tout ce qu'on peut avoir besoin dans la
distillation.

107. Du ratafia rouge et les matieres qui
entrent dans la composition

Le ratafia est une liqueur d'un trés grand usdgey kb personne qui ne le sache, ou qui ne ceogaloir
faire, particulierement celui au fruit rouge.
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Il faut en premier lieu savoir de quel fruit onssat pour faire le ratafia rouge. Tous les fruitsges sont
propres a en faire, la grosse et la petite celesguigne noire. La merise, la fraise, la frambpise
groseille et la mdre.

Il y a du ratafia de trois sortes, le fin, le sedeecommun, et tous les trois se tirent des frotgyes ci-
dessus.

Pour ne pas m'arréter plus longtemps, je passeualités qu'ils doivent avoir. Il faut premieremeans
le fort de leur saison, choisir les plus beauxtérgu'on pourra trouver ; c'est-a-dire, pour laseerl faut
gu'elle fois grosse, que son noyau soit petit, gifelle rende plus de jus, qu'elle soit bien méafa
gu'elle soit plus douce ; il faut cependant prem@mgle qu'elle ne le soit trop ; car une partisalejus est
desséché sur l'arbre ; il faut aussi qu'elle nersgourrie, ni tournée, qu'elle soit claire etnsparente, et
gu'elle soit du meilleur golt qu'il sera possildetidbuver.

La cerise, telle que nous venons de dire ci-desstugropre a mettre a I'eau-de-vie.

2°. La guigne noire. Il faut que ce fruit soit é&trement mdr, parce qu'on ne I'emploie que poureolo
le ratafia quand la cerise manque.

On connait qu'elle est & son vrai point de matugitéand elle est extrémement noire ; L'usage deuie
est d'autant meilleur et plus profitable, qu'étarttdoux sa douceur épargne le sucre.

3°. La groseille. Comme ce fruit a beaucoup d'aaldaut le choisir le plus mar qu'il est possibliefaut
que ses grains soient transparents, qu'ils soiest ¢rfaut que la groseille soit fraichement digilet
I'employer aussitét, parce que si elle était édiéaudt qu'elle elt fermenté avant le temps, ellergé le
ratafia.

On se sert de la groseille pour rendre le ratdfia pec, et par conséquent moins moelleux. Onsgdn
pour faire foisonner le ratafia commun.

4°, La merise. Il faut que la merise, pour étrer®rsoit petite, ait la peau tres fine, soit nergleine
d'un jus qui ressemble presque a l'encre ; il $autout observer qu'elle ne soit ni échauffée nirpeu
Elle est d'un grand usage pour le ratafia ; elleige par la douceur les acides des autres fruglpute la
liqueur, et sert surtout pour colorer le ratafia.rhdre sert pour colorer celui qui est moins moelle

5°. La fraise et la framboise mélées, sont trembsra faire le ratafia fin qu'elles parfument. (it d

n‘employer ces deux fruits que dans leur parfaiéunité ; il faut les choisir beaux et bien coloreée
sont les meilleurs.

108. Du ratafia fin, en fruits rouges

LA connaissance du bon fruit est une des partissngielles de la science du Distillateur ; mais pius
nécessaire encore, est celle de savoir I'emplopenf@os.

Recette pour le ratafia fin en fruits rouges.

Vous prendrez le fruit qui ait, autant que fairegpserra, le goQt et la beauté que nous avons dits tk
Chapitre précédent. Vous oterez la queue de lae;etle la merise, des fraises et framboises ; hsus
écraserez et les laisserez infuser, pour donnerdid¢a couleur qui est dans la peau de cerisegede s
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décharger dans le jus ; deux ou trois heures suffigour cette infusion, ou tout au plus I'espacsalr

au matin. Cette infusion suffisamment faite, voustieerez le jus par expression, vous mettrez, a
proportion du jus que vous aurez tiré, suffisantangité de sucre ; vous le passerez a la chawetse ;
quand vous aurez votre jus clair, vous y mettrereveau-de-vie ; cette facon est d'autant plus tplué,
gu'elle épargne plus d'eau-de-vie que vous seriggéotle mettre, si vous la mettiez avec le marcequ
emporterait une partie, et diminuerait sa fore@epdssage a la chausse la diminuerait aussi.

Tous les fruits qui sont la base de ce ratafiaisst assez insipides et ne donneraient pas gi@itdaga
liqueur, si la framboise qu'on y méle n'ajoutait pan parfum a la qualité qui leur manque. Ajouiear
I'assaisonnement des épices. Voici la préparatibhleur faut.

Mettez dans une pinte d'eau-de-vie quatre fois gdusannelle que de macis ; et du macis quatrepfoss
qgue de girofle ; distillez cette eau-de-vie a IAkic, et de cet esprit épicé, assaisonnez surdmptvotre
ratafia au degré que vous jugerez a propos ; vatadia sera tres bon sur le champ ; mais pounachue
le perfectionner, mettez-le dedans la cave, comnfaibde tous les autres.

Quelques-uns pilent les épices, les envelopperd datinge, et mettent ce linge dans le ratafigyigsce
qu'il soit suffisamment épicé. Voici ce qu'il faaliserver pour proportionner toutes les quantités.

Pour douze livres de cerise, mettez deux livresndese, une livre et demie de framboise, qui sentent
bon, qui n'aient point été cueillies en temps deeplmais dans un temps bien chaud, c'est le temps
gu'elles ont le plus de parfum et le meilleur. Vpasirrez ajouter a ces quantités une livre et detaie
fraises bien épluchées, cela donnera beaucoup a#éqga votre ratafia. La regle pour le sucre est d
guatre onces pour une pinte de jus, que vous Yy ferare, et le passerez a la chausse ; a ce jus vo
ajouterez deux pintes ou plus d'eau-de-vie.

Pour faire une pinte d'esprit épicé, vous prendrezonce de cannelle, deux gros de macis, et urdgros
clou de girofle ; vous pilerez le tout, le mettr@ans I'Alambic, en tirerez les esprits avec un geu-
flegmes ; et de ces esprits vous assaisonnerez hapieur, et vous aurez du meilleur et du plugyfifon
puisse avoir ; ainsi de tout pour une plus grangentité, en proportionnant le sucre, I'eau-de-vile®
épices.

Vous pourrez donner a votre ratafia un peu plubdm, en ajoutant a deux pintes d'eau-de-viesqnt
la quantité que j'ai réglé pour douze livres déseelle surplus qu'on y peut mettre ; mais prenedeget
réglez si bien le tout, que vous ne diminuiez paokps du fruit, en ajoutant du coté des esprits.

Observation Plusieurs personnes font fermenter les fruits @englusieurs jours ; je ne puis croire qu'il
en résulte quelgue chose de meilleur, je vois méneeraison contre cet usage ; car la fermentation
dépouille le golt du fruit, enléve les esprits ehmme un godt vineux au ratafia, qui ne vaut rienostr
pour le fin. Je ne conseille & personne de surtrexemple, et je fais cette observation a cet.effe

La régle pour la quantité d'eau-de-vie, est uneepputur deux pintes de jus, parce que des cerises ne
rendent pas du jus en égale quantité, et qu'oruiespatuer pour le jus sur le poids du fruit.

Observez que la fraise, qui donne un godt exquiaiafia, a cependant un grand inconvénient quilest
rendre le ratafia nébuleux, tout au moins treshHeuet perd le brillant de sa couleur, ce qui agse que
plusieurs Artistes la suppriment, et doublent éarfboise.
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109. Du ratafia fin et sec, en fruits rouges

Le ratafia dont nous avons donné, la recette darGhlapitre précédent flatterait le golt de plusieur
personnes, et ne flatterait pas celui d'une idfimitautres. Il est nécessaire de le savoir faireefi
moelleux, fin et sec, pour contenter les goltediits.

Le ratafia sec se fait de la méme facon que ledaed ; mais il n'y entre pas les mémes fruits.

On prend de cerise et de groseille égale quantiteemploie ce dernier fruit, parce qu'étant adldend

le ratafia plus sec ; on aura soin de n'employerdgpsegroseilles qui aient toutes les qualités pitesc
dans le premier Chapitre sur le ratafia. J'en disrd des cerises qu'il faut choisir grosses etes)ar
comme il est dit dans le méme Chapitre.

Au lieu des merises qui entrent dans la composdionatafia précédent, on met des mares dans celui-
la raison en est, que la merise étant plus doucdaqudire, et son jus plus épais et plus limonesk, e
moins propre que la mare a faire le ratafia se€adt la choisir la plus madre et la plus noire lgsé
pourra, afin qu'elle colore davantage.

Il faut, pour donner du godt et du parfum a voimeéur, y mettre de la framboise, et surtout n'eyg
tous ces fruits qu'avec les qualités que j'ai dgedont je recommande particulierement I'obseyaat

Il entre dans celui-ci plus d'eau-de-vie que dangrécédent, et moins de sucre a proportion duLpus.
recette va régler les quantités de chaque chost&sttla véritable facon de faire le ratafia firsec, en y
mettant la quantité d'épices convenable.

Recette pour faire le ratafia fin et sec.

Prenez trente livres de cerise, trente livres deaille, un panier d'environ dix livres de mireptdivres

de framboise, tout fruit choisi, bien épluché ;aéez le tout, donnez a ce mélange trois heurdsisitn

tout au moins, et tout au plus l'espace du somatin, pour que la couleur puisse se déchargeyete
mélange ne fermente pas ; pressez-le ensuite,grotirer tous les jus ; mesurez le jus que vouszaur
exprimé ; ajoutez par pinte de ce jus trois oncesutee ; et quand il sera fondu, vous le passetaz a
chausse ; quand votre jus sera clair, si vous en angt pintes ; vous mettrez douze pintes et clepin
d'eau-de-vie, c'est-a-dire, un quart de plus que [®ratafia moelleux. Le calcul est aisé pouad‘ele-

vie qu'il faut ; pour chaque pinte de jus, c'esipshe et demi-poisson. Pour I'assaisonnement, vous
réglerez sur le plus ou moins de jus; et pour @pi&es, vous Vous servirez, comme a la recette
précédente, d'esprit de vin épicé.

Observation J'ai réglé la dose d'épices pour une pinte dtesggcé ; mais je n'ai rien réglé sur la quantité
d'esprits qu'il faut pour l'assaisonnement du i@tatette, quantité, doit étre proportionnelleediec du
ratafia, et au discernement d'un habile Distillatdlifaut en cela prendre un godt qui soit le godt
communément le plus universel, sauf a se faire powolt particulier une connaissance particuliére,
parce que quelques personnes aimeront le ratafsagplice, et d'autres moins.

J'avance, sans crainte d'étre chicané, que mdeagqumir les esprits épicés, est d'un usage exteibem
bien proportionner l'assaisonnement, et épargnsidé@mblement, ce qui me fait espérer que le puindic
saura gré d'une recette a laquelle on gagne dedbés pour la facilité et la dépense.
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110. Du ratafia commun

Les ratafias précédents font honneur, et sonttpldéis au Distillateur ; mais celui-ci ne servanaqu
méler avec I'eau-de-vie, demande une conduiterdifté.

La cerise et la groseille sont la base de ce eatafi

Prenez de ces deux fruits ce qu'il y a de plus commu'il ne soit ni gaté ni pourri ; écrasez astfret
laissez-le fermenter trois jours au moins avankedgresser, afin que la fermentation lui donne etit p
corps ; car dans ce mélange il entre tres peu-dleate, et méme on n'en met qu'autant qu'il engaur
le conserver.

Il est absolument nécessaire de faire fermenteatedia, parce que la fermentation lui donne la eoyl
et qu'il faut que la couleur y domine, puisqu'iitdmuvrir I'eau-de-vie.

Pour la merise, il en faut une bonne quantité,ggrcelle donne la couleur a ce ratafia, ce quil'tjet
principal.

Vous observerez de le passer a la chausse avéehtaner dans votre futaille ; ceci fait, voustimez le
sucre fondre dans le jus qui aura été passé pdualasse, parce que les acides le fondront prompteme
vous lI'entonnerez ensuite dans la piéce, ou ikpesera et se fera tout seul ; il fera méme unecesge
lie ou dépdbt, qui conservera votre ratafia darigile

On passe a la chausse, comme nous venons de,letdiex Chapitres précédents ; mais dans celii-ci,
faut ménager le sucre.

Recette pour faire le ratafia mélé.

Pour faire un muids de ratafia mélé, prenez envigaatre cents cinquante livres pesant de cerises
communes, cependant bonnes et mdres, et environcgats vingt-cing livres pesant de groseilles, iauss
tres mdres, cinquante livres de merises bien noietssi votre piece tient trois cents pintes,allitfy
mettre deux cents cinquante pintes de jus, et rerskessus, pour achever de la remplir, cinquante
d'eau-de-vie, apres que vous aurez fait fondradeesgque vous y devez mettre.

Il faut pour cette quantité de ratafia, cinquankeksres de sucre, c'est-a-dire, trois onces pchaque
pinte de liqueur, et une pinte d'eau-de-vie poiiq @intes de jus ; ce qui conservera votre ratafia.

Ajoutons encore qu'il est tres a-propos et mémessaire de le golter au moins tous les mois use foi
pour y remédier. Si votre ratafia venait a dégénems ferez ce qui suit pour le renouveler.

Comme on y met beaucoup moins d'eau-de -vie qdmuidgle ratafia communément ne se conserverait
pas plus d'un an, si I'Artiste intelligent ne sl par son savoir a ce défaut. Les esprits, atdéay peu
d'eau-de-vie qu'on y met, n'auraient pas la foededconserver plus longtemps ; le fabricant semait
danger de faire des pertes considérables.

Il n'est pas possible, en gardant la douceur g@dupropre, qu'il puisse se conserver plus daunmee, de
sorte que le Distillateur, obligé d'en faire unetaiee quantité, pour ne pas demeurer court, ciouera
danger de perdre beaucoup, parce que le ratafige no@l doit point avoir un godt de vieux ; maissil en
remede pour obvier a cet inconvénient, et le reamutorsqu'il commence a vieillir et a dégénérer.
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Le ratafia rouge, en vieillissant, perd le goQtfalit, et c'est ce qui fait tout son mérite, etqee le fait
rechercher ; il perd aussi la vivacité de ses aosalet le brillant de rouge bruni ; ainsi il peretdut coté,
du cété du fruit, du parfum, et de la couleur quite a en boire.

J'ai dit ci-devant qu'il fallait godQter tous les ismi@on ratafia, surtout le ratafia mélé, parce ke et
l'autre peuvent fermenter dans le cours d'une asué®ut le mélé, parce que le peu qu'il y a debaarie
n'est pas suffisant pour le contenter, et comnfierfaentation l'altérerait, on prévient les inconeés et
les pertes par le remede qui suit, qui est trékefac

Prenez pour le ratafia mélé quelques pintes d'eavie] et vous arréterez d'abord par-la le progeeka
fermentation, qui est le premier accident.

S'il vous reste de ratafia de quelque espece spilldans le temps du fruit, vous prendrez pour le
renouveler, du méme fruit, dont vous vous étes gmir le faire, en y mettant moitié plus de meréte,
moitié plus d'eau-de-vie qu'au ratafia ancien oauveau.

Cette quantité de merise est pour rétablir la eoutpi s'affaiblit, ou qui s'en perdue ; et I'eavie,
pour réparer les forces qui se sont perdues petidanée ; il faut mettre un quart de cette préparasur
le ratafia ancien, pour le renouveler.

S'il reste, par exemple, quarante pintes de rathffaut mettre dix pintes de la préparation cssigs,
ainsi de tout par méme proportion, et huit joursdapvotre ratafia ancien aura les mémes quatiigs,
nouveau.

C'est celui-ci qu'il faut consommer le premier, iqudl y ait des Distillateurs qui en ont consepgndant
quatre ou cing ans, sans qu'il ait paru dans leeligaucune altération.

111. Du ratafia muscat

Pour suivre l'ordre des choses, nous mettons aite des ratafias rouges ceux qu'on appelle ratafia
blancs.

Comme les fruits rouges sont la base des prenaielss rangent sous I'étiquette des ratafias rouges-
ci de méme prennent le nom de blancs, des fruitergtent dans leurs compositions, et dont le gidee
base.

On les appelle ratafias, parce que ces liqueutsnggar infusion et par filtration dans I'Alambieau lieu
que ce qui passe par I'Alambic est appelé eaumit.es

Quoique le ratafia soit fait par infusion, il faoien distinguer les infusions du ratafia ; car éoliqueur
dont le jus de fruit est la base, peut seule gpelée de ce nom.

Voici les différentes especes de ratafias blaresatafia muscat, celui de noix, le ratafia de gpite
péche, de reine-claude, le cassis, le vespétraohnaissance de ceux-la suffira bien pour mettrétan
d'en faire de toutes sortes.

Le ratafia muscat est un des meilleurs qui soientsage.
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Il faut, pour faire ce ratafia, choisir du muscatfpitement mar, qu'il ne soit ni pourri, ni vieaxeilli ;

s'il y en a quelques grains gatés, vous les Otereas séparerez aussi les bons grains de la grappes
mettant a mesure que vous les éplucherez, dangdes bien propres, ou vous les écraserez ; car Si
écrasait les grains, attachés a la grappe, la gramssée donnerait son godt au jus, et de mauvaises
qualités au ratafia, et surtout un goGt acre. Vaangrdonc détachés et écrasés dans les vases a ce
destinés, vous exprimerez le jus en le pressantutatiage bien blanc et fort ; apres avoir tiréogejus

tout ce que vous aurez pu en tirer, vous les pesseta chausse aussitot, il ne passera que iffient

mais des qu'il sera passé, mettez-y votre sudrgquand le sucre sera fondu, vous y mettrez de-tea

vie, ou de l'esprit de vin. Pour les épices quiveni servir a I'assaisonnement de ce ratafia, vous
distillerez simplement du macis a I'eau-de-viegsda recette que j'en vais donner, auquel vousrepu
ajouter la muscade.

Ce ratafia est exquis, mais le passage a la chasssméreux par sa longueur. ; ce qui occasionae un
évaporation des esprits, et du parfum du muscatsiula partie précieuse de ce ratafia ; pour resnédi
cet inconvénient, il faut prendre des cruches és,des remplir aux trois-quarts de grains de ntuseas

les écraser, et remplir les cruches de I'eau-déavptus spiritueuse que faire se pourra, lesdaisguser
pendant six semaines, et apres passer le jusgétedsuit, méler le jus pressé avec |'eau-deyigjouter

un quarteron de sucre par pinte ; et I'esprit d&&pomme ci-dessus ; vous remuerez vos cruchese®us
jours jusgu'a ce gu'il soit bien fondu ; ensuitesvée passerez a la chausse huit jours apres,doomer

le temps de faire un dépo6t au fond des cruchegerserez doucement dans la chausse, lorsque I'épais
viendra, vous vous arréterez ; et aprés, quane vatafia sera clair, vous mettrez le fond de votuehe
dans la chausse, vous en tirerez ce que vous gguroels aurez par ce moyen ce ratafia avec ld#égia
gu'il doit avaoir.

Si vous voulez que votre ratafia soit rouge, vausisirez a cet effet du muscat rouge, de couleutirgu

sur le noir ; et quand vous aurez écrasé votrengtans des vases propres, comme nous avons dit plus
haut, vous le laisserez fermenter a découvert permttaize heures avant de le presser, pour dorgwea li

la couleur qui est dans la peau du grain, de colartee jus.

Vous procéderez pour le reste comme aux recettestafia rouge, et l'aurez parfait.

Recette simple.

Si vous avez vingt pintes de jus muscat, vous Bretfjuatre-vingt-dix onces de sucre qui font cinceb
dix onces, dix pintes d'eau-de-vie, et de I'esritmacis et a la muscade, ce que vous jugerezpd$ro
d'en mettre pour I'assaisonnement de votre ratafia.

Recette double.

Dans vingt pintes de jus, mettez quinze livresutzes dix pintes d'esprit de vin, et d'esprit acimat a
la muscade suffisante quantité pour le parfaitisseaement de votre liqueur.

Si vous voulez un ratafia fort naturel, vous laisgevotre fruit six semaines dans |'eau-de-vie bauwt
duquel temps vous le retirez de I'eau-de-vie etdserez a part, et apres le presserez. Le jusyauge
aurez est un ratafia tout fait qu'il faut clarifiefeau-de-vie qui a été a l'infusion vous sendrautre
chose ; il ne faut point de sucre pour ce ratagasuc du fruit fait tout.
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112. Du ratafia de noix

LE ratafia de noix est une liqueur que le vulgamagine étre trés propre pour le mal d'estomaa et |
colique ; le remede est un peu imaginaire. Il edferautres liqueurs infiniment meilleures au goét,
sirement plus saines et plus efficaces au mabdest, que le ratafia de noix si vanté.

Quoi gu'il en soit, il est toujours tres nécessairdabricant de savoir faire ce ratafia.

La noix est de tous les fruits le plus mauvais @leger, tant pour le Confiseur qui s'en sert, quer pe
Distillateur.

On confit la noix avant qu'elle soit en maturii€faut, pour I'employer, qu'elle ne soit pas piussse,
avec son écorce, que la noix dépouillée de la sidans sa parfaite maturité.

Quand vous aurez cueilli des noix a-peu-prés dee agosseur, vous les ferez blanchir dans l'eau
bouillante, vous les mettrez apres dans I'eauHeai@ mesure que vous les tirerez du blanchissamss;
les laisserez dans cette eau l'espace, de vingtedqueures.

Au bout de ce temps, vous verserez cette eau, etmeattrez de nouvelle, ce que vous continuerez
pendant huit jours, en changeant d'eau toutesiteg-quatre heures. Aprés avoir observé cette regle
I'espace de huit jours, vous retirerez vos noixysven piquerez quelques-unes de clous de girdfle, e
piquerez les autres de lardons d'écorce de cittaus les mettrez infuser dans I'eau-de-vie pensiant
semaines, et au bout de ce temps vous retirerezonos

Vous ferez ensuite fondre du sucre ou de la cadsodans de I'eau fraiche, vous mettrez ce sirop dan
I'eau-de-vie, passerez I'un et l'autre dans lasd®gLet votre ratafia sera fait.

On peut aussi, si I'on veut, employer le sirop die& oonfites, tant petites que grosses.

Le sirop des petites noix est beau, celui des geosst noir ; il ne faut point mettre d'eau dansim, il
y faut mettre simplement de l'eau-de-vie.

Mettez deux fois autant d'eau-de-vie que de stEst-a-dire, les deux tiers pour un tiers de si@pst
ainsi que se fait ce ratafia dont j'ai déja cotéseié ne pas faire beaucoup, a cause du peu de débi

Si la noix a quelgues bonnes qualités, c'est distdlant, par la raison qu'elle laisse dans IAkac le sel

fixe dont elle est trop chargée, et la liqueur gas belle, mieux faisante, meilleure au godt, ein®
codteuse ; pour faire cette liqueur, vous prendhi@z noix de la grosseur comme ci-dessus, vous les
écraserez dans un mortier, et les mettrez darsniidic avec les épices aussi pilées, et les tigengetit

feu, et rafraichirez souvent.

Recette pour six pintes.

Prenez cinquante noix que vous pilerez ; un dews-gie clous de, girofle, un gros de macis, deug gro
de cannelle, demi-gros de muscade, le tout pil§,ariiAlambic avec quatre pintes d'eau-de-vie, reuat
livres de sucre, deux pintes et demie d'eau posird@, le sucre étant fondu, vous mélerez vostssjas
passerez la chausse ; et votre eau de noix sdedt@ar
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Recette pour le ratafia de Noix.

Prenez mille noix blanchies, changées et piquéssne j'ai dit ci-dessus, avec du girofle et deddas
d'écorce de citron ; mettez ces noix dans des iflesteque vous remplirez jusqu'aux trois-quartsjsvo
acheverez de remplir vos bouteilles d'eau-de-@equand vous aurez retiré votre eau-de-vie ; Vaus
mesurerez ; si vous avez dix pintes de jus, vorez fondre dans dix pintes d'eau cing livres deesat
la mettrez dans I'eau-de-vie ou vos noix auronisé@f Vous passerez le tout a la chausse, et aotez v
ratafia.

Il y a encore le ratafia de brou de noix. If fauémdre environ un cent de noix vertes au commengceme
du mois d'Aodt, et piler dans un mortier le brodeetceur du fruit ensemble, ; le mettre infuser daxs
pintes d'eau-de-vie pendant trois mois, aprés renégoutter dans un tamis, et faire fondre quatres

de sucre dans trois pintes d'eau, méler le towgreble avec un peu d'esprit de cannelle, et le pasise
chausse. Le ratafia de brou de noix n'est bon tpuxyv

113. Du coing

Le coing est le fruit d'un arbre qu'on appelle @sgner ou cognier.

Ce fruit est de la figure d'une poire ; exceptél gogmmence d'abord en pointe et tout de suitargji

beaucoup, et s'écrase par le haut. En marissgend une couleur d'un beau jaune, entre l'orahdge

citron, d'une odeur forte et suave quand il estifiment cueilli ; mais l'odeur en devient désdgeta
quand on le garde un peu trop ; étant cueilli,ra& he marit jamais bien. La chair en est fermewte,

apre a manger crue, et excellente quand elle @st €n le confit et on en fait un ratafia parfgjtiand il

est bien bouché : mais il lui faut encore bienatags pour acquérir la perfection qu'il lui faut. f@et est

stomacal d'un grand usage, tant en confiture digjeaur.

Ratafia de Coing

Les ratafias sont si multipliés, que le grand naflait qu'un fabricant n'‘en fait de chaque espgae,la
quantité qu'il croit pouvoir débiter ; la raison est qu'il y a, comme je l'ai dit danger de le perd
moins qu'on n'ait une extréme attention, ou toutenains I'embarras de le renouveler tous les aassD
le nombre des liqueurs de ce nom, il y en a quitrpas grand cours ; I'excellence des liqueurslidiss
les a presque anéantis.

Il est cependant encore beaucoup de personnegentdes ratafias ; c'est pour la satisfaction de ce
personnes, que nous travaillons dans cette suitatdéas, dont nous donnons les recettes. Tous les
autres ratafias sont sujets au renouvellement é&mna autres, ou plutdt au bout de la premiéreeanné

Il en est tout autrement de celui-ci, Il lui fatdis ans pour étre a sa perfection.

Pour faire ce ratafia, il faut choisir les plus lmeacoings qu'on pourra trouver, il faut qu'ils suaie
fraichement cueillis, et bien mdrs; vous connaifeedlement qu'ils sont au point de maturité gfalilt,
par leur couleur : il faut que ces coings soieenhlaunes ; observez surtout qu'ils ne soient tésgai
pourris, qu'ils soient sans tache. Ces coings ¢hersis, vous les essuierez avec un linge blana, @teu

le duvet dont ils sont couverts ; vous prendreaigmsine rape, et raperez le fruit jusqu'au coeur, e
observant de ne point y mettre le pépin. Quand aousz rapé ce fruit, vous le laisserez fermentas da
son jus lI'espace de vingt-quatre heures, au bajtedtiemps vous le presserez dans un linge bldioctet
afin qu'il puisse résister a l'effort de la pression
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Vous passerez ensuite ce jus a la chausse, voaiey fondre du sucre ; et quand le sucre sera fondu
vous mettrez ce jus dans l'eau-de-vie, et y metioezme aux autres ratafias, de I'esprit épice aelg;
macis et cannelle, pour I'assaisonner, selon kEtteeque je donnerai ci-apres.

Ce mélange fait, vous le passerez a la chaussdeolarifier de plus en plus : ce qui se feraléanent ;
vous le mettrez ensuite dans des bouteilles, qus &arez soin de bien boucher ; il faut de pludbies
cacheter, et les mettre ensuite dans la cave,fautiles oublier pour deux ou trois ans.

Il faut absolument laisser vieillir ce ratafia y c@est le temps qui lui donne sa perfection.

Apres ce temps, cette liqueur est d'un goat débiGiet du godt de bien des personnes ; c'estediesliun
spécifiqgue excellent pour le mal d'estomac, iltarté cours de ventre les plus opiniatres, et édrpce
des guérisons qu'il a opérées tient lieu de cddisur ce point.

Ce ratafia est facile a faire ; mais quelque fagiél soit, on ne réussit a le faire parfait, gueomettant
aucune des choses que j'ai prescrites pour |efdiren

Quoique ce ratafia se perfectionne en vieillissantpeut en boire au bout de trais mois ; mai'®siveut
qu'il ait toute la perfection qu'on peut désirefaut le conserver bien fraichement dans sa catvee le
boire qu'au bout de trois ans; c'est a-peu-présngws qu'il faut a cette liqueur pour étre a seides
perfection.

Recette.

Si vous avez vingt pintes de jus de coing, faiteglfe dans ce jus passé a la chausse, sept lilesnée
de sucre, six pintes d'eau-de-vie, quatre pintspdt de vin, et de I'esprit de vin a la cannelle girofle
et de macis ; ce qu'il en faudra pour I'assaisoc@eu'il doit étre.

Autre Recette.

Pour vingt pintes de jus, mettez sept livres etidete sucre, dix pintes d'eau-de-vie, et de I'esl@s
quatre épices distillées, ce qu'il en faudra.

Recette double pour I'hypothéque.

Pour vingt pintes de jus, mettez dix pintes d'e¢spe vin, d'esprits épicés, ce qu'il en faudra pour
I'assaisonnement de votre liqueur, et quinze lideesucre.

Observation La pomme de reinette, et la poire de rousselemelat un ratafia excellent, en observant la
méme pratique que pour celui-ci, tant pour le comnaue pour le double hypothéque, en observant bien
de choisir les meilleurs fruits des deux espéaes Jes bonnes matiéres seules peuvent donner e bon
liqueur. Il est entre les ratafias de pomme deeténet de rousselet, par rapport au coing, uriérdrice
seulement qui est a l'avantage des deux dernigest que les ratafias de pomme de reinette et de
rousselet, peuvent se boire a leur perfection a @e trois mois, et qu'il faut trois ans pour petionner
celui de coing.
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114. Du ratafia de péche

La péche est de tous les fruits le meilleur etlls ppeau. Le ratafia qu'on fait de ce fruit estsalesplus
délicieux qu'on puisse faire de tous les fruit®gau.

Ce fruit est d'une si grande délicatesse, qu'il &uier son point de maturité pour I'employer a6ssi
cette délicatesse fait qu'il est trés sujet a sergaar la péche un peu trop gardée, perd dadsde de
son godt et du parfum qui la met au dessus delésuamutres fruits.

Recette.

Choisissez, pour faire ce ratafia, les pécheslieshelles et les plus mares qu'il sera possiblehdésir ;
choisissez celles qui auront le plus de jus ; olegeu’elles ne soient point gatées ; vous aurgz so
encore de ne les cueillir que dans un temps chzarde que les fruits ont toujours plus de saveuleet
godat.

Quand vous les aurez cuelllies avec toutes lesaptiéns indiquées, vous les écraserez et les gasser
tout aussitdt dans un linge bien fort, pour en leeprimer tout le jus ; vous ferez fondre le suaadce

jus sans y mettre d'eau ; quand le sucre sera fouoas, y mettrez de I'eau-de-vie ou de l'esprit ide v
selon la qualité que vous voudrez lui donner, gbrlg que vous vous proposerez de le vendre. A ce
ratafia, il ne faut point mettre d'épices, poumpas oter le godt de la péche, dont le parfum \aues les
épices du monde.

Lorsque votre eau-de-vie ou votre esprit de via slams le jus de péche sucré, vous passerez la taut
chausse ; quand il sera clair, vous le mettrezoeneldles, que vous aurez soin de bien boucheréshen

de cacheter, de peur que votre ratafia ne perdeEupiehose de son godt par I'évaporation qui s'en
pourrait faire, si les bouteilles n'étaient pascéxaent bouchées ; vous les laisserez ensuite aepas
moins pendant six semaines.

Si vous voulez que votre ratafia soit rouge ou eoulde vin gris, vous laisserez fermenter la péche
écrasée dans son jus, plus ou moins, a proportida tdénture que vous voudrez lui donner, septaiti h
heures, si le ratafia doit n'étre que médiocremeluré, soit plus, si on le veut davantage, poumeo a

la couleur de la peau et a celle du cceur de lagpéehemps de se décharger et de colorer leguse dis
rien de la quantité d'eau-de-vie, ou d'esprit de gu'il faut y mettre, cela est du golt des DeBlurs ; je
laisse cette quantité a régler a leur intelligenpeur I'esprit de vin ou I'eau-de-vie, le prixajuvoudra le
vendre, ou la qualité qu'on voudra lui donner, seragle de la recette.

115. Du ratafia de prune de reine-claude

La reine-claude est la prune la plus parfaite deewy d'un godt délicieux quand on la mange fraiche
bonne a confire, a mettre a I'eau-de-vie, et pauiage du ratafia. Cette prune a beaucoup desjuson
jus est d'une douceur extréme ; c'est en un meia des fruits de cette espéce ; aussi est-elieutes

les prunes celle dont le Confiseur se sert le guselle aussi dont le Distillateur fait le plussiige.

Il faut, pour faire ce ratafia, cueillir les prungans leur maturité, les employer aussitot qu'dtesnt
cueillies, choisir les plus grosses ; les plus mipeil se pourra, observer de ne les cueillir mtéemps
chaud, si cela se peut, par la raison que nous alitmslans les Chapitres précédents ; ce qu'édnt f
ayez soin de les bien essuyer, pour oter ce dundés| couvre ; quand VoS prunes seront essuyeas, Vo
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les ouvrirez et en Oterez le noyau, les écrasearg dn vase bien propre, ou vous les laissereeraent
deux ou trois heures, de peur que ce fruit, quihgeéffe facilement, ne fermente trop, et que la
fermentation ne l'aigrisse ; ce qui lui 6teraitgodit délicieux qui fait le mérite de ce ratafia.

Ce temps passé, vous les bterez, les mettrez ddirggarbien propre, et en exprimerez tout le jusys
ferez fondre du sucre dans ce jus; quand le ssem& bien fondu, vous y mettrez suffisante quantité
d'esprit de vin a la cannelle pour tout assaisomménsans autre épice ; vous y mettrez de l'eaveje-
passerez le tout a la chausse, et quand il serawdas le mettrez en bouteilles que vous auréz de
bien boucher et cacheter, de peur qu'il ne s'di§ai par I'évaporation ; vous les mettrez a leecaour

le faire reposer I'espace de six semaines ; et @iudeoce temps, vous pourrez le mettre en vente.

Je renouvelle ici le conseil que j'ai donné ci-desde golter souvent le ratafia ; mais j'ajouteoenc
celui-ci, c'est qu'il faut toujours le golter avapie de le vendre, pour bien connaitre sa qualitées
défauts.

On s'assure par-la qu'il ne manque rien a sestescen fait ses réflexions, on raisonne son ojéraét

on tire ses conséquences pour faire de méme, lgjuaur a les qualités qu'elle doit avoir, ou pour
remédier a ce qui lui manque ; si on avait omidgueschose, ou enfin pour y ajouter, si la liquesir
encore susceptible de plus de perfection qu'onirenla donné.

Dailleurs, en raisonnant ces principes, outrergp&ut faire de nouvelles découvertes, c'est giamsure
de sa propre science ; et que, sans compter gel'oeshors d'atteinte, et qu'on n'aura point deoces
a recevoir, souvent encore on se distingue et ones@u-dessus des autres.

Rien en un mot n'est petit pour celui qui veut decell tire avantage de tout ; et quoique le fiataoit la
partie la plus ingrate de la science du Distillatdure faut pas cependant négliger de s'y rendbdidn

Recette.

Pour vingt pintes de jus, vous mettrez huit liveddix onces de sucre, dix pintes d'eau-de-vigleet
I'esprit de cannelle distillé, ce que vous jugegifisant pour le golt de votre ratafia.

Recette double ou d'hypotheque.

Sur vingt pintes de jus, vous mettrez quinze lidessucre, dix pintes d'esprit de vin simple espuli¢
aux quatre épices, gue nous avons décrit plus baffisante quantité pour le golt de la liqueur.

Observation Pour prunes de ratafia de mirabelle et pour @gabricot, il faut observer la méme conduite
que pour les ratafias de péche et prune de remele] c'est-a-dire, qu'il faut écraser le fruitegprimer
le jus ; et y mettre la quantité de sucre prespuatgr le ratafia de péche et pour le sirop de a@lui

Ceux qui voudront I'avoir plus facile pour la ctexation, et pour exprimer le jus du fruit, pourgdéche,
I'abricot et la reine-claude, car ; il faut étraitablement Artiste pour en venir a bout, mettragdits
fruits dans des cruches ; remplies les trois-quims de ces trois fruits, et les rempliront d'éatvie, les
boucheront bien, les laisseront pendant un mois hbaut dudit temps, les passeront et presseront les
fruits ; ils mettront neuf onces de sucre par pdggus ; il faut donner le temps au sucre de feraant

de le passer a la chausse ; on y ajoutera dessedpicés. Si I'on veut en faire une hypothequametira

un tiers d'esprit de vin avec l'eau-de-vie, etatiges de sucre par pinte.
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116. Du vespetro et les qualités de la graine
de carotte

Le ratafia de Vespétro fut autrefois une liqueutr&ement a la mode ; elle est excellente pour les
maladies occasionnées par les vents ; elle réuing=ax excellentes qualités ; elle guérissaitadt fort
plaisir. Son regne est passé, elle est tombée erydaisie. Sa chute n'est pas encore si mauvdite, e
bourgeoisie n'est peut-étre pas la portion la msage de la société ; on pourrait dire plus ; wwveau
nom fait quelquefois fortune plus qu'un mérite ancaet reconnu.

On emploie a ce ratafia sept sortes de graines saqpt, I'anis, lefenouil, I'angélique, la coriandre, la
graine de carotte celle de lI'aneth et de carvi.

J'ai donné les définitions des quatre premierescaapitres qui en traitent spécialement. Je vameio
celles des trois derniéres.

La carotte est une racine annuelle, potagéere, ¢aibeme un pivot, de couleur jaune, un peu plus que
citrine. Sa moindre grosseur dans sa maturitéd'estpouce ou d'un pouce et demi de circonféregice,
au de-la, jusqu'a cinq, six et plus, charnue, fenmé& et diminue jusqu'en bas, de la longueurinig &

six pouces, sans fibre, ni chevelu ; ses feuil@m® s'un beau vert, velues par dessous, découpées e
plusieurs segments, qui se divisent encore ennfirété d'autres ; sa tige est ferme, droite cafeelet
garnie par intervalles de quelques feuilles sembsablux premiéeres ; au sommet de cette tige nait un
large bouquet en parasol, composé de plusieurepdieurs blanches. Sa graine est un ovale aplati,
couleur rougeatre dans sa maturité ; elle entqgesieurs autres recettes, ainsi que nous direapres ;

elle est aromatique, cordiale et chasse les vents.

Le carvi est une plante qu'on dit avoir tiré somrae la Carie, lieu de son origine. Sa racineasjue et
grosse, blanche, d'un gout aromatique un peu &ms feuilles naissent comme par paires, découpées,
menues, le long d'une cote ; elles sont semblabbeseuilles de carottes sauvage ; ses fleursmnine
celles de la carotte, tant sauvage que potagerpaersol, composées de cing petites feuilles rgndes
blanches ou rouges, disposées comme les fleugsdesh graine est étroite, un peu longue, canrseiée

le dos, d'un godt acre et peu aromatique. C'egiude la plante la seule partie dont on fasse udags la
distillation ; elle est stomacale, cordiale et aatique, chasse les vents. Les Anglais en font gusade,

il en entre dans beaucoup d'aliments.

Le chervis est une racine potagére, composée depia pivots, comme de petits navets, longs comme
le doigt, blanchatres en dehors, et trés blancdeglans, doux, et d'un golt un peu aromatique, et se
ramassent en bottes a leur sommet. Ses feuillesmddent a celles du cercifi [salsifis] dont il este
espece ; du milieu sort une tige gréle, ferme anekte. Ses fleurs sont blanches, sa graine ek, ova
longuette, menue, rayée dans sa longueur ; beauesspmblante a celle du persil, d'un blanc glate
dans une de ses extrémités : aromatique et bonmégsoents.

Voila les graines qui entrent dans la compositiorvdspétro, et voici comme on les emploie.

Pour faire le ratafia de Vespétro, vous prendrezglaines ci-dessus, vous les mettrez dans uneaaiss
bien propre, et y mettrez de I'eau-de-vie ; vouscherez bien le vaisseau, et vous aurez soin deerem
votre infusion tous les huit jours ; observez ceitatique pendant six semaines ; au bout de cestemp
vous la passerez dans un tamis, et laisserez égoog graines ; vous ferez fondre du sucre, daas-I
de-vie qui sera séparée de votre infusion d'eaunm@mBAuUX autres sirops ; vous le remuerez tous lgs,jo
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jusqu'a ce que le sucre soit bien fondu ; il faufdurs boucher le vaisseau pendant que le sucaease
fondre, afin que les esprits ne s'évaporent pajoiand votre sucre sera fondu, vous passerez @ngeel
a la chausse. Si vous voulez que ce ratafia sajferovous ferez une teinture de coquelicot.

Observez bien ce que nous avons dit ci-dessusiret ratafia sera parfait.

Recette

Pour vingt pintes de ratafia, vous emploierez vipgites d'eau-de-vie, six onces d'anis, six onees d
fenouil, six de coriandre, trois onces d'angéliquas onces de carotte, six d'aneth, et six de.car

117. Le ratafia de cassis

Le cassis est une espéce de groseilles, qu'onlagpeseillier noir en beaucoup d'endroits ; ildikere

des groseilliers rouges, qu'en ce que son écotqaussnoire, ses feuilles plus larges et qui jas@nt en
vieillissant ; son fruit vient en grappe, il esttfdoux et méme un peu fade et trés noir. On dnufai
ratafia qui a beaucoup la vogue a présent, auquattdbue des effets prodigieuse et mille meresillla
feuille a de I'odeur. On en prend l'infusion comduethé, et cette infusion fait des miracles, si bon
croit les partisans du cassis.

L'usage nous en vient de Bordeaux ; on le mit@dae il y a quelques années. Il a si bien pris idepu
soit que les effets soient bien prouvés ou norl figlire avec beaucoup d'éclat et de brillant dens
monde ; en fait méme un extrait de ce fruit, conunegenievre auquel on donne le grand nom de
panaceée. Il n'est pas sans mérite, il est fort abrifliaide a la digestion, et presque tout le neoadle ce
ratafia pour obvier aux accidents de ce genrel @érite ou non les éloges dont on I'honore, vici
facon de I'employer, elle est fort simple.

Vous prendrez les feuilles de cassis dont vouebdtes cotes ; vous les mettrez infuser dans de-te-

vie pendant un mois, vous mettrez dans ladite iofudu macis, du clou de girofle, de la cannelé ;
quand la vertu du cassis aura bien passé et bmétrpévotre eau-de-vie, vous passerez cette imfusio
dans un tamis. L'infusion passée, et vos feuilles ldgouttées, vous mettrez du sucre dedans, sans y
mettre d'eau. Ce sucre ne fondra pas d'abordl foard difficilement dans I'eau-de-vie, et il lidddra du
temps, que vous lui donnerez ; vous le remuereg lesl jours, jusqu'a ce qu'il soit bien fondu. Vous
observerez surtout de ne point laisser le vaissdmns lequel vous aurez mis votre infusion, débéuch
pendant le temps que votre sucre sera a fondferda de vos esprits, et la vertu des feuilles ak&sis
s'évaporeraient ; pour cet effet, vous mettrezdafusion dans une cruche de grés ou un autreeais
dont I'embouchure soit étroite, et puisse se bauekactement pendant que votre sucre fondra. Quand
votre infusion sera au point ou elle doit étre, viaupasserez a la chausse pour la clarifier ; ahdelle
sera claire, vous la mettrez en bouteille que Vomscherez bien, et cachetterez bien pour servir au
besoin.

Il n'est pas surprenant que ce ratafia échaufféfiéol'estomac et aide a la digestion des alirmehtau-
de-vie fortifiée par les trois épices ci-dessusuere et la chaleur méme du cassis, sans une gbedu,
font concevoir sans difficulté, que la vertu queindonne, est nécessaire, tout y est cordial Bt bo
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Recette

Pour faire dix pintes de ce ratafia de cassis, ypoesdrez quatre poignées de feuilles, dix pinteawdde-
vie, deux gros de macis, demi-once de cannellej-dess de girofle pulvérisé, et deux livres et demée
sucre. Si l'on fait avec le jus du fruit, il faaife comme pour les autres hypotheques.

Pour faire ce ratafia au fruit, il faut le cueildians sa parfaite maturité, prendre garde qu'gaiepas
gaté, choisir les grains les plus beaux, les égrasesur chaque livre de cassis, vous mettrez okopi
d'eau, et le laisserez fermenter vingt-quatre lswersuite le presser; et vous mettrez autant respi
d'eau-de-vie que vous aurez de jus, et mettrezeqoace de sucre par pintes, c'est a dire, si fates

Six pintes, vous mettrez trois pintes de jus, tpiges d'eau-de-vie, et une livre et demie deesqgoe
vous ferez fondre dans le jus ; avant que de mkgtaa-de-vie, il faut I'assaisonner avec de liegmicé,

et le passerez a la chausse. On peut aussi metgeih écrasé dans I'eau-de-vie pendant trois, mois
ensuite le passer et le presser, faire un sirbimedrporer avec votre infusion, et le passer eéhausse.

118. Du ratafia de fleurs d'orangers et du
ratafia commun et hypotheque d'orange du
Portugal

Nous aurions compris dans le Chapitre de I'oramgetiis liqueurs, si nous ne nous étions proposé de
faire des ratafias une partie séparée, parce @ularproprement, le ratafia n'est point l'ouvragela
distillation, quoiqu'il soit une partie essentiedie commerce du Distillateur.

Les fleurs aussi-bien que les fruits, sont propréaire le ratafia ; généralement ce qui est prapfaire
des liqueurs a I'esprit de vin, est propre a fdee ratafias. La fleur d'orange, par la supériatééson
parfum, y est plus propre que toute autre chos®igge l'usage en soit un peu tombé dans le digciled
lui reste encore des partisans ; c'est pour euxiqgus donnons cette recette.

Pour faire le ratafia de fleur d'orange, vous prendes fleurs les plus épaisses qu'il vous sessible,
qui seront fraichement cueillies, avant le leversdleil, au fort de leur saison ; vous les épluehgles
ferez blanchir dans trés peu d'eau, vous ferezlivanant d'y mettre vos fleurs, vous ne laisseces
fleurs que tres peu de temps dans le blanchissagand vous les aurez fait blanchir, vous les meettr
égoutter dans un tamis, jusqu'a ce qu'elles sbigides ; et quand elles le seront, et bien égesttéous
les mettrez infuser dans l'eau-de-vie tout au megirssemaines ou un mois ; ce temps écoulé, vous
passerez dans un tamis votre infusion, pour sépasefieurs d'avec I'eau-de-vie ; et quand votfesion
sera passée, et que vos fleurs auront été bierntégsuvous ferez fondre du sucre dans I'eauyaidil
sera fondu, vous mettrez cette eau-de-vie, sémmgdleurs, dans ce sirop, et le passerez a lassbau
pour le clarifier ; voila la fagcon de faire ce ifeda Si votre infusion était trop forte en fleunspus
ajouterez de l'eau-de-vie et du sirop, fait comivdessus, a proportion de sa force. Il n'y a déerpgur
ce point que le discernement du fabricant, et & général, qui doit étudier et connaitre autarit gst
en lui.

Plusieurs personnes ne font point blanchir la fli@@range, parce que l'infusion ne donne pas &nt,
qu'il en faut beaucoup moins que lorsqu'on leshiaihchir ; il est simple que, quand on les blanaime
partie du parfum s'évapore ; mais aussi quand dasblanchit pas, il a beaucoup plus d'acretésqui
perd absolument au blanchissage ; d'autres nengensgue de lI'eau de fleurs d'orange distilléggefen
fruit, et en mettent au point qu'ils jugent au godnvenir & la force qu'ils veulent donner a ladigr.
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Ces facons différentes de faire ce ratafia soativels au godt ; ce sont autant de chemins diftérgui
conduisent au méme but. On peut essayer des agnad, et s'en tenir a ce qu'on jugera le meilleur.

On blanchit la fleur pour lui 6ter ce goQt acren;re la blanchit pas, pour épargner sur la quangtiieen
faut quand on les blanchit. On se sert de I'edilléiessde fleurs d'orange pour épargner les incoditée
et trancher les longueurs. Toutes ces facons peéuenbonnes ; je propose aussi ma recette.

Recette pour faire le ratafia de fleurs d'orange si  mple.

Prenez une livre de fleurs d'orange blanchies, cemest dit ci-dessus, vous les mettrez dans pintgs
d'eau-de-vie ; vous ferez fondre votre sucre dams mintes d'eau, et sous ne mettrez de sucre ewe d
livres.

Si la fleur d'orange n'est pas blanchie, vous emetept pintes et demie d'eau-de-vie, sept pintdsnaie
d'eau, et trois livres de sucre.

Recette pour faire le méme ratafia double.

Si vous voulez faire le ratafia de fleurs d'oramigeible, vous mettrez le double de fleurs pour votre
infusion, blanchies, comme il est dit .ci-dessuansgdla méme quantité d'esprit de vin simple, vous
mettrez, pour faire votre sirop, au lieu de troisels de sucre qu'il faut dans la recette précédpoitir le
ratafia commun ; sept livres demie dans celui-endpareille quantité d'eau.

Du ratafia et hypothéeque d'orange de Portugal.

Ce ratafia que nous donnons n'est pas commun, tejlsrange de Portugal en est la base ; il e&ipar
quand il est bien fait ; mais il faut pour le chdies oranges une extréme attention.

L'orange est un fruit trés commun dans la Provesicke Languedoc, plus commun encore dans la
Provence ; commun aussi dans I'ltalie et surtons de Portugal, d'ou nous viennent les plus belldes
meilleures. Ces oranges sont grosses comme deegrpssnmes, d'un jaune d'or, elles sont d'abord
couvertes d'une peau extrémement fine, jaune, dodsdte peau ou écorce, qui est la partie
quintessencieuse de l'orange, couvre une autreeébtanche, épaisse, charnue et tres ferme ; ga cha
substance intérieure, est spongieuse, vésiculeusie, et séparée par plusieurs pellicules quivaent

en plusieurs quartiers, pleins d'un suc aigrelesapelques-unes, et doux dans les autres. SescEsne
sont comme celles du citron blanches, dures, oblemget pointues d'un cété. Nous parlons, dans
plusieurs endroits de ce Traité, du mérite de we fr

Pour faire le ratafia d'orange de Portugal, il fangndre les oranges dans leur plus parfaite ni@turest-
a-dire, pour ce pays-ci sur la fin de Mars, ou ammencement d'Avril ; choisir celles qui serontpéss
tendres, dont la peau sera la plus fine. Ces osaaigsi choisies, coupez légérement la premiérecécor
qu'on appelle autrement zestes d'oranges, sangrclmuplanc de la seconde écorce ; gardez cesszeste
Pour l'usage que nous dirons ci-apres ; ouvreDrarsges ; exprimez-en le jus ; mettez ce jus deas-l
de-vie, dans laquelle vous ferez fondre votre sustrénettez les zestes ci-dessus dans la liqueles e
laisserez infuser pendant douze ou quinze jourse\pe temps, et quand votre sucre sera bien fondu,
passez le tout a la chausse pour le clarifiequand votre infusion aura passé au clair, votrafieasera

fait.
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Observez surtout de ne vous servir que d'orangasedoet des plus douces qu'il vous sera possible
d'avoir ; quelquefois il s'en rencontre d'aigréautles fois d'ameres, ce sont les plus mauvaases, les
cotonneuses ; les aigres sont encore les plus gapfes.

Recette pour le ratafia commun d'orange de Portugal

Pour faire ce ratafia, sur dix pintes de jus, vogdtrez cingq pintes d'eau-de-vie, trois livres ders, et
les zestes de dix oranges, que vous laisserezimbesndant quinze jours.

Pour I'hypothéque.

Sur dix pintes de jus, vous mettrez sept pintespd®s rectifiés, huit livres et demi de sucreest testes
d'orange autant qu'a la recette précédente.

Autre facon de faire I'hypotheque.

Au lieu de mettre infuser les zestes, comme austiex précédentes, mettez pareille quantité detjde
sucre qu'a I'hypothéque précédent, et faites ldistds zestes en rectifiant les esprits, que voedrez en
pareille quantité que pour I'hypothéque ci-dessus.

ObservationDans les recettes que nous venons de donneramoans donné la quantité de sucre, eau-de-
vie, ou esprits, relativement a celle du jus ; nilast facile de voir que nous ne statuons naeette que
pour une quantité déterminée, et on augmenteraonudiminuera par proportion de la plus ou moins
grande quantité de jus ; on ne détermine rien as gur la quantité d'orange qu'il faut employercp
que les unes rendent plus de jus, les autres nibange |'attention du Fabricant doit tomber sucheix

des oranges, qui doivent étre, comme nous avonieslplus douces qu'il sera possible.

119. De la grenade

Le grenadier est un arbrisseau tres commun en lealogy en Provence, et tres connu dans ce pays-Ci ;
Le fruit qu'il produit, qu'on appelle ici grenads,que les Languedociens appellent miogranne,eelt d
classe des fruits a écorce. Celle de la grenaddugstcomme un cuir, de couleur brune, obscure en-
dehors, et jaune en-dedans ; ce fruit est ronahi géune couronne formée par les échancrures dcecal

Il est divisé dans son intérieur par plusieurs nramés, qui sont tout autant de loges remplies dagr
entassés les uns sur les autres, et d'une substhaceie, trés succulente, de couleur rouge intgrna
extrémement agréable au godt et trés rafraichss#mttdt aigre, tantdét douce, ce qui différeneie |
especes, en grenades aigres et en grenades daumcdistingue encore ces especes entre cellests gtet
celles a gros grains.

Pour faire le ratafia de Grenade.

Pour bien faire ce ratafia, vous prendrez des giendouces ; il faut choisir celles dont les graimst les
plus gros ; les grenades a petits grains sont eoploi tres ingrat, et ne rendent presque riefiaut
choisir les grenades, les plus fines, qu'ellesanens surtout ni gatées, ni pourries, parce quadandre
altération dans ce fruit influe nécessairementtaut le reste du fruit, lui donne un goQt pourri amer,
qui Ote tout le mérite de la liqueur qu'on peutadre, et la gate absolument ; Il faut aussi quéwe soit
pris dans sa parfaite maturité ; ce que vous ctrezapar le vermeil du grain, qui est d'un brillant
frappant, quand le fruit est a son point.
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Ce choix fait selon les connaissances que nousngeth® donner, vous ouvrirez votre grenade, endtere
les grains, et vous aurez surtout une extrémetettea ne point laisser ces pellicules ou membrameis
sont les séparations dans l'intérieur du fruitc@ayu'elles sont trés ameéres, et donneraient a xatifia
une amertume trés contraire a la douceur qui kessentielle.

Quand vos grenades seront égrainées, et que veoeg atraché les membranes susdites, vous les
presserez avec la main dans un tamis, afin qugsléojnbe dans une terrine, sans mélange de grains o
autres choses, parce que si le jus de vos gresaigsimait avec un linge, les grains froissés eomient
encore un godt amer & votre liqueur ou ratafiarevius étant ainsi exprime, vous ferez fondre dadi

jus le sucre, sans autre sirop ; vous mettrez enkeau-de-vie et de I'esprit a la cannelle, #&ealépices,

le passerez ensuite a la chausse pour le clarifieand votre ratafia sera clair, vous le mettrez e
bouteilles, et votre ratafia sera bon a boire aut lb@ quinze jours, d'une beauté et d'un goUt rated
coup sdr nouveau pour Paris, mais aussi trés cadteu

Recette pour le ratafia de Grenade simple.

Pour deux pintes de jus mettez cinq demi-setie@udde-vie, une livre de sucre, et de l'espritataelle
ce qu'il en faudra pour assaisonner votre ratafia.

Recette double ou d'hypotheque.

Sur deux pintes de jus de grenade, vous mettrediwreeet demie ou deux livres de sucre, cing demi-
setiers d'esprit de vin pour trois pintes envireinge I'esprit aux quatre épices ; selon l'assasoent
gue vous jugerez le plus convenable.

120. Sur I'hypotheque en général

L'origine du nom d'hypothéque n'est pas connudisglateurs qui I'emploient ; moi-méme, je nessai
quoi il vient pour les liqueurs ; mais comme tositde convention dans ce monde ; hypotheque ereserm
de distillation ; signifie liqueur double, et c'est qu'on est convenu d'entendre par ce terme.

L'hypothéque donc est une liqueur double, et adiejle Distillateur a donné toute la perfection delle
puisse étre susceptible, ou plutét ; toute la phde qu'il est capable de lui donner.

L'hypothéque et sa véritable signification, estatafia double en fruit, fait avec des espritsext épices,
qui a tout le corps et le parfum de fruit, la fodms esprits et la cordialité des épices.

Les vrais hypotheques se font avec le corps du, fqui sert a composer le sirop de ces liqueurs ; i
n'entre point d'eau dans les hypotheques pourftaidre le sucre, c'est dans le jus du fruit gstlfondu.

Les hypotheques les plus ordinaires et les medllsant ceux de péches, d'abricots, de coings, deatus
et de grenade.

Ces hypothéques, quand ils sont bien faits sortéllentes liqueurs, infiniment supérieurs auxfrasa
dont ils font I'dme, aussi clair que les rataf@spiqu'infiniment plus moelleux et conséquemmensiaus
faciles, et mille fois plus agréables a boire. bétfy a un golt plus marqué et plus fin. L'hypathe le
rend apres plusieurs années avec tout son parfum.
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On peut, si I'on veut, faire des hypotheques awates sortes de sirops, en observant cependarg de n
point augmenter le sirop en y mettant de I'eauis nidaut mettre simplement dans votre sirop autan
d'esprits qu'il en faudra pour donner a votre hypgtie la force qu'il doit avoir.

Si donc vous vous servez des sirops, il faut gabient nouveaux, que ces sirops soient faits desc
fruits qui aient été confits seulement depuis tonisquatre mois au plus, parce que c'est alordeqginait
et le sirop sont a leur perfection, et c'est ld tups qu'on puisse s'en servir pour faire destingoues ;
a moins que ce ne fussent des sirops de fruite@ecqui conservent leur parfum plus longtempseet
parfum est la partie essentielle de ces fortesudes f

Généralement dans toutes les sortes dhypothéqueesyaus pourrez faire ; vous mettrez pour leur
assaisonnement, un peu d'esprit distillé aux qugiiees ; ce qui leur donnera, outre la cordial@goit
le plus flatteur ; mais les hypotheques ci-dessus lses meilleurs et les plus usités.

Quand vous aurez fait un bon choix des fruits quisveeront nécessaires, vous en tirerez tout le jus,
comme si vous vouliez faire du ratafia. Quand vau®z tiré tout le jus sans y mettre d'eau, et qeand
sucre sera fondu, vous y mettrez de l'esprit delgitout selon les recettes de chacun ; vous lesepaz
ensuite a la chausse, et quand ils seront clairvis les assaisonnerez de vos esprits des quetes g

et vous attendrez quelques jours pour les livrepwtlic, afin de donner le temps aux liqueurs deefai
leur dépbt, s'il s'en doit faire ; car il y en a gu font, d'autres qui n'en font pas ; mais aut lof@usix
semaines, vous pourrez les livrer en toute sdreté.

Au cas qu'il se fit dans vos hypothéeques quelqupétgiévous tirerez par inclination votre liqueur au
clair ; Vous remettrez de l'esprit de vin dans @@épot ; et le passerez a la chausse des ligfieess ||
deviendra clair.

Cela fait, vous remettrez le tout ensemble, et voasrez plus a craindre de dépot.

Voila la fagon de faire tous les hypothéques. Capltte, tout abrégé qu'il est, suffit pour les daite
qguelque espece qu'ils puissent étre, et seraladegoutes vos opérations en cette partie.

121. Des huiles

Les huiles ou essences dont nous parlons sont des parfumées, d'amande ; de ben et de noisette.
Nous allons dire d'abord ce que sont ces troissfrla fagcon d'en extraire les huiles, ensuite s la
maniere de les parfumer.

L'Amande.

L'amande est le fruit d'un arbre qu'on appellediadmer, et est trés connu. Son fruit a son comnmane

n'est qu'une partie charnue, verte, cotonneuseleors, au dedans de laquelle se forme un noyauxqsse
qui renferme sa semence. A quelques-uns de cessadite est douce, a d'autres amere. Cette semence
est proprement le fruit de I'amandier, et la seblgse qu'on emploie. On en fait des huiles, desspain

le mange ; on s'en sert pour la pate d'orgeatj girs nous dirons. Cette semence est couverte d'une
pellicule roussatre, sa chair est ferme et blanidredouce et fort huileuse ; on confit cependanbrou

des amandes dans leur verdeur, a peu pres comuieleslnoix ; on les essuie pour oter le duvetepii
couvre, et on les cueille, a cet effet, auparagamt les coques ou parties osseuses de |'une @utie |
aient durci, et on les confit ensuite ; mais conur#e partie ne nous regarde pas, ce sera deel'huil
simplement dont nous parlerons.
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Le Ben.

Le ben [voirglans unguentaripest un fruit a cogue comme I'amande ; d'un agoren appelle ben ou
behen. Cet arbre croit dans I'Arabie ; on cass®yau pour avoir la semence, de laquelle on tie un
huile que les Parfumeurs emploient, parce qu'elee point d'odeur delle-méme ; mais elle est
extrémement susceptible des impressions de toesesdeurs dont on la veut charger ; elle a aussi le
mérite particulier de ne rancir jamais, comme lesres huiles exprimées, et de se conserver trés
longtemps, au méme, degré de bonté. Cette Huileaseffacer les taches et les lentilles du visage,
appliguée seule ou mélée dans les pommades ;stlum usage extrémement ancien. Les Distillateurs
tirent de I'huile de ce fruit, qu'ils emploient amémes usages que les Parfumeurs, pour faire sesoes
d'odeurs et des pommades.

La noisette.

La noisette est un fruit & coque, que produit wreaqu'on appelle le noisetier. Ce fruit, tel quain
disons, est couvert d'un brou peu épais, et enpgélamcore dans une espece de coupe évasee et
échancrée par le haut. Le fruit, qui est la seméed&arbre, est renfermé dans une coque dureyuewr
roussatre quand la noisette est seche et couvenme gellicule de méme couleur. Sa substance est
blanche et ferme, douce et huileuse, comme I'amdrideile de ce fruit s'emploie encore avec succes
pour les essences d'odeurs, ainsi que nous dirons.

Pour faire ces huiles, on casse la coque desdits,fon en tire le fruit, on le broie, et on letrdans une
forte toile ; sous la presse, et on en exprimeléraans feu ; ou si on la tire au feu, on broierdame les
fruits, que I'on met dans une poéle ou casseratdg ptamée, sur un fourneau, a un feu tempéré, nemua
continuellement avec une spatule, jusqu'a ce gtre Wit ait acquis une bonne chaleur ; et quasdd |
fruits, ainsi broyés, sont assez échauffés, esglistillent I'huile ; on les met comme ci-desslans une
forte toile qu'on met sous presse, et on tirelehedmme ci-dessus.

122. Les essences pour les cheveux,
parfumees aux fleurs

Ceci est veéritablement la partie du Parfumeur, nt@isime les essences sont aussi bien celle du
Distillateur, que la sienne, et que les Parfumeersavent, ni se donnent ici la peine de les fpaeute

au présent Traité la facon de faire ces essermmsx;qui en voudront profiter la trouveront ; ceux ne

s'en soucieront point, la pourront passer.

Pour faire ces huiles et essences il faut prendecboite de fer blanc carrée, d'environ un pietkati de
chaque face, ou plus, et haute d'un pied, qui sopar le c6té, comme une coulisse ; vous poserez u
grille aussi de fer blanc, piquée dru a la moiéla hauteur de votre boite ; et l'ouverture ouissel
commencera deux doigts au-dessous, et se termanenaut de la boite. Si vous faites beaucoup de ces
essences vous aurez plusieurs boites de la méme ;fagus prendrez ensuite une toile de coton neuve
qui soit pliée en quatre, et qui soit d'un piedeshi ou deux pieds en carré, a proportion de ladgar de
votre boite. Votre toile étant ainsi préparée, Viausemperez dans I'huile de ben ou celle de tteiset
vous choisirez de la toile de coton par préféremdeute autre, parce qu'elle prend davantage €'huil
mais au cas gque Sous n'en eussiez pas, ce quine@cmtre guére, vous pourriez vous servir d'autre
bonne toile, pourvu qu'elle n'elt point été a &sikee ; votre toile étant ainsi imbibée, vous lagrez sur
ladite grille ; et pour le parfum desdites huilesiis emploierez toutes les fleurs qui auront l'odete et
agréable, telles sont la jonquille, le jasmin ddtge et le petit jasmin, le lis, la tubéreuse]lBteia fleur
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d'orange, le muguet, et autres fleurs qui ont ledigs des susdites. Nous n'avons pas encore ¢harlé
muguet, il faut en dire un mot ici.

Le Muguet.

Le muguet est une plante qui croit dans les bdissetallées ; elle ressemble beaucoup au petitéygui

lui a fait donner le nom de lys des vallées. Searfl sont en cloches, blanches, évasées par lg haut
découpées en cing ou six crénelures, d'une oddér@neement agréable ; il y en a de blancs, de rouges
d'incarnat ; mais tous ne different que par laeoute leurs fleurs.

Pour continuer le Chapitre, si vous employez lekiil ne faut pas employer des ceillets a ratafiis
vous emploierez les petits ceillets marbrés, blahd&in rouge fonce.

Quand vous aurez choisi les fleurs que vous voudreployer, qui toutes doivent étre fraichement
cueillies, et dans leur force, vous en mettreziudd celle avec laquelle vous voudrez parfumerevot
essence, sur votre toile de coton, ainsi imbibkéeild, soit de noisette, soit de ben, ou cellendolierge

ou tirée sans feu, ou vous pourrez mettre, urelpldsieurs fleurs mélangées.

Vos fleurs ainsi étendues, vous mettrez sur cenl@ autre toile, de coton, semblable a la premgitre,
pareillement trempée dans l'une desdites huiles.

Si vous pouvez toujours employer l'huile de bensem le mieux, par la raison que nous avons dite.
Toutes les vingt-quatre heures ; vous leverezila tie dessus, et remettrez un autre lit des méeas,
dont vous aurez fait le premier lit, et changeesdites fleurs de cette sorte, chaque jour perfddaht

dix jours.

L'espace de vingt-quatre heures suffit pour défeudbsolument leur parfum, dont I'huile de ben se
charge aisément. Ce qui tombe d'huile au fond deolée par cette planche de fer blanc percée, est
d'abord parfumé. Vous mettrez d'abord celle-la emtdide, ensuite vous mettrez les toiles imbibées
d'huile et chargées du parfum de vos fleurs sprdase, et les presserez pour exprimer touted'lakiht
elles feront imbibées, jusqu'a ce que ladite ted# extrémement seche ; et ce qui en sortira \seira
essence, que vous mettrez dans la méme bouteilleusiaurez mis I'huile qui se sera trouvée au ttnd
votre boite ; vous lui donnerez, quelque temps peposer et faire son dépot, s'il s'en fait ; elude la
tirerez a clair, en la versant doucement par iatiim dans une autre bouteille. C'est ainsi guerseles
essences. Il nous reste a dire ce qu'est la tutEret I'olive, et a donner une facon de faireiléhou
essence pour les cheveux, parfumée de méme aus,fteée de la pate d'amande douce ; ce que nous
allons faire dans le Chapitre suivant.

La Tubéreuse.

Les fleurs de cette plante sont blanches, faitesmoorelles du lys, en calice, évasées par le haut, e
partagées en quatre ou cing feuilles, grassesemts, épaisses, et d'une odeur si forte qu'baestuse
parfume une chambre entiére. Au cceur de la fleuruespistil et quelques étamines garnies d'une
poussiere trés fine. Cette plante pousse de saeratiisieurs feuilles semblables aux premieresis ma
plus longues, plus larges, proportionnellementua ¢ggandeur. Cette plante a I'odeur extrémemene,for
et cependant agréable, et par conséquent d'un egaghkent en cette partie des essences parfurnges a
fleurs.

Edition du 03/03/2010 Page 167/176 wal



Transcodage du 03/03/10 M.DEJEAN - 1769

Le traité raisonné de la distillation ﬁ_l\l
% J
il

L'Olive.

C'est le fruit d'un arbre tres commun dans la Rroggle Languedoc, I'ltalie, I'Espagne et autres pa
chauds, etc. Son fruit est oblong, vert, d'un goditémement amer avant les préparations qu'orait)i f
apre au manger ; il est charnu et extrémementuwilé devient noir en mdrissant ; au coeur esbsiou
noyau oblong, pointu des deux cétés, extrémemenétdépais, et sillonné par plusieurs gercuresntaya
tres peu de vide, dans lequel est une espece d'amand

Ce fruit est du plus grand usage par I'huile ge'orire, et qui fait une des plus considérableiggdu
commerce de ces pays. On en tire de I'huile sangjtéon appelle I'huile d'olive vierge ; c'estoddie-la
gue nous conseillons I'emploi pour les essencdamaes.

123. L'huile ou essence pour les cheveux,
parfumeées aux fleurs et tirées de la pate
d'amande douce

Comme il est essentiel de ne rien omettre de lanfale tirer les huiles ou essences parfumées, nous
continuons cette partie par celle qu'on tire deodée d'amande douce parfumée aux fleurs ; et voici
comment cela se fait.

On commence d'abord par parfumer la pate aux flearsuite on en extrait I'essence, qui est aussi
parfumée, et 'amande dépouillée d'huile se réduftoudre, dont on fait une pate a laver les mguisn
appelle pate d'amande parfumée de Provence, et geral tres bien, outre I'essence ; car elle oooasi
d'assez grands frais.

Vous prendrez donc, pour faire cette huile ou essedes amandes douces, que vous pilerez
extrémement fin ; vous passerez cette poudre aistatncontinuerez de piler et repasser au tamegce
n'y aura pas passe les premiére et seconde fetg)'fuce que tout soit bien pulvérisé et bien finys
aurez une ou plusieurs boites de fer blanc, conetie que nous avons décrite au précédent Chapitre ;
vous étendrez sur la planche de fer blanc piqueédit des fleurs dont vous voudrez parfumer votdigep
d'amande, et mettrez sur ce lit de fleurs un dimdinde pulvérisée ; vous fermerez votre boiteaet |
laisserez en cet état vingt-quatre heures ; au tbeute temps, vous retirerez les fleurs et les degan
pulvérisées, remettrez les fleurs et amandes dateniis, vous les pilerez pour en séparer lesdleur
vous les remettrez ensuite dans votre ou vos haitasme la premiere fois, sur un nouveau lit de la
méme ou des mémes fleurs, que vous laisserez emgugequatre heures, et continuerez la méme
pratique pendant huit jours, en observant de chramigsi les fleurs, comme ci-dessus, toutes legtvin
guatre heures ; au bout de ce temps, vous meittez poudre d'amande dans un linge ou plusieuns, ma
qui soient neufs et forts ; vous les mettrez arés$e, et votre presse étant serrée, vous larkasseis
heures en cet état, et I'huile qui en sortira paréaitement parfumée ; vous la mettrez ensuite dans
vaisseau de verre bien bouché, et lui donnerezjgedemps pour se reposer et faire son dépot, apres
quoi vous la tirerez a clair, en la versant pafimation dans une autre bouteille. C'est ainsi sgidait
I'huile ou essence pour les cheveux, a la pateadidendouce parfumée aux fleurs.

Quant a cette pate, elle n'en point perdue, obrtet dans le mortier, on la pile, et on la remep@dre
comme la premiere fois ; on la met ensuite danspdés qu'on bouche bien, de peur que le parfum ne
transpire et ne s'évapore ; et quand votre patseesie, elle est parfaite, conserve son parfumyqus
vendrez ensuite pour pate de Provence. Je ne pasl@lans ce Chapitre, ni dans celui ci-dessus, des
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huiles et essences du cédrat, ou de la bergamaatres fruits a écorce, dont on peut parfumetites
huiles ou essences, en employant leurs quintessence

124. Des sirops

Le Sirop de Capillaire.

Il est d'une extréme importance a un Distillateursdeoir faire les sirops. Souvent cette partielast
meilleure de son commerce, et d'ailleurs, il ne pastlignorer, parce qu'il doit savoir manieruers.

Les sirops les plus usités, ce sont les siropsaarac le reste est la partie des ApothicairessQa les
sirops de capillaire, d'orgeat, du limon, de grtesedle violette, desquels je vais donner des tesét la
suite du sirop de capillaire, par lequel je comneericfaut dire d'abord ce qu'est la plante qui dolen
nom a ce sirop.

Le Capillaire.

Le capillaire est une herbe, ou plante, qui vieaangles lieux secs et pierreux, sur les rochefsprdore,
dans les murs, dans les puits, comme la scolopeBdeefeuilles naissent immédiatement de sa raeine,
sont rangées symétriquement le long d'une cotéeajéiais ferme, raide et cannelée, sur laquelle son
plusieurs petites taches ou raies roussatres\atasie les feuilles sont petites, rondes, fermeigsy d'un
beau vert, rangées symétriguement des deux c@éent) de cette cote, et se touchent; elles sont
guelquefois d'un vert moins foncé, quelquefois ptuselquefois terne. Celui qui vient sur les rosher
donne a l'infusion qu'on en fait, un goGt aromatjquais fin et trés agréable, et est d'un veretedelui

qui vient sur les murs est d'un vert tendre et gfagst encore fort aromatique, celui des puitslegilus
beau vert, mais le moins fort en odeur. Cette plast trés pectorale, et tres rafraichissante.

Le capillaire de Montpellier est surtout renomméeqilus estimé de tous. On fait plus d'usage tie de
Canada que de tout autre, parce qu'il est le giosraun. C'est celui-la surtout qu'on emploie pouefke
sirop qui porte son nom.

Quand vous aurez choisi le capillaire, ainsi quesneenons de le dire, vous le mettrez dans une @oél
confiture avec de I'eau, vous le ferez bouilliguia ce que votre eau ou décoction soit bien amlete
lorsque vous verrez que la plante sera suffisamim@nibée et infusée, et qu'il se sera précipitéoaal

de l'eau, sans que vous l'ayez plongé avec I'écamedus le retirerez du feu, ou vous passerez la
décoction ou infusion dans un tamis, laisserez égoubtre capillaire ; vous nettoierez ensuite délp,

et mettrez dedans votre sucre ou cassonade, agecgui aura servi a infuser le capillaire, le neetsur

le feu, et remuerez le sucre, jusqu'a ce qu'il lsieih fondu. Aprés cela vous casserez des ceufs, vou
Oterez les jaunes, et ne prendrez que les blarevaus mettrez dans de I'eau fraiche, les battesz bi
avec des branches d'osier, dépouillées de leuc&cafin de les bien faire mousser. Quand votreeseic
I'eau bouilliront, vous jetterez une partie de Vmancs d'ceufs, ainsi préparés, et vous attendrez que
I'écume soit montée et attachée a vos blancs d'auifsresteront toujours sur le sirop ; alors vous
I'écumerez ; et aprés avoir écumeé votre sirop, veusettrez encore des blancs d'ceufs, comme la
premiére fois, jusqu'a ce que votre sirop soitgiment clarifié. Vous I'écumerez, ainsi qu'il dist et le
laisserez bouillir jusqu'a ce qu'il commence aas&sir, et se réduire en consistance de siropyee/gqus
pourrez connaitre en bouillant ; car quand le smwpnce d'étre fait, un trés petit feu le fait neonet
d'ailleurs on le godte ; et quand il est fait, erphsse par le tamis ; ensuite il faut le laiss&oidir, et
guand il est froid, on le met en bouteille.
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C'est-la la véritable facon de faire le sirop dgiltazire. Observez qu'il faut que votre sirop net sitrop
clair, ni trop épais ; trop clair votre sirop femmterait ; trop épais, il candirait et se cristalfet. Le point
véritable est de savoir le milieu juste dans cescdms, qu'aucune régle ne donne, et que le Ristilt
n‘acquiert qu'avec la pratique et beaucoup derraesaent.

Si vous voulez que votre sirop ait une couleur m@mbreée, vous ne ferez simplement que faire infuse
le capillaire du soir au matin sur la cendre chagdes le faire bouillir, et quand vous aurez passe
infusion, vous ferez votre sirop avec cette infasi@n prétend que ce dernier est plus propre pesur |
malades que, celui qu'on fait bouillir.

Recette pour faire le sirop Capillaire.

Vous prendrez deux onces de capillaire, et quatreeg d'eau, six livres de sucre ou cassonades troi
ceufs, si vous employez du sucre, et six ceufs, & vous servez de cassonade ; le tout pour troisgin
ou trois pintes et chopine au plus, s'il doit &neployé promptement, le réduire a trois pintesuétre
votre Chapitre dans tous les points, si vous vobiea faire et le faire bon.

125. Le sirop d'orgeat

Le sirop d'orgeat est de ceux qui sont le plus ieagd. On s'en sert dans plusieurs, maisons ;
préférablement a la pate, pour laquelle il fautuoeap de préparation, et un grand travail. Le sirop
cependant est inférieur a la pate ; mais il est ddage plus commode, parce que la pate en vieillisse
séche et s'aigrit, et d'ailleurs, il faut la pagssarl'étamine, pour faire I'orgeat, ou par undingrsqu'on le
veut boire ; au lieu qu'en prenant une certainentijgade sirop d'orgeat, que vous battrez bien tleas,
votre orgeat est fait sur-le-champ, et vous le pauire ; mais que la pate soit meilleure, etrlgpgplus
commode, je laisse cette question a décider ; gioia mes Lecteurs comment se fait le sirop dairge

Vous prendrez des amandes de Provence, vous alinedesles choisir de I'année, fraichement cassées,
ce que vous distinguerez facilement par la fraickedeur couleur, elles sont ordinairement plusbdes
et moins ridées quand elles sont fraiches.

Vous mettrez quatre onces d'amandes ameres, par dlmmandes douces; vous mettrez les dites
amandes dans un vaisseau ou terrine, avec debmadllante par-dessus, afin de les dépouiller plus
aisément de cette peau roussatre qui les couwes, les jetterez ensuite dans de 'eau fraicheesua
gue vous les aurez pelées ; et lorsqu'elles lensavates, vous les tirerez de cette eau fraiasepilerez
dans un mortier, et les passerez sur une pierreuriee, pour les broyer encore avec un rouleauoi b
en y mettant de temps a autre quelque peu d'eenme@our faire la pate, de peur que vos amandss ne
tournent en huile. Quand votre pate sera ain®,fatus la délayerez dans un peu d'eau, et lanpagsar
I'étamine, vous presserez fort pour en exprimen ldesubstance ; et comme il pourrait rester encore
beaucoup de lait dans votre pate, vous le redéaydans de nouvelle eau une seconde fois, et méene u
troisieme, s'il 'est besoin, afin qu'il ne restenpde lait dans la pate. Observez toujours dermats peu
d'eau a chaque fois que vous laverez votre pategaé le lait en soit épais ; vous ferez ensuitsichp a
I'eau simple avec le sucre, et le réduirez a cas'sst-a-dire, qu'il se cristallise et qu'il qmiét a candir ;
alors vous mettrez votre lit d'amande et le lassédrouillir ; vous aurez cependant le soin de teuer
pendant quelque temps aux premiers bouillons, ssarépaisseur, par la force du sucre ; et quansg vou
VOUS apercevrez que votre sirop sera assez épais,|® retirerez du feu pour le laisser refroidirde
temps a autre vous le remuerez, pour empécher dreorgeat ne monte trop. Lorsqu'il sera froid, vous
le mettrez en bouteille, en remuant toujours veirep. Si vous voulez que votre sirop sente larfleu
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d'orange, vous mettrez de lI'eau de fleurs d'oraages le lait d'amande, ou telle autre odeur donsvo
voudrez que votre sirop soit parfumée.

Ce Chapitre est essentiel dans tous ses poings,ila#st bon de n'en omettre aucun.

Recette pour quatre pintes de sirop d'Orgeat.

Pour faire quatre pintes de sirop, vous emploisegt livres de sucre, une livre d'amandes douees; d
onces d'amandes ameres, ou quatre onces d'amandegailed'abricot de I'année, parce qu'elles sont
beaucoup moins ameéres que les vraies amandes.

Si vous ajoutez de, la fleur d'orange, vous enreet discrétion, le tout selon votre jugemengdét
général et le golt des particuliers que vous vaudoatenter.

126. Le sirop de Limon

Le sirop de limon, est autant en usage que celtgebd. On s'en sert de méme pour les rafraichisgeme
dans plusieurs maisons. Pour bien faire ce sifofgut choisir des limons qui aient I'écorce un peu
épaisse, et la couleur de ladite écorce plus pa#ecglle du citron. Il faut pour employer le limay'il
n‘ait aucune tache de verdeur, et que sa coul@@ndant ne fait pas bien jaune, parce que lorsegtiil
vert, il n'en est pas si succulent, et le jus kst pcide et moins bon que quand il est pris aaanite ; et
lorsqu'il est trop jaune, le suc en devient tropxdet moins propre parce que, s'il ne faut pad soif
trop aigre, aussi faut-il qu'il ait une petite peigui fait tout I'agrément de ce fruit. On coupedestes de
ce fruit, on les fait bouillir dans de I'eau, etpasse cette décoction par le tamis ; ensuite ilfeare un
sirop a casser, c'est-a-dire, prét a se cristattiseeandir. Avec I'eau ou vous aurez fait bouiltis zestes,
et pendant le temps que votre sirop cuira, voussgrez vos limons pour en tirer le jus ; et quangs\tes
aurez pressés, vous passerez le jus a la chausséembarifier ; et lorsque votre sirop sera fabmme
nous avons dit, vous le tirerez du feu, vous metiare jus dans le sirop, en le versant doucensnt,
vous remuerez le sirop ; quand tout le jus seraévet suffisamment remué, vous le laisserez refroidi
pour le mettre en bouteille ; c'en ainsi que seléasirop de limon ; et si ayant besoin de faeestop,
vous ne trouviez pas de limons, vous emploierezxiiems a leur place, en observant exactementcut
qgue nous venons de dire du degré de maturité. itlpdacon de le faire, vous observerez de nerelett
jus dans le sirop qu'aprés la cuisson, et vou® rieréz plus bouillir guand vous l'aurez mis, pajae
cette petite pointe d'aigre qui fait la meilleugete de son mérite, se dissiperait et votre sirpaudrait
plus rien.

Recette pour quatre pintes de sirop de Limon.

Si vous voulez faire quatre pintes de sirop de fiimmus ferez votre décoction comme pour le sirep d
capillaire ; vous mettrez les zestes du fruit, ageatre pintes et chopine d'eau, sept livres deesuet
votre sirop étant prét a casser, vous mettrez umie jgie jus de limon ou citron ; mais la quantité de
limons ou citrons n'est pas bornée, parce gu'ubrémnd d'ordinaire, plus ou moins qu'un autre.

127. Le sirop de grosellle

Le sirop de groseille est une boisson qu'on faitr uppléer au défaut du fruit, qui ne dure au plus
deux mois dans l'année; et dans le reste, il savérait un vide pour ceux qui aiment ce
rafraichissement ; c'est donc pour conserver aedgulon fait le sirop de groseille.
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Vous prendrez des groseilles dans le fort de laisios, qui soient parfaitement madres, vous en Diese
grappes, les écraserez, et les passerez dans arblarg et fort, pour en bien exprimer tout le;jpsur

ce, vous les presserez bien fort, vous clarifieee jus en le faisant passer a la chausse, subrsera
clair fin, vous y mettrez autant d'eau que vousauwe jus, parce que le fruit tout seul de ce jus
deviendrait gelé, au lieu d'étre simplement siropys mettrez votre sucre ensuite dans ce jus m&lang
avec de l'eau. Si vous employez du sucre, vousfietaz tout ensemble sur le feu. Si c'est de la
cassonade que vous employez, vous commencerez sigipea l'eau simple avec la cassonade, et le
clarifierez a fond, avant que de mettre votre gmns étre mélé d'eau, dans votre sirop simplement
clarifié, qui fera une nouvelle écume, que voustreeta part. Cette écume n'étant pas mauvaise,l&ous
mettrez égoutter dans un tamis, et vous mettrequgesera égoutté dans votre sirop ; vous fereee cui
votre sucre a propos dans une poéle a confiturguand il sera comme il doit étre, vous le reéiredu

feu, et le laisserez refroidir pour le mettre entbible.

Voila la fagon de faire le sirop de groseille ; a@lonnons tous ces Chapitres abrégés ; mais arssia
s'en doit négliger. Il faut a ce sirop une tresagenattention, sans quoi vous pourriez bien le mangce

qui ne laisse pas d'arriver fort souvent a ceux sguicroient supérieurs aux regles, et cherchent de
nouvelles méthodes. Ce Chapitre doit étre suivctxaent, toutes les parties en sont essentiell&sautl

que ce sirop soit tres épais, et cependant il utepias qu'il fige.

Recette pour quatre pintes de sirop de groseille.

Pour faire quatre pintes de ce sirop, vous prenseez livres de sucre, deux pintes et demi d'eaux de
pintes de jus de groseille, ensuite vous clarifieretre sirop avec des blancs d'ceufs a I'ordinhifaut,
pour le mieux, mettre avec le jus de groseillequart de jus de framboise.

128. Le sirop de violette

De toutes les fleurs dont on peut faire des sirtglle que la fleur d'orange et autres, il n'y goaa de
plus en usage, ni de meilleure pour cet emploi,lguéolette. Ce sirop est particulier par sa fagbpar
sa couleur, qui est d'un beau violet foncé, le geutous les sirops qui ait cette couleur ; il eovs la
suavité de son odeur, et on s'en sert pour plisiemnédes ; mais ce sirop est trés difficile aefdirfaut
prendre la violette, qui vient au commencement ditEmps, c'est toujours la meilleure a employenel
faut se servir que de la simple ; la double n'esinle que pour en extraire la couleur. Il faut langire
dans le temps le plus chaud et le plus sec dadarsavous |'éplucherez, 6terez le vert, et metiméuser
les feuilles de cette fleur dans un pot, avec un@eau sur la cendre chaude ; mais il faut biemgne
garde que votre infusion ne bouille, parce queoldeur deviendrait verte ; ainsi vous aurez soitbige
meénager le feu, pour faire cette infusion.

Lorsque vous aurez préparé votre infusion ; aing gous venons de dire ; vous la passerez dans un
tamis, et ferez ensuite votre sirop a casser,g&indir ; et lorsque votre sirop sera fait, efgiarvous
I'Gterez de dessus le feu, et le passerez au tgoesyous mettrez sur un bassin ou vous aurez otis v
infusion, afin que le sirop passant a travers meigatombe dans l'infusion. Aussitét que le sirepas
passé par le tamis, et mélé avec l'infusion, vemsuerez bien ce mélange, jusqu'a ce que le sirop et
I'infusion soient parfaitement incorporés l'un déastre ; et quand le tout sera froid ; vous ldtree en
bouteille. Il faut observer qu'il ne faut pas laissefroidir I'infusion aux fleurs pour y mettre $&op,
parce qu'en passant par le tamis, et tombant dafusion froide, il se figerait sur l'infusion,tahdu que

ce sirop est prét a candir lorsque vous le retireiefeu ; et en conservant la chaleur de l'infusimtre
sirop se mélera plus facilement.
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Ce sirop est trés agréable a prendre avec le th&i, @an s'en sert rarement, c'est parce qu'il rést t
colteux. Le prix que l'on est obligé de le vendaé, que la consommation n'est point avantageuse au
Distillateur. Je dois recommander extrémementatititin pour ce sirop, parce que faute d'attention a
I'infusion ou au sirop, une infinité de personnesnanquent ; et le seul moyen d'éviter ce malfajti
une perte, est de suivre exactement et de tout peiqtii est dit dans ce Chapitre. Pour ce qui degka
violette, vous lirez ce que nous en avons dit pddie de fleurs, ou nous avons expliqué tout ce qui
regarde cette fleur.

Recette pour quatre pintes de sirop de Violette.

Pour faire quatre pintes de ce sirop, vous emm@pieept livres de sucre, quatre pintes d'eau, tnois
quatre ceufs, pour clarifier, et deux livres de Bede violette, et que ces deux livres ne fournisgeiine
pinte de décoction. Si elles fournissaient davamtdg sirop ne serait pas assez épais, et il gourra
fermenter comme il arrive souvent, faute d'obsele®regles ci-dessus, qui sont cependant d'umslgra
conséguence, a cause que ce sirop est pour ledesme

129. Sur tous les sirops

Les différents sirops dont nous venons de donrsereeettes, suffisent pour mettre nos Lecteursraemé
de faire tous les sirops qu'on peut faire, en suieaec attention pour chaque espece, le Chapifre g
traite de celle qu'on se propose de faire, et catseljours bien. Le sirop d'orgeat suffit pourdtruction
générale de tous ceux qu'on peut faire des frudeqaie, des graines et semences froides. Le s&op d
capillaire est la regle de ceux qu'on peut faireatdss les vulnéraires. Celui de groseille met auda la
facon de faire tous ces fruits rouges, comme laemi@r griotte, la grenade, et autres, etc. Le stlep
limon indique la facon d'employer les fruits a @sodans cette partie, comme la bigarade, la bergamot
le cédrat et I'orange de Portugal ; de sorte ques tlaus les cas, vous avez une méthode servaaglie r
pour tous ceux de cette espéce, et I'un de ces fait régle pour tous les autres dans les matidee
méme espeéce.

Si vous voulez faire quelque sirop de fleurs blasctvous ferez une infusion, qui vous tienne lieu d
décoction, c'est-a-dire, vous prendrez vos flegus, vous ferez bouillir dans de I'eau, dans lagueius
ferez votre sirop, apres avoir passé ladite démoctiu infusion, par le tamis.

Si vous voulez extraire la couleur de certainesrfievous ferez comme pour le sirop de violette. Nou
avons dit qu'on la faisait infuser a chaud, c'edir@, sur des cendres chaudes, ou petit feu wawect,

et vous serez toujours sar de réussir, et de digoparfaitement les fleurs de leur couleur, enmaéle
leur parfum, en observant ce point. Si vous faitessirop d'ceillet, vous tirerez votre couleur angea
eau, et ferez votre sirop, avec cette décoction.

Si vous faites des sirops de racine, comme celujudmauve et autres, vous raclerez et laverez vos
racines, les fendrez, et les ferez bouillir, etd'@ui aura servi a faire cette coction, vous sampour faire
votre sirop, quand vous l'aurez passé au tamis.

Ces sortes de sirops ne sont pas d'un grand usagéepgolt précisément ; mais il est bon de lesisa
faire, parce qu'ils sont remédes. Sur la parti@da facile, a un homme qui a quelque pratique, nlest
recette en cette partie, parce que, dans le mérop, des uns le veulent plus fort en fruit racine,
vulnéraire, fleurs ou amandes, que d'autres ; maauisson est le seul véritable point a attrader ;
jugement et beaucoup de pratique, sont pour ce |lesirseules recettes.

Edition du 03/03/2010 Page 173/176 wal



Transcodage du 03/03/10 M.DEJEAN - 1769

Le traité raisonné de la distillation ﬁ_l\l
% J
il

130. Sur les infusions

L'infusion, par laguelle nous terminons le présemiité, a cependant précédeé la Distillation. Noege
qui ignoraient la Distillation, s'étaient d'aborehds de l'infusion ; elle venait la premiére &pet, sans
étude et sans art. Le vulgaire de nos jours seemsedre des infusions ; cependant, d'elle a laliatgin,
quelle prodigieuse différence pour la beauté, lat,get méme le profit! Cependant, quelque supégieur
que soit la Distillation a linfusion, un Distillir ne peut pas l'abandonner absolument; il lui es
extrémement utile de la connaitre, et de savgirddiquer dans une infinité de circonstances, giate
beaucoup de raisons. La premiere est qu'il fautecer plusieurs personnes qui sont trés persuaeges
auxquelles on n'étera jamais de I'esprit, que ¢eufui est passé a I'Alambic est préjudiciable sal#é.
En second lieu c'est qu'elle fait la plus granddéigoae la science méme des Distillateurs d'a-ptesed
gu'il serait honteux d'étre en défaut sur la pdatiglus inférieure de cet art, vis-a-vis de gemsntpnt de
connaissance du métier que cette seule, et partadleqest celle de presque tout le monde.
Troisiemement, c'est qu'elle est d'une ressourdeiéndans les endroits ou I'on n'a pas des instnisne
pour distiller. Enfin, pour étre en état de faioattce qui ne peut passer a I'Alambic, sans domjreige
pour lequel il faut nécessairement avoir recodligfasion.

Ce qu'on entend par infusion, c'est une boissoma quis le golt ou la couleur de ce qu'on jugecip@s
d'y faire infuser.

On fait de plusieurs sortes d'infusions a I'eaur pesi sirops et remedes. On en fait au vin, poonéde
aussi. A l'eau-de-vie et a I'esprit de vin pour ldpseurs et ratafias.

On met donc la recette dans un vaisseau qu'on bdaieh ; on pulvérise lesdites recettes, ou otalese
dans leur entier, comme si on les voulait distilitron les remue tous les deux ou trois joursdaen
quinze jours, un mois, six semaines, ou deux namees lequel temps, on les tire doucement, jusmu'a
gue le marc demeure a sec ; et ensuite vous lesemédvec le sirop préparé a cet effet, qui nlalftsie
point votre infusion, et apres on passe le toat éhhusse. Il est des infusions plus prompteg eil a de
huit jours telles sont les infusions ou digestidiEpices ; d'autres de vingt-quatre heures, conematest
celles faites pour dépouiller les fleurs de leursleurs, et autre dont nous avons parlé dans pissie
endroits de ce Traité. On fait a I'eau-de-vie adigsions des plantes aromatiques ; cet usage eshan
parmi les bourgeois. On exposait autrefois les iofiss au soleil ; d'autres les mettaient sur le feu ;
quelques personnes en font encore de cette fagais elles ne savent pas que le feu qui pousse
I'infusion, lui donne un godt étranger, et dimihe® esprits. Pour faire les infusions en gendrédut les
placer dans les endroits bien frais, excepté geslgas, comme ceux d'extraire les couleurs desflet
quelques autres. Nous avons donné assez de red'@ifasion, pour que nos Lecteurs ne doivent point
étre embarrasseés, et assez de régles de conduitiepanettre & méme de ne pas se tromper.
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131. Les unités de mesure

Dans notre XXleme sieécle moderne on a oublié ldsspas, pintes et autre chopines. Voici de quoi
établir une correspondance avec nos unités haleisuel

Les unités de volume pour les liquides

Unité Correspondance Valeur en litres ou cl
La roquille 2,9 cl
le poisson 4 roquilles 11,6 cl
le demi-setier | 2 poissons 23,28 cl
la chopine 2 demi-setiers 46,56 cl
la pinte 2 chopines 93,13 cl
le setier ou velt 8 pintes 7,45 |
la quartaut 9 setiers 67 |
La feuillette 2 quartauts 1341
le muid 2 feuillettes 268 |

Les unités de volume pour les matieres seches

Unité Correspondance Valeur en hecto, litres ou ¢
Un litron | 1/16 boisseau 79,345 cl
Un quart 4 litrons 3,174 |
Un boissealunité 12,695 |
Un minot | 3 boisseaux 38,086 |

Une mine | 2 minots ou 6 boisseaux: 76,172 |
Un setier 2 mines ou 12 boisseaux 152,343 |
Un muid 12 setiers ou 144 boisse¢18,281 hl

Les unités de masse

Unité Correspondance Valeur en kg ou gramme:

le grain 0,053 g

le denier | 24 grains 1,275¢

le gros 3 deniers 3,824 ¢

l'once 8 gros 30,59¢9

le quarteroi4 onces ou 1/4 de livi122,36 g

le marc 8 onces 244,75 g

la livre 2 marcs 489,50 g

le tonneau = 2000 livres 979 kg
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