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AVANT-PROPOS.

UN bon traité de distillation , conte-
nant tous les proceédés et toutes les opé-
rations du distillateur - liquoriste - limo-
nadier et d'officier de bouche , est,
ét sera , sans doute , encore longtems
un livre infiniment rare. En effet de
quelle main peut sortir un tel ouvrage 2
ce ne peut étre certainement que de
celle d'un praticien ; mais d’'un prati-
cien que la nature ait doué d’une grande
délicatesse des sens de la vue , du gode
et de 'odorar , sans quoi il n’aura ja-
mais bien apprécié les résultats de ses
opérations ; d’'un esprit observateur et
tres - z€1¢ , sans quoi il naura jamais
fait et enregistré exactement les obser-
vations que sa pratique lui aura donné
lieu de faire : il faut quil possede assez
bien sa langue pour I’écrire ‘correcte-
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ment ; qu’il sache assez d’histoire na-
turelle pour bien connaitre et définir
les propriétés et les caractéres des subs-
tances simples qui entrent dans ses com-
positions , assez de chimie pour bien
entendre et décrire la théorie de la dis-
tillation ; il faut enfin qua toutes ces
qualités , il joigne un assez grand amour
de l'art qu'il professe pour en préférer
les progrés i son intérér particulier.
Assez et beaucoup trop d’auteuss ont
traité cette matiére ; mais je ne vois
que M. DuBvuissoN, que le succes
ait couronné , parce quil est le seul
qui ait réuni toutes les qualités dont je
viens de démontrer la nécessité.
Déjean , avant lui, avait donné son
Parfair Distillateur , mais U'énorme pro=
portion d'eau quil fait entrer dans ses
liqueurs prouve ( si ses ofganes ne l'ont
pas trompé ) quil s'occupait plus des
progres de sa fortune, que de ceux de
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son art. Un tel ouvrage ne peut servir
qu’a égarer au lieu de guider ceux qui
le consultent, L’Art du Disullateur-
Liguoriste , par M. de Machy , ne m¢é-
rite pas plus de confiance. Ce célebre
pharmacien , également instruit dans la
chimie et dans lhistoire naturelle ,
n'ayant jamais pratiqué lart du dis-
tillateur - liquoriste , ne pouvait qu'en
décrire tout au plus les généralités. 11
n’appartient qu'au praticien consommé
de rédiger le manuel de son art.

Je ne parle pas de plusieurs autres,
qui sont entrés dans la méme carriere,
et dont la plupart , manquant de l'ex-
périence et ‘de la théorie nécessaires ,
n'ont pas seulement apergu le but quiils
devaient se proposer d’atteindre.

Ce n'est donc pas sans raison que
les gens de l'art et les amateurs desi-
raient ardemment une nouvelle édition

de U'Art du Distllareur , de M, D ue
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BUISSON, qui est évidemment le seul
guide fidéle quiils puissent consulter.
Ils ne l'auraient pas attendu si longtems,
sil n’elit pas fallu extraire des manus-
crits de Vauteur , les matériaux propres
a remplir le cadre des additions et chan-
gemens qu’il avait projetté de faire
la seconde édition de son ouvrage ,
pour I'élever a la hauteur des grands
progres que la chimie moderne a fait
faire 4 lart du distillateur.

Ces additions , toutes considérables
quelles sont, ne changent point le plan
de T'ouvrage. Cette troisiéme édition se
trouve comme la premiére et la seconde,
divisée en deux parties principales dont
Tune contient tout ce qui est relatif
aux liqueurs spiritueuses , simples ou
composees.

Et lautre renferme tout ce qui a
trait aux liqueurs qu’il appelle agueuses ,
parce que l'eau en est la base, soit
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sous forme fluide , comme le café, les
liqueurs rafraichissantes et les sorbets ,
soit sous forme solide , comme les
glaces , et parce quil nentre point de
liqueurs spiritueuses dans leur compo-
sition,

Le premier volume, qui comprend
la premiére partie , est augmenté de
VArt du Britleur de vin , ou Distilla-
teur d’Eau-de-vie , d'un abrégé de
VArt du Brasseur. Ces deux chapitres
remplacent , conformément au plan de
Tauteur , la dissertation critique qu'’il
avait faite dans sa premicre édition du
Disullateur- Liquoriste de M. de Machy,
Il est encore enrichi des recettes et
des procédés d’un assez grand nombre
de liqueurs de table , connues sous le
nom générique de Ligueurs des Isles.
Pour se conformer au gotit du tems,,
M. DuBvuissoN fait entrer dans ces
liqueurs moins de sucre et plus d’cau
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que dans ses anciennes recettes , en
avertissant que , dans celui-ci comme
dans les autres, les proportions de ces
matiéres peuvent varier a volonté, sui-
vant que Von veut faire des liqueurs
huileuses , crémeuses ou clairettes.

A la suite de ces recettes, placées en
forme de supplément a la fin du pre-
mier volume , se trouve la maniére de
préparer plusieurs liqueurs spiritueuses
aromatiques , médicamenteuses , ou sim-
plement destinées & la toilette.

Toutes les additions faites au second
volume se trouvent placées & la fin,
en forme de supplément. Elles consistent
dans les recettes et les procédés des pas-
tilles A la goutte, et des pastilles odo-
rantes 2 brlller ; dans la maniére de
préparer les sirops les plus en usage ,
au nombre desquels se trouve le sirop
de punch ; de faire les différentes es-
peces de confitures. Elles sont termi-
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nées par la description de 'art de faire
le vinaigre , tant en grande qu'en petite
quantité, et plusieurs compositions dans
lesquelles il entre comme excipient. La
table , 2 la fin de chaque volume ,
indique 'ordre des matiéres qui y sont
contenues.
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PREMIERE PARTIE

CHAPITRE PREMIER.

De la Distillation en geénéral,

LA Distillation est une opération par
laquelle on sépare , au moyen du feu,
et on recueille les parties volatiles
d’un corps d’avec celles qui ne le sont
pas.

Cette opération s’exécute dans des
vaisseaux d’une structure convenable et
approprie a la nature des substances
quon soumet a la distillation. S’il
s'agit de distiller des substances fort
composees , tres-susceptibles d’étre al-

£ A
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térées par la chaleur, et qui contien-
nent des principes trés - volatils telles
que le sont la plupart des plantes odo-
rantes, les liqueurs spiritueuses et autres
de cette nature, on se sert du vais-
seau distillatoire , qu'on nomme alam-
bic , et on doit prendre celui qui est
garni dun bain - marie.

Comme dans l’espece de distillation
qui se fait & 'alambic, les vapeurs des
corps volatils montent verticalement
et se condensent dans sa partie supé-
rieure ou chapiteau, cette sorte de dis-
tillation a €été nommee per ascensum.
On peut distiller trés - commodément
de cette maniére toutes les substances
assez volatiles pour monter a un degré
de chaleur qui n’excéde pas celui de
I'ean bouillante , tels que les fuides spi-
ritueux , [eau , soit seuls , soit comme
excipients des plants odorantes dont on
veut obtenir les esprits recteurs ou les
huiles essentielles.

Lorsqu'l est 'question de distiller
des composés , dont les principes les
plus volatils ne peuvent s’élever qua
un degré de chaleur supérieur a celui
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de leau bouillante, c’est a la cornue
quon doit avoir recours pour faire la
distillation , parce que ce vaisseau se
met commodément , soit aux bains de
sable’, soit a feu nud, et peut étre
placé dans le fourneau de réverbere
de maniére que la matiere qu’il con-
tient soit chauffée en méme tems de
tous les cotés. La cornue est une es-
pece de bouteille de figure ovale, ter-
minée par un col qui diminue 1nsen-
siblement en largeur , et incliné de
maniere que les vapeurs n’en peuvent
sortir que latéralement , et cest par
cette raison qu'on nomme cette sorte
de distllation per latus.

Il y a une troisiéme espéce de dis-
tillation qu'on a nommée per descen-
sum , parce quelle consiste a appliquer
la chaleur au-dessus des corps dont
on veut séparer les parties volatiles ;
ce qui force ces derniéres a descendre
dans un vase destiné a les recevoir ;
mais cette maniére de distiller est vi-
cleuse a tous égards et par-conséquent
abandonnée généralement.

Ce qui se passe dans la distillation

2
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en général est fort simple et fort aisé
3 concevoir. Les substances volatiles
deviennent spécifiquement plus légeres
quand elles éprouvent un degre de
chaleur convenable : elles se réduisent
en vapeurs et se dissiperaient sous
cette forme, si elles n’étaient retenues
et déterminées a passer dans des en-
droits plus froids , ou elles se con-
densent et prennent la forme de li-
queurs , si elles sont de nature a cela,
comme toutes celles dont 1l sera ques-
tion dans le cours de cet ouvrage , qui
doivent étre toutes distillées a V'alam-
bic , excepté pourtant le vinaigre qui
doit ’étre dans une cornue de verre,
ou dans une cucurbite de greés sur-
montée d'un chapiteau de verre.

La distillation se fait ordinairement
dans un laboratoire construit en pierres,
vouté ou plafonné , avec soin, d’une
grandeur et d’une forme analogues 2
I'espece de disullation qu'on y fait.
Nous décrirons d’abord celui du brii-
leur de vin, en décrivant le procédé
de la distillation de l'eau-de-vie.
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§_ Ier.

Du docal er des vaisseaux nécessaires a

la distillation de ['Eau - de - vie.

LE batiment ou se fait cette opé-
ration est a-peu-pres de trente - six
pieds de longueur, sur trente de lar-
geur. Il doit étre biti en pierres, vofité
ou solidement plafonné. Il doit étre placé
a coté dun vaste cellier garni de
foudres ou le vin puisse se conserver
et se perfectionner et desquelles il puisse
étre conduit par des tuyaux dans la-
lambic méme. Des caves disposées au
nord , et a double porte , doivent se
trouver sous la partie du laboratoire
¢loignée des fourneaux et sous le cel-
lier , dans lesquelles on puisse des-
cendre par des tuyaux, ou autrement
I'Eau-de-vie & mesure qu’on I'obtient :
car lesprit ardent , quoique renfermé
dans des tonneaux, s'‘évapore en partie
€t par-conséquent diminue de titre ou
de force, plus particuliérement en été
quen hiver A cause de' la chaleur. It
est donc essentiel de tenir les Eaux-
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de-vie dans un lieu frais, peu suscep-
tible des variations de latmosphere ,
comme dans une cave suffisamment
rofonde et disposée comme nous ve-
nons de le dire.

Il faut sur-tout que cet établisse-
ment soit placé de maniere a appro-
visionner facilement de toute l'eau né-
cessaire 2 sa consommation. Il en faut
beaucoup pour entretenir la propreté
des vaisseaux , et plus encore pour ra-
fraichir les alambics. Pour cela une
pompe est indispensable , ainsi quun
réservoir assez grand pour contenir
toute I'eau dont on a besoin dans la
journée , et méme davantage. Il doit
étre rempli chaque soir avant que les
ouvriers quittent la brilerie ; et si on
travaille nuit et jour , il doit l'étre
soir et matin ; sans cette précaution
on aura toujours de mauvaise Eau-
de -vie : l'eau du serpentin sera trop
chaude , et 'Eau-de-vie prendra un
golit d’empyreume , et souvent de
cuivre. Avec ce réservoir cet inconvé-
nient n'est point i craindre ; car étant
2 la hauteur des pipes qui contiennent
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le serpentin, l'eau froide coule con-
tinuellement dans leur fond , et chasse
leau chaude a la partie supérieure ,
qui se deécharge a mesure hors du la-
boratoire , au moyen d’un tuyau placé
au bord supérieur de ces mémes pipes.
Avec cette précaution le filet d’Eau-
de-vie qui sort du bec inférieur du
serpentin est -bien condensé en li-
queur , et il ne s’échappe  point ou
presque point de l'esprit ardent par
Pévaporation , ce qui n’a pas lieu dans
le cas contraire. Ainsi l'on gagne et
sur la quantité et sur la qualité de
I'Eau-de-vie , quand on a soin de
rafraichir de cette maniére,

Les derniéres formes d’Alambic ado-
ptées dans les brilleries modernes sont
des ' chaudi¢res plus larges que pro-
fondes. Leur fond est bombé en de-
dans pour porter l'action du feu éga-
lement dans toutes les parties de la
liqueur , et rejeter sur les angles , qui
reposent sur la magonnerie du four-
neau , les matiéres qui peuvent se
déposer dans le fond de la liqueur et
ou , par-conséquent , le dépot est
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moins dangereux ; car lorsque ces dé-
pots se forment sur les points soumis
immédiatement A l'action du feu , ils
forment une crolite , qui empéche le
liquide de mouiller cet endroit de la
chaudiére , qui en est recouvert , et
alors la croute briile , et donne au
produit de la distillation le gout d’em-
pyrcume ou de briulé. Cet inconvé-
nient nest plus a craindre dans un
alambic dont le fond de la chaudiére
est bombé en dedans ; car le dépot
est rejeté sur les angles, qui reposant
sur la magonnerie , sont soustraits a
Paction directe du feu.

Ces chaudiéres ont encore un autre
avantage trés - considérable , c’est de
n’étre rétrécies par le haut qu’autant
qu’il est nécessaire pour donner a leur
collet la force de soutenir le large cha-
piteau , dont elles sont surmontées. Les
parois de ce chapiteau, qui a la forme
d’'un cone renversé , sont ordinaire-
ment inclinés de soixante A soixante-
quinze degrés, parce que cette inclinai-
son favorise I'¢coulement des gouttes
d’Eau-de-vie condensées qui s’y ap-
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pliquent , et qui descendent de-la dans
la rigole qui se trouve dans la parte
inférieure du chapiteau et qui les con-
duit dans le serpentin.

Le serpentin est un long tuyau d’é-
tain , tourn¢ en spirale , dont on sou-
tient les contours par des tringles d’¢-
tain perpendiculaires qui y sont soudées.
1l est arrangé dans une vaste pipe , de
maniere que ses extrémités inférieure et
supérieure sortent de cette pipe , par
deux trous, autour desquels elles sont
fortement assujetties : 'extrémité supé-
rieure du serpentin recoit le bec du
chapiteau de l'alambic, et son extré-
mité inférieure entre dans un récipient
qu'on appelle *bassior. La capacité de
ce tuyau doit diminuer graduellement
de spirale en spirale , de maniére i ce
que louverture supérieure soit d’un
diamétre , moitié plus grand que celui
de l'ouverture inférieure. L’eau de la
Pipe se renouvelle perpétuellement dans
le bas, au moyen d’un entonnoir qui
y conduit I'eau froide , et la chaude
$€vacue par le haut, au moyen d’un
peut tuyau qui s'étend a lextérieur,
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et qui la porte hors du laboratoire.
Les fourneaux destinés a recevoir ces
alambics sont placés dans le labora-
toire , de maniére a recevoir le jour en
face , et sous des cheminées assez bien
construites pour ne pas fumer. Ces four-
neaux s¢lévent jusques au coller de la
chaudiére , qui repose sur leurs bords
au moyen de plusieurs anses clouées
a sa partie supérieure et tout aupres
du collet. La cheminée, qui part du
foyer , est construite en spirale , de
maniere a faire circuler la chaleur jus-
ques au haut de la chaudiére , qui se
trouve par - conséquent chauffée dans
toute sa hauteur. La grille du four-
neau , dont le bord antérieur répond au
méme bord du fond de la chaudiére ,
ne sétend que jusques au milieu du
fourneau ; par ce moyen, la flamme
aspir¢e , par la cheminée , léche la
partie postérieure du fond de la chau-
diere , et suffit pour I’échauffer autant
que la partie qui domine directement
le combustible. Sans cette précaution,
Youvrier qui dirige le feu , pourrait
tomber dans linconvénient de pousser
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du combustible , jusques au fond du
foyer , qui brilerait en pure perte , ou
plutor au détriment de la liqueur , qui
se trouverait beaucoup plus échauffee
du coté de la cheminée , que du coté
de la porte du fourneau.

Le cendrier de ces fourneaux doit
éue moins large que le foyer, l'ouver-
ture de l'un et de lautre est garnie
d’une porte qui ferme tres-exactement.

Les fourneaux destinés a ne briler
que du bois, n'ont pas besoin de foyer,
ni par-conséquent de grille. Le bois
briile trés-bien sans cela; au contraire,
une grille affamerait le fourneau et aug-
menterait inutilement la consommation
du bois. §7il en existait une, on pour-
rait parer a cet inconvénient au moyen
d’une plaque de fer dont on la cou-
vrirait quand le fourneau devrait étre
chauffé en bois.

%11

Maniére de gouverner les wvaisseaux
distillarorres.

La grandeur des vaisseaux que nous

-
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venons de décrire varie presque autant
que les fabriques. Ceux qui contiennent

.de 90 a 100 veltes bouillent sept a

huit heures par chaque chauffe. Comme
cette ¢bullition est trés forte , et qu’elle
augmente le volume du vin, on a soin
de ne pas remplir entiérement la chau-
dicre , autrement les bouillons pour-
raient monter au - dessus, faire sauter
les luts, ou du moins faire*passer du
vin dans le récipient, ce qui gaterait
le produit de la distillation, et force-
rait & la recommencer. Pour éviter cet
accident , on laisse 7 a4 8 pouces de
vide dans la chaudiére.

Dés que I'appareil est chargé et lutté,
on a le plus gtand soin de garnir le
fourneau avec du bois le plus inflam-
mable , afin d’échauffer la chaudiére et
de porter le vin a Pétat d’¢bullition le
plus promptement possible.

Une fois que le vin bout, on re-
charge le fourneau de bois moins com-
bustible,, et en quantiré suffisante pour
retirer toute la bonne Eau-de-vie. Quand
il est en pleine ignition, on ferme la
porte du fourneau , et lorsquiil est a-
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peu-prés réduit en braise , on pousse la
soupape de la cheminée, afin de con-
centrer toute la chaleur sous la chau-
diére ; au moyen de la soupape de la
cheminée on augmente ou diminue l’ac-
tivité du feu, suivant que le filet d’Eau-
de-vie est trop gros ou trop petit.

On conduit la.distillation jusques au
moment ou la liqueur qui passe n'est
plus inflammable , ce que l'on recon-
nait en en jetant sur le chapiteau brii-
lant de I'alambic, et en présentant une
lumieére & l'endroit ou ce fluide s’éva-
pore; sil se manifeste une petite lu-
miere bleudtre, c’est une preuve qu’il
reste de l'esprit, et l'on continue de
distiller ; I'absence de la flamme an-
nonce que le produit n’est plus que de
Peau, et l'on arréte l'opération.

Mais avant que den étre la, on a
eu soin de changer de récipient dés
qu'elle a commencé & perdre, c’est-a-
dire , suivant le langage des briileurs
des que I'Eau-de-vie seconde a passé.
Cette seconde qualité d’Eau-de -vie
est mise a part; elle forme ce que les
briileurs appellent repasse , ou Eau-de-
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vie trés - flegmatique,, qui ne peut en-
trer dans le commerce qu’apres avoir
été déflegmée par une nouvelle chauffe
ou distillation.

Lors donc que le produit de la ‘dis-
tillation n'est plus inflammable , on
ouvre le robinet de décharge qui se
trouve au bord inférieur de la chau-
diere , la vinasse s'écoule , et dans
quelques fabriques on lave la chau-
diére ; mais dans le plus grand nombre
on n'en fait rien.

Quand, par le moyen d’une seconde
chauffe ou distillation , on est parvenu
a porter 'Eau-de-vie seconde au titre
du commerce , on la réunit avec I’Eau-
de-vie premicre et on la met en vente.
Clest l'usage au moins dans une par-
tie des fabriques ; mais dans d’autres,
comme dans les départemens méridio-
naux de la France, on la convertit au-
paravant en Eau-de-vie double, par
de nouvelles distillations ou rectifica-
tions.
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De la rectification des Eaux-de-vie.

La rectification exige un nombre
de chauffes proportionnées & la quan-
tit¢ de flegme contenu dans I'Eau-de-
vie, et au degré de déflegmation ou l'on
veut la porter. Si les fabricans cher-
chaient la perfection , ils la rectifie-
raient au bain - marie. Ce procédé est
infiniment supérieur i celui quon suit
ordinairement dans les briileries. L’es-
prit obtenu de cette maniére contient
beaucoup moins d’huile essentielle Acre
du vin , beaucoup moins d’acide ma-
lique , et contracte sur- tout beaucoup
moins de gofit de feu.

'Cependant la méthode la plus usitée
dans les fabriques consiste A redistiller
les Eaux-de-vie i feu nud et dans les
mémes alambics qui ont servi a distiller
les vins. La seule différence entre cette
seconde opération et la premiére , clest
de la faire 2 plus petit feu , afin que
Pesprit monte doucement , et coule
petit filet. Mais quelqu’attention qu’ils




i 16 L’ART
| mettent a régler le feu , leur Eau-de-
vie chauffe toujours plus inégalement
i qu’au bain-marie, et d’ailleurs son con-
j tact immédiat avec le feu fait quelle
it ne peut se débarrasser de I’huile essen-
il tielle dcre, de I’acide malique et du
gout de brilé, qui se forme nécessai-
rement avec elle dans la combustion
du vin. Voila les bases et les prin-
cipes généraux d'aprés lesquels sont
€tablies et gouvernées toutes les bril-
leries de vin modernes. Les change-
mens adoptés dans la forme des vais-
seaux distillatoires, et dans la maniére
i de s’en servir, ont diminué de beau-
i | coup les frais de fabrication.
i | Les produits ont aussi gagné quant
* a la qualité ; mais ils n’ont point en-
core ce degré de perfection dont ils
' sont susceptibles : pour latteindre , il
faudrait, comme nous 'avons dit, que
les brileurs rectifidssent leurs Eaux-de-
vie au bain-marie. 11 faudrait encore
que leurs vaisseaux de cuivre fussent
bien étamés , et qu'ils eussent soin de
i les entretenir propres, ce qui n’a pas
i lieu, au moins dans la plupart des fa-
it briques.
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briques. Presquaucuns briileurs ne font
étamer leurs alambics, ni n'ont le soin
de les bien faire laver aprés chaque dis-
tillation. Aussi le fond de leurs chau-
diéres est ordinairement recouvert d’une
couche de vinasse brilée , qui, de
concert avec le vert-de-gris, qui ta-
pisse l'entonnoir des autres parties de
leurs alambics , concourt a donner
le goilit dcre, mordant et quelquefois
empyreumatique qui caractérise encore
la’ plupart des Eaux-de-vie du com-
merce , et qui réduit le distillateur-li-
quoriste a lindispensable nécessité de
les rectifier au bain-marie avant que
de les employer dans la composition
de ses liqueurs.

Il y a dans la fabrique d’Eau-de-
vie , comme ‘dans le commerce et les
arts , différens procédés pour s’assurer
du degré de I'esprit ; mais je n'en ferai
connaitre quun, parce quil est bien
plus siir que les autres et a la portée
de tout le monde. Il consiste a plonger
dans cette liqueur un aréométre armé
de son thermométre qui tient compte
des différences que peuvent y apporter
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les divers états de l’atmospheére: avet
cet instrument on constate exactement
le degré , et on peut le porter a tel
autre que l'on desire.

§. 1IV.
Du choix des Vins.

Les Vins fournissent plus ou moins
d’Eau-de-vie selon leur degré de spiri-
tuosité, Un Vin trés-généreux en four-
nit jusques au tiers de son volume.
Le moyen terme du produit des Vins
dans le midi de la France est dun
quart de la totalite. C’est sur-tout par
la proportion différente de ce produit
que les Vins différent le plus entr'eux.
Nos Vins du midi en contiennent beau-
coup plus que ceux des autres pro-
vinces , que ceux de 'Aunis et de
I'Angoumots par exemple qui n'en don-
nent qu'un sept ou huitieme de leur
volume. Il y en a dans certains pays
du nord dont on retirerait a peine un
‘quinzieme, Plus un Vin est riche en
esprit , moins il contient d’acide ma-
lique. Aussi les Vins les plus genéreux
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fourniraient-ils les meilleures Eaux-de-
vie, sils réunissaient les autres qualités
nécessaires a cet effet.

La premiére de ces qualités c’est que
les Vins soient entiérement fermentés.
L'expérience prouve tous les jours
quun Vin de trois et méme de six
mois donne moins d’esprit ardent, et
de moindre qualité que celui qui n’est
distillé qu’au bout d’un an.

La limpidité du Vin est une autre
qualité qui concourt 4 la bonté de
FEau-de-vie. Il est démontré que la
partie carnante et le tartre du Vin sur
lesquels la chaleur agit dans l’alam-
bic, donnent un goiit dcre 3 I’Eau-de-
vie; or ce qui trouble le Vin n’est or-
dinairement que la lie qui n'est pas
encore précipitée , et dont les princi-
pales parties constituantes sont du tartre
et de lextractif chargés de matiére
colorante.

Voila sans doute la raison de la su-
périorité des Eaux-de-vie de I’Aunis
et de I'Angoumois sur celles des pays
méridionaux de la France. A 'occident
on ne distille presque que des Vins

2
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blancs , qui contiennent essentiellement
moins de tartre , moins dextrait et
point de matiére colorante. Au con-
traire , au midi, on ne distille que des
Vins rouges trés-foncés en couleurs, et
naturellement plus chargés de tartre et
d’extractif que les blancs , d’ailleurs ces
derniers ne fermentent point avec la
grappe , ce qui diminue encore leur
dose naturelle.

Les brileurs qui ont la faculté de
faire eux-mémes les Vins destinés &
leurs brilleries y trouvent un grand
avantage : car la maniere de les faire et
de les conserver contribue beaucoup a
la quantité et méme a la qualité du spi-
ritueux. Ceux qui fermentent en grande
masse dans la cuve en produisent da-
vantage ; ceux dont la fermentation
de la cuve a été trop long-tems con-
tinuée sont plus chargés de parties co-
lorantes et produisent moins. d’esprit et
de moindre qualité que ceux qui ont
cuvé moins long-tems, toutes circons-
tances égales dailleurs. La forme des
cuves est encore a considérer. Les Vins
qui fermentent dans des cuves plus
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étroites en haut quen bas , comme
celles de 'Aunis qui servent en méme
tems a la vendange et de foudres
pour conserver le Vin, perdent beau-
coup moins de spiritueux pendant la
fermentation que ceux qui fermentent
dans des cuves construites en raison
inverse. Les Vins conservés dans de
petits tonneaux , et qui restent long-
tems débouchés , perdent beaucoup
plus que ceux que l'on conserve dans
de trés-grands et trés-forts tonneaux
que l'on a bondonnés peu de tems
apres la fermentation. Ceux que l'on
garde dans des celliers trop chauds sont
dans le méme cas. Tout Vin éventé,
qui a une tendance a lacidité , donne
dautant moins d’Eau-de-vie qu’il est
plus avancé vers ce genre de décom-
position.

Voila les principales considérations
d’aprés lesquelles les briileurs doivent
se déterminer dans la préparation ou
le choix des Vins destinés a alimenter
leurs fabriques.
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§. N
De la distllation des marcs q’e rasin.,

L’EsprIT ardent qu'on fetire par
la distillation des marcs de raisin, n’y
existant pas tout formé, a la sortie du
pressoir , il faut I'y faire naitre avant
que de les distiller ; pour cet effet, des
hommes armés d’instrumens a crochets
et de pelles, divisent ce marc et l'é-
miettent le plus qu’il est possible. Apres
cette opération , ils le portent dans la
cuve a vendange ; ils jettent de l'eau
dessus en quantité suffisante pour hu-
mecter toute la masse. Les particules
sucrées , qui restent encore aux baies
et aux grappes du fruit , se trouvant
humectées , fournissent un principe de
fermentation vineuse qui s’établit dans
un tems proportionné a la masse, a
la température du lieu et aux soins
que l'on prend de bien opérer. La fer-
mentation s’annonce par une augmen-
tation de chaleur , et cette augmenta-
tion de chaleur ‘détermine la quantité
d’eau qui doit, chaque jour, étre ajou-
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tée , afin que la fermentation de’ vi-
neuse qu’elle est ne passe pas a lacé-
teuse. 1l faut bien prendre garde aussi
de trop arroser ; une trop grande pro-
portion d’eau diviserait trop la subs-
tance sucrée , qui passerait incessam-
ment 4 la fermentation putside. L'ex-
périence seule peut apprendre quelle
quantité d’eau 1l faut employer , et
combien doit durer la fermentation ,
parce que l'une et l'autre dépendent
de la qualité de la matiére , de la cha-
leur de la saison et méme de la gran-
deur et de la forme de la cuve, qui
doit rester couverte pendant tout le
tems de la fermentation , excepté dans
les intervalles ol l'on arrose. Cette pré-
caution est nécessaire pour retenir le
gaz qui s’en dégage, et qui contribue
beaucoup a laccroissement de la fer-
mentation. Le degré de chaleur et I'o-
deur de cette espéce de vendange an-
noncent le moment ol la fermentation
est a son plus haut période , et c’est
alors quon la retire de la cuve pour
la distiller incontinent. L’Eau-de-vie
quon en retire a un golt dempy-
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reume , dont il est impossible de la
purger. Elle ‘est moins empyreumatique
quand les brileurs ont la précaution
de garnir le fond de leur cucurbite
d’un double fond en forme de crible
ou de grille. Ce double fond est or-
dinairement de fer et remplit la capa-
cit¢ de la cucurbite. Il est garni de
deux petites anses, et coupé en deux
parties qui sont réunies par deux char-
nieres , de maniére & pouvoir le plier
en deux pour lintroduire et le retirer
de la cucurbite. Il est supporté par
trois pieds qui I'éloignent a-peu- prés
de deux pouces du fond de cette
méme cucurbite. Au moyen de ce
double fond , la matiére n’étant point
en contact immeédiat avec le feu ,
brile beaucoup moins, et donne par-
conséquent moins de golit d’empy-
reume au produit de la distillation.

§. VL
De la distillation des Lies.

La plupart de ceux qui distillent
des lies et des bessieres sont dans
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I'usage de les jeter dans l'alambic , et
de les distiller telles qu'elles sont ; alors
elles ne manquent pas de briiler , et
de communiquer au produit le gofit
d’empyreume , qui joint & la surabon-
dance d’huile dcre que contiennent les
Eaux-de-vie de lie, comme celles de
marc , les rendent d’une trés-mauvaise
qualité. Il y a quelques vinaigriers qui
les traitent d’une autre maniere. Ils les
placent dans leurs étuves , dans de grands
vaisseaux de bois armés d’un robinet
dans leur partie inférieure. La chaleur
les divise et ils en retirent , au moyen
de leur robinet, le Vin dont ils font
du vinaigre , et dont on pourrait éga-
lement faire de I’Eau-de-vie.

§. V.IL

De la disullation des Eaux - de - vie
de grains.

QUAND on veut faire de I’Eau-de-
vie de grains, on commence par faire
une liqueur vineuse avec la semence
quon y destine, en lui faisant subir
la fermentation qui produit l'alcohol
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ou esprit. Toutes les substances fer~
mentacées sont susceptibles de cette
fermentation ; mais c’est plus ordinai-
rement l'orge qu'on emploie a cet u-
sage. On la plonge d’abord pendant
une demi-heure dans de l'eau tiede
on l'étend ensuite sur des paillassons,
ou elle se ressuye. L’eau chaude en la
pénétrant la dilate et la fait germer
incontinent. C’est, cette germination
qui y développe le principe sucré.
Quand elle est bien germée, on I'étend
dans une assez grande quantité d’eau
pour qu'elle y nage aisément; alors la
fermentation vineuse s’établit et san-
nonce par la chaleur. et I’ébullition.
La liqueur devient sapide et coloriée.
Lorsqu’elle est parvenue a ce degré ,
on la transporte dans l'alambic et on
la distille , en suivant les mémes pro-
cédés que dans la distillation du vin.
Le cidre et le poiré se distillent aussk
de la méme maniére,
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§. VIIL
Procédé pour faire de la biére.

PRENEZ orge , dans laquelle on peut
faire entrer, si I'on veut, un quart de

froment , 2 quintaux.
Houblon , 4 livres.
Eau, 300 pintes.

Apreés avoir mis I'orge dans une cuve,
on verse dessus de l'eau dégourdie en
assez grande quantité pour l'imbiber ,
on la laisse tremper pendant environ
deux heures 3 on la retire de la cuve;
on la met en tas de cing & six pouces
d’épaisseur , dans un lieu a la tem-
pérature de dix & douze degrés. Ce
degré de chaleur, a laide de '’humi-
dité , y détermine promptement la ger-
mination ; dés qu'elle y est bien dé-
veloppée , on l'arréte par la dessica-
tion , en étendant l'orge en couches
tres- minces et élevant la température
du lieu, ou bien en faisant passer l'orge
dans un canal incliné et chauffé i un

degré convenable, ou enfin de toute
autre maniere,
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Quand le grain a regu cette pre-
miere préparation , on le mout gros-
sierement et on le met dans une cuve
suffisamment grande pour en contenir
le double. On fait chauffer I’eau dans
une chaudiere placée a coté de la cuve.
Dés qu'elle est 2 25 ou 30 degrés de
température , on en jette sur le malt
( car Clest ainsi que se nomme le grain
aprés sa mouture ) en quantité suffi-
sante pour l'imbiber et le surnager de
quelques pouces ; on agite , c'est-a-
dire , on brasse fortement le mélange ;
pendant ce tems, I'eau de la chaudiere
augmente de température , et cest
quand elle est a-peu-pres a 50 degrés
quon interrompt le brassage pour en
mettre de nouveau dans la cuve, jus-
ques a la moitié de la hauteur de sa
partie vide; on reprend le brassage et
on le continue jusqu’a ce que l'eau de
la chaudiere soit bouillante , ou a-
peu-pres ; alors on achéve de remplir
la cuve, et on brasse de nouveau. On
jette le houblon dans la chaudiére ,
dans laquelle il doit rester assez d’eau
pour I'y tenir en suspension. On doit
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avoir eu soin de diminuer le feu sous
{a chaudiére , au moment ou l'on a 6té
la premiére eau bouillante,

Le brassage fini, on filtre le mé-
lange de malr et d'eau, qui prend alors
le nom de mour de biére. Cette' opé-
ration se fait a l'aide d’'un tampon de
bois , qui surmonte la cuve, et qui
bouche un trou pratiqué a son fond.
Le tampon entre avec force dans un
paillasson , fixé lichement sur le fond
de la cuve; on desserre un peu le tam-
pon, et le mout filtre & travers le pail-
lasson , et tombe dans un récipient,
duquel on le transporte dans la chau-
diére ou est le houblon. Lorsqu’on y
a transporté toute la liqueur filtrée ,
on la fait réduire de moitié par I'ébul-
lition. Alors on la met en tonneaux ,
ayant soin de mettre des tamis sur les
entonnoirs , pour en séparer le hou-
blon. La fermentation s’y établit d’elle
méme , et la bitre sachéve toute
seule , moyennant que les tonneaux
sont placés a une température conve-
nable, c’est-a-dire, de dix-huit 2 vinigt
degrés.,
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On peut mettre dans chaque ton-
neau un peu de levure , étendue de
trois ou quatre parties de mout de
biére , et la fermentatien en est plus
prompte. On doit avoir en bicre la
moité de I'eau employcée.

CHAP LS ReE L
Des principes généraux.

LES liqueurs composées qui con-
cernent la profession des Distillateurs
ou Marchands de Liqueurs, sont ou
spiritueuses ou aqueuses ; elles sont
toutes plus ou moins imprégnées du
principe essentie]l des plantes , .des
fleurs , des graines , etc. et du suc des
fruits aromatiques qu’on retire par le
moyen de l'infusion ou macération ,
et ensuite par la distillation , comme
aussi par celui d’une simple infusion
dans I'Esprit-de-vin rectifié , dans les
eaux distillées , de pluie ou de riviere,
ainsi que par le moyen de I'expression.
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Quoique la bonté de ces liqueurs
dépende non-seulement de la pureté
des principes spiritueux et aqueux qui
sont destinés a en étre la base , mais
encore de la bonne qualité des sub-
stances aromatiques qui doivent y en=
trer comme parties constituantes , nous
observerons que lartiste ne doit né-
gliger aucun des moyens qui sont né-
cessaires , et qui peuvent concourir a
diriger le choix quil doit faire de
ses fruits.

Si nos artistes étaient plus a portée
de cultiver , ou récolter et conserver
les simples et les fruits dont ils font
usage , nous aurions établi quelques
regles générales qui pourraient tendre
a en perfectionner la qualité spéci-
fique ; mais comme ces plantes vé-
getent dans des contrées éloignées des
capitales ou résident. les Arts , nous
ne pouvons indiquer. d’autres regles
que celles qu’on peut établir par I'u-
sage des sens de la vue, de l'odorat
et du goit,

Cette espéce d'analyse préliminaire
€st une science qui exige non-seules
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ment des connaissances qu’on ne peut
acquérir " que par la pratique , mais
cette science dépend encore de la sen-
sibilité¢ des organes ; car 'expérience
nous fournit la preuve que les appa-
rences extérieures peuvent encore nous
tromper. Ainsi , tous ceux dont les
organes sensitifs ne seraient pas assez
délicats pour les assurer de la bonne
qualité des fruits sur lesquels ils se
proposent d’opérer , devraient se des-
tiner a exercer une autre profession ,
parce que toutes les compositions qui
concernent celle des Distillateurs dé-
pendent presque toujours du gout et
de I’odorat.

CHAPFIETFTRE"ILL
Du choix des. fleurs et des fruts.

ON choisira les fleurs et les fruits
qui ont le plus d’odeur , de saveur et
de couleur; chacune de ces espéces se
distingue aussi par la couleur qui lui
est particuliere , comme le safran , par

sa
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sa couleur jaune, tirant sur le rouge
foncé ; la canelle , par sa. couleur
jaune , un peu rougedtre ; la vanille,
par sa couleur brune , tirant sur le
noir ; la violette,, par sa couleur bleue
de roi; les fraises, par leur couleur
rouge , tirant sur le cramoisi; le ci-
tron, par sa couleur jaune-claire , et
les oranges, par leur couleur aurore.
Lorsqu'on fera provision de ces der-
niers fruits , ainsi que- des cédras ,
bergamotes , poncires, limettes, etc. &
dessein de les conserver pour eh user
au besoin , il faudra choisir ceux dont
les écorces sont bien fines, lisses, et
qui sont plus abondamment pourvus
d'huile essentielle ; car quand les pe-
tites cellules qui renferment les par-
ticules huileuses , ne sont pas suffisam-
ment remplies de ce principe essen-
tiel, les interstices qui les séparent les
unes des autres , étant plus liches , se
remplissent d’une quantité surabon-
dante d’eau qui produit la fermenta-
tion putride , laquelle pénétre dans
lintérieur du fruit, ce qui fait que
l'usage du suc quil renferme , n’est
I, C
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plus applicable qu'aux teintures des
étoffes.

On donnera la préférence aux sim-
ples , aux graines et aux fruits, dont
les pellicules qui leur servent d’en-
veloppes seront bien tendues , parce
que ce signe extérieur est une mar-
que certaine que ces fruits contiennent
plus de principes , qu’ils n'ont ¢té
cueillis qu'aprés avoir recu tous les
degrés de coction nécessaire.

Quand les fruits ne sont pas assez
abondamment pourvus de principes es-
sentiels,, ce qui peut étre occasionné,
soit par la mauvaise culture des plan-
tes, soit aussi par l'intempérie des sai-
sons , l'arriste peut réparer ce défaut
de qualit¢, en augmentant les quanti=
tés proportionnelles de ces fruits ; mais
lorsque leur saveur naturelle a été al-
térée ou dénaturée , soit par quelque
cause accidentelle , soit parce que les
plantes qui les ont produits n’ont point
et¢ naturalisées , ces fruits doivent étre
tejetés comme inutiles; car on ne con-
nait encore aucun moyen assez puis-
sant pour corriger ces défectuosités.
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L’artiste doit étre d’autant plus sur ses
gardes pour le choix des ‘fr\{it§ et ’des
graines,, quil y en a une infinité d’es-
peces dont la saveur désagréable ne se
développe que pendant ou apres la
manipulation , telles que la graine du
café qui aurait été conservé dans un
magasin trop humide , ou dans quel-
que autre lieu ou il y aurait des caisses
de citrons , de savon, ou toute autre
substance odoriférante ; les oranges et
les citrons qui auraient été affectés de
la gelée , ou cueillis sur des arbres qui
nauraient pas été greffés , ont une
saveur si désagréable, qu’un seul de
ces citrons suffit pour giter cinquante
pint& de limonade. Les amandes du
cacao qu’on garderait trop long-tems
apres avoir eté réduites en péte et
sans addition de sucre , contracteraient
un golit de savon si considérable , que
cette saveur absorberait celle des aro-
mates qu’on ferait entrer dans le cho-
colat qui aurait été fabriqué avec ce
cacao. La vanille et la canelle qui au-
raient contracté un golt de moisi ou
de savon, lequel serait, a la vérité 3
b2
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imperceptible , parce quiil serait mas-
qué en partie par le principe aroma-
tique de ces fruirs, produiraient une
saveur désagréable dans 'Esprit-de-vin,
les sirops , ou la liqueur du chocolat.

Nous observerons encore que les
amandes douces , les pistaches , les
avelines , etc. qui sont susceptibles de
contracter un golt de rance , ne mani-
festent sensiblement leur saveur, que

uand ces fruits ont été délayés dans
T'eau sucrée..

Quand on emploiera les fleurs d’o-
ranges , d’ceillets, de roses, de vio-
lettes , de jonquilles, de jasmins d’Es-
pagne, etc. il faudra non-seulement les
choisir nouvellement cueillies , ma#® que
ces fleurs soient encore bien nourries
et bien séches ; car quand elles ont
été cueillies immediatement apres la
pluie , ou qu’elles ont ét¢ mouillées a
dessein d’en augmenter le poids, et
de les faire paraitre plus nourries ou
plus fraichement cueillies , ‘I'humidité
surabondante dont ces fleurs sont rem-
plies , fait quil se produit un mou-
vement ‘de fermenration assez consi-
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dérable , pour que la saveur acerbe
ou herbacée de leurs calices et de
leurs pistiles , se méle et absorbe la
majeure partie du parfum des pétales
et des étamines de la fleur, qui y
sont adhérentes.

Nous avons encore remarqué que
les fleurs qui ont été cueillies a pro-
.pos , et dans le tems de la premiere
pousse , que ces fleurs , dis-je, étaient
plus odorantes que celles quon cueille
dans le tems de la seconde, troisiéme
ou quatrieme pousse ; et on trouvera
aussi que celles qu'on recueille en
automne contiennent plus que moitié
moins de principes aromatiques , que
celles qui ont été cueillies au printems.

On ne doit employer les fleurs de
safran , de tilleul et de sureau , que
quand elles auront été artistement des—
séchées a I'ombre, parce que ces fleurs
sont imprégnées d’un sel volatil qui
contient la saveur naturelle de la plante,
et dont on ne peut se débarrasser quen
les faisant sécher a4 un air libre. Les
fleurs du safran sont si fortement im-
prégnées de cette saveur , que la tein-
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ture quon en retirerait , méme aprés
que ces fleurs ont été desséchées , au-
rait encore le golt naturel de la feuille
qui forme le résidu de la liqueur, si
Von négligeait d’en expulser cette partie,
par le moyen d’une opération p’réh_ml-
naire que nous donnerons a larticle
du scubac.

On n’emploiera les plantes que quand
elles auront acquis le degré de matu~
rité parfaite. On reconnait ce terme ;
quand les fleurs commencent a sépa-
nouir.  Les bonnes qualités des fruits
dépendent aussi de leur maturité : on
ne doit recueillir les semences que
quand elles sont parfaitement miires ,
et on choisira encore dans chacune
des especes celles qui sont grosses ,
bien nourries ;, bien entiéres , d’une
odeur forte;, d’une saveur pénétrante
et agréable,

Les baies et les semences aroma-
tiques seches seront conservées dans
des boites bien fermées , garnies de
papier blanc, et elles seront employées
dans le courant de lannée; car si les
unes et les autres étaient conservées
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plus long -tems, elles perdraient une
grande partie de leurs parfums, et on
serait non-seulement obligé d'augmen-
ter les doses, mais les esprits aroma-
tiques quon en retirerait seraient en-
core beaucoup moins agréables.

Quoique les liqueurs fraiches et les
glaces soient susceptibles d’étre varices
a linfini, les fruits qu'on fait le plus
ordinairement entrer dans ces liqueurs,
peuvent néanmoins se réduite aux
graines de melons dTralie, aux aman-
des douces , aux fraises , groseilles ,
cerises , framboises, a l’épine-vinette ,
aux pepins de grenades , au suc des
citrons , des oranges etc.; et les sub-
stances qui sont seulement applicables
a la composition des glaces, sont les
cédras , P’ananas, la lime douce, la
bigarade , la bergamote , le poncire ,
toutes les especes de péches, les prunes
de reine-claude , de mirabelle, le rai-
sin muscat, la fleur-d'orange confite
au liquide , les poires de rousselet , les
avelines , la créme blanche, la créme
brillée , celle aux pistaches, a la va-
nille, a la canelle, au chocolat, etc.

i
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On choisira des amandes de Pro-
vence , grosses , bien renflées, et qui
soient de l'année , parce quelles se
rancissent en vieillissant.

On choisira la- graine de melons
d'Ttalie, qui soit bien nourrie et bien
mondée de son enveloppe.

On prendra les fraises rondes, un
peu allongées , d’une belle couleur
rouge , vive , animée , et fraichement
cuetllies. On doit encore observer que
les fraises quon cueille dans les bois
contiennent plus de principes vineux,
aromatiques , que celles qui sont ex~
posées a l'ardeur du soleil , parce que
la trop grande chaleur développe et
fait évaporer le sel acide qui contient
la majeure partie du parfum de ce
fruit. Tous ceux qui cultivent le frai-
sier dans nos jardins , conviennent que
la qualit¢ du fruit qui provient du
plant quils ont levé dans les bois ,
est superieure pendant quelques an-
nées ; mais ces cultivateurs n'ont pas
encore remarqué que cette plante
réussirait également bien étant placée
squs les atbres de leur jardin, et que

-t
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ce fruit ne dégénere qu'en raison de
ce quils exposent leur plant de fra.i-

_siers a la trop grande ardeur du soleil,
On donnera toujours la préférence
aux framboises qui auront une belle
couleur rouge, qui ont plus d’odeur,
et qui seront mieux remplies : quoi-
;{ue les principes qui constituent ce
ruit , ne soient pas plus intimement
liés ensemble que ceux qui consti-
tuent les fraises, comme les baies de
framboises sont entassées et jointes
les unes aux autres , que les feuilles
du framboisier sont plus larges que
celles du fraisier, et que ces feuilles
sont encore disposées de maniére que
les rayons du soleil ne tombent pas
directement sur le fruit , ces arbris-
seaux peuvent étre cultivés en plein
champ , sans que ce fruit éprouve au-
cune altération , pourvu , toutefois ,
quon le cueille sitét qu’il aura atteing
le degré de maturité.

_ Les groseilles qui viennent de Noisy,
ainsi que toutes celles qui proviennent
des groseillers cultivés en plein champ,
doivent éwe préférées a celles qu'on
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recueille dans nos jardins, a moins
que les arbrisseaux qui produisent
celles-ci ne soient bien exposés au
soleil ; car nous avons remarqué que
tous les grains de ce fruit qu'on cueille
sur des groseillers qui sont exposés &
Vombre , étaient plus gros que ceux
qui sont au soleil , mais que ceux-ci
¢taient plus savoureux ; ainsi, on choi-
sira la groseille dont les grains ne se-
ront ni trop gros ni trop petits, d’une
belle couleur rouge , claire , transpa-
rente , et dune acidité agréable ; et
celle qu’on appelle vulgairement gro-
seille blanche , quoique le suc quon
en retire soit un peu moins acide ,
est plutét une variété du fruit précé-
dent , qu’une véritable espece : ainsi
on peut l'appliquer aux mémes usages
que la groseille rouge.

On n'emploiera I'épine - vinette qué
quand elle aura acquis sa maturité
parfaite , parce que la finesse du par-
fum de ce fruit ne se développe que
lorsquiil a requ tous les degrés de
coction nécessaire , et qu’on y ajoute
un peu d’esprit de citrons.
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On préférera toujours les cédras ,
_citrons , bergamotes , grenades , ainsi
que les autres fruits aromatiques qui
viennent d’ltalie , parce que le par-
fum et le suc de ces fruits sont plus
agréables que ceux de Provence ; et
comme il y a trois espéces de gre-
nades , on choisira celles qui ont un
golit aFréable » plus vineux , ‘et qui
sont plutét douces que trop aigres ,
parce quon y fait également entrer
Vesprit de citrons.

lf I'égard des articles qui concernent
les huiles essentielles ; les baumes et
les resines , ces différentes parties ont
€té supérieurement traitées par M.
Hoffman (1), et je ne pourrais mieux
développer les principes que ce cé-
Iebre artiste a établis , quen copiant
littéralement tout ce qui a été dit sur
ce sujet. D’ailleurs , comme les huiles:
essentielles qu’on retire des végétaux ,’
sous la forme nararelle ; ne peuvent

(1) Voyer les Observations physiques et chy-
miques: d'Hoffman', tom, 1, p. 1. Z
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se fabriquer que dans les pays ou les
fruits sont plus abondans , et que celles
ue nous retirons de ces différens
?ruits , pour en constituer la base de
nos liqueurs , sont presque toujours
sous la forme de teintures , nous trai-
terons plus particuliérement cette par-
tie , aux articles de I'infusion et de la
distillation des esprits aromatiques.

CHAPITRE IV.

Du choix des Eaux - de- vie,

TOUTES les Eaux - de-vie sont pro-
pres a former la base des liqueurs qui
n'ont été imaginées que pour  satis-
faire -Iappétit désordonné du peuple ,
mais comme celles que je me suis
proposé de traiter , doivent étre ran-
gées dans une classe toute différente ,
les Eaux-de-vie, ou Esprits-de-vins
que nous destinerons & former nos li-
queurs , doivent préalablement étre
rectifiées de maniére a les ramener au.
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degré de pureté dou dépend la ma-
jeure partie des bons effets qui leur
ont été attribués. Quoique toutes les
Eaux-de-vie qui sont dans le com-
merce soient susceptibles d’étre por-
tées au méme degré de simplicité ,
Partiste doit néanmoins étre toujours
en garde contre celles qui ont un gofit
de terroir , comme la plupart des
FEaux-de-vie de Saumur et du Limou-
sin, ainsi que ' contre celles qui au-
raient contracté un gofit de fiit ou de
briilé ; car on n’a encore trouvé au-
cun moyen de les dépouiller de ces
saveurs désagréables ; on doit égale-
ment étre en garde contre les Eaux-
de-vie qui se fabriquent, tant avec
les lies et bessiéres de vin qu'avec les
marcs du raisin, parce qu’il est encore
impossible de leur communiquer ce
ton savoureux qui fait distinguer les
meilleures qualités de nos Eaux-de-vie;
ces deux derniéres espéces ont été
prohibées , parce qu’on a remarqué
quelles éraient trop caustiques pour
servir de boisson , et quelles ten-
daient plutét A enflammer qu'a cica-
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triser les plaies ; mais nos fabricans
ont trouve les moyens de remettre ces
Eaux -de-vie dans le commerce, sous
le spécieux prétexte de les convertir
en Esprit-de-vin, dont l'usage ne de-
vait sappliquer qua la seule fabrica-
tion des vernis. Comme les Eaux-de-
vie sont devenues fort rares , depuis
que la consommation en est si géné-
rale , et I'exportation si considérable ,
la plupart de nos fabricans ont mélé

«ces mauvaises qualités d’Eau-de-vie

avec celle qui était destinée au com-
merce ; ces especes d’Eau-de-vie se
distinguent d’abord par wun certain
golr acerbe , sec et ardent, ainsi que
par l'dcreté surabondante qu'on trouve
dans le phlegme qui forme partie du
résidu , soit aprés l'ustion , soit aprés
la rectification; or, comme les saveurs
désagréables , dont les Faux-de-vie se-
raient imprégnées , couvriraient le par-
fum des fruits qui caractérisent les li-
queurs , il est essentiel que lartiste
fasse choix d’Eau-de-vie qui soit fran-
che, de bon goiit; qu’elle soit vieille,
spiritueuse et savoureuse comme  les
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FEaux-de-vie de Coignac. Les Eaux-de-
vie doubles, ou celles appelées trois
quarts , doivent étre préférées a celles
qui seraient a un titre inférieur, parce
que ces Eaux-de-vie ont déja été recti-
gées ou distillées avec plus de pré-
cautions , qu’elles contiennent beau-
coup moins de corps hétérogénes que
les Eaux-de-vie simples, et qu’elles
€pargnent une opération au liquo-
riste,

Rectification de I'E sprit-de-vin,

Pour rectifier I'Esprit-de-vin qui
convient mieux a notre usage , on
mettra vingt - quatre pintes d’Esprit-
de-vin commun en dissolution pen-
dant quinze jours, dans douze pintes
d’eau de riviére non filtrée , mais lim-
pide. On fait distiller ce mélange, et
quand on a obtenu vingt pintes de
liqueur , on change de récipient , et
on continue la distillation jusqu'au de«
gré de chalear de l'eau bouillante ;
on met le premier produit en ré-

serve; on y ajoute huit pintes d’eau;
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et quinze jours aprés ce mélange ,
on (}ait également distiller au bain ,
quon est convenu d’appeler de va-
peurs , parce que le degré de chaleur
doit étre moins considérable ; et lors-
quon a obtenu seize pintes d’Esprit,
on change de récipient ; on laisse cou-
ler le surplus comme il a été dit; on
méle ce dernier produit avec celui de
la premiére opération, et on met ce
mélange en réserve , pour le porter
au méme degré de rectification par
de nouvelles distillations.

Observation.

JE ne sais 2 quelle époque Kunkel
s’est avisé de mettre I’Esprit-de-vin en
dissolution dans ’eau, & dessein de le
dépouiller de son huile grasse empy-
reumatique ; mais j’ai 1’honneur d’as-
surer et davouer de bonne-foi que
lorsque je congus I'idée d’exécuter
la méme opération , je n’avais alors
d’autre intention que celle d’adoucir
la trop grande ardeur de IEsprit - de-
vin. Or , comme je remarquai que

mon
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mon opération remplissait parfaitement
bien lobjet que je m’étais proposé ,
je la continuai fort long-tems , sans
soupgonner méme lexistence de cette
huile grasse que le hasard me fit aper-
cevoir, et si je rends raison de la re-
marque que jai faite 4 ce sujet, je
prie mes lecteurs de vouloir bien étre
persuadés que je n’ai point dautre
prétention que celle de confirmer le
sentiment de Kunkel; voici le fait:
dans les années 1740 et 1741 , I'Eau-
de-vie étant devenue fort chére et
trés-rare , tant a Paris que dans<les
provinces qui nous approvisionnaient,
ordinairement , je pris la résolution de
faire venir une partie assez considé-
rable d’Esprit-de-vin commun , que
javais “recommandée a Matte - la - Fa-
veur, qui érait alors un des meilleurs
distillateurs de Moptpellier: or, comme
javais observé , pendant plus de dix -
années avant cette époque., que I'Es-
prit-de-vin que je ne rectifiais” plus
qu’aprés I’avoir mis en dissolution dans
Veau, me donnait une odeur beaucoup
plus agréable , et ‘une  saveur moins
L D
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Acre , moins ardente , que celui que
yavais rectifié sans addition d'eau,
cette méthode me parut encore dau-
tant plus intéressante pour mes opéra-
tions , que les liqueurs dans la com-
position desquelles je faisais entrer cette
qualité d’esprit de vin , étaient plus
coulantes , et que leur parfum était plus
délié et plus pénétrant, parce que cet
esprit ne se chargeait que des huiles es-
sentielles les plus pures des fruits.
Enfin , suivant le principe que ja-
vais adopté , je mélai une quatrieme
partie d’eau de riviére & Esprit-de-vin
que javais tiré de Montpellier, Huit
jours apres ce mélange , je procédai a
la rectification. Comme je n'avais pas
encore fait usage des Eaux-de-vfe ni
des Esprits-de-vin du Languedec, j'en
observai plus attentivement les produits
et les résidus que je trouvai d’abord
plus ardens et moins savoureux que les
Esprits-de-vin que javais retirés des
Eaux-de-vie de Cognac. Des occupa-
tions indispensables ne m’ayant pas
donné le tems de démonter mon alam-
bic aussitét aprés l'opération , lorsque
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je levai le chapiteau, a Veffet de re-
commencer une seconde distillation ,
le résidu de la premiere était presque
totalement refroidi. Comme le collet
de ma cucurbite était fort large, ja-
pergus d’abord quelques bulles d’huile
qui flotraient sur la superficie de ce
résidu, et dont chacune était presque
aussi étendue quune piece de six sols 3
je retirai doucement ma cucurbite de
son bain-marie ; je linclinai de ma-
ni¢re que jenlevai toutes ces parties
d’huile qui s’étaient déja fort épaissies 3
je les rassemblai dans une soucoupe
de porcelaine que je mis en réserve,
et lorsque cette huile fut totalement
reftOMie , sa couleur devint semblable
a celle du maron ; elle acquit d’a-
bord la consistance du beurre , et en-
suite celle du suif de mouton; sa sa-
veur était dcre, désagréable , et son
odeur était presque aussi forte que
celle de l'huile de térébenthine ; je
formai de ces particules dhuile réu-
nies , une boule de la grosseur dune
aveline : elle pesait un gros ; je la sou-
mis a l'inspection de feu M. Rouelle 3

2
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comme je ne pus parvenir a le per-
suader que cette huile provenait de
IEsprit-de-vin que j'avais rectifié , pour
mieux m’assurer, je n¢toyai bien exac-
tement mon alambic , qui était d’¢tain
fin, et dont je me servais depuis plus
de douze ans; je le chargeai avec
quarante:huit pintes de la méme li-
queur, c’est-a-dire, de la méme quan-
tité que j'avais employée dans l'opéra-
tion précédente ; je lutai les jointures
de mon vaisseau ; je procédai a la
rectification ; et lorsque j’eus obtenu
la méme quantité d’esprit que dans
la premiere opération, je laissai re-
froidir le tésidu ; je demontai mon
alambic , et je retiral un peu plgssque
la méme quantité d’huile grasse, parce
que je l'avais enlevée avec plus de
précaution.

Quelques années apres je répetai la
méme opération avec I'Eau-de-vie de
Cognac ; mais le résidu de la méme
quantité d’Esprit-de-vin commun que
je retirai de cette Eau-de-vie, ne m’a
donné qu’un demi-gros et prés dun
scrupule de cette huile grasse, dont
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la saveur et la couleur étaient les
mémes que celles des Eaux-de-vie du
Languedoc. Si mes opérations ont été
aussi bien suivies que jai lieu de le
présumer , je me Crois autorisé 3 con-
clure que cette espece d’huile se trouve
en plus ou moins grande quantité ,
mais toujours en raison de ce que- les
Vins contiennent une quantité plus
ou moins considérable de tartre avec
lequel cette huile est intimement unie.

On verra dans la suite que toutes
les plantes et les fruits contiennent
€également une plus ou moins grande
quantité d’huile de méme nature que
celle - ci.

-

Propriésé de UEsprit-de-vin rectifié.

LA propriété de I'Esprit-de-vin rec-
tific de cette maniére , dit le célébre
médecin et chimiste Fourcroy , est de
soutenir et de relever les forces abat-
tues , d’augmenter Uénergie des fibres
contractiles , le mouvement de la cir-
culation , Pactivité de tout le systéme
animal , ce qui le fait ranger parmi
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les médicamens les plus importans.
On le donne rarement seul , & moins
que ce ne soit en le réduisant en va-
eur pour lintroduire avec l'air dans
fes/ poumons et le faire agir sur les
fibres relichées, ou sur les ulcéres qui
les attaquent. On Vassocie & une foule
de substances diverses pour ajouter 2
ses vertus ou les approprier aux indi-
cations qu'on se propose de remplir.
C’est en raison, continue-t-il, de
lIa vertu tonique et fortifiante de lal-
cohol, qu’on I'emploie si fréquemment
dans la préparation des liqueurs trés-
agréables qu'on prend A la fin des
repas pour favoriser la digestion. Ces
liqueurs se font en combinant lalco-
hol bien rectifié avec le sucre et le
principe aromatique de certains vé-
§étaux, de leurs fleurs ou de leurs
ruits. Quand ces matiéres sont unies
en proportion convenable, de maniére
quune ne domine pas sur lautre ;
quand la combinaison est bien intime,
ce qui a lieu sur-tout & l'aide du tems,
il en résulte des boissons extrémement

agréables et encore plus salubres ,
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pourvu qu'on n'en use quavec modé=
ration.

D’apres une' telle autorité, on ne
doit pas étre éronné des grandes ver-
tus que nos anciens médecins - chi-
mistes attribuaient i leur Eau-de-vie,
et plus encore aux différentes tein-
tures , élixirs et liqueurs, dans la com-
position desquelles elle entrait. On ne
doit pas non plus étre surpris  des
grandes précautions qu’ils prenaient
pour la rectifier et la purger de tout
corps hétérogéne. Sans doute leurs
Erocédés étaient défectueux ; mais leur
ut n'en était pas moins louable , et
c’était aux progrés de la chimie de
nous donner les moyens simples- et
propres que chaque art posséde au-~
jourd’hui,
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G AR I TECRYE < <V
Histoire des Liqueurs potables.

NOUS avons déja prévenu nos lec-
teurs que les liqueurs spiritueuses
etaient d’'un fort grand usage en mé-
decine chez les anciens; ces liqueurs
ne consistaient néanmoins que dans
le mout du raisin qui en était la base
et quon aromatisait relativement aux
propriétés qu'on avait attribuées a
chacune de ces liqueurs.

L'exemple d'Hippocrate fut bientdt
suivi par Gallien , Aristote , Théo-
phraste et Dioscoride , de maniére
qu’en trés-peu de tems les especes de
ces liqueurs furent, pour ainsi dire ,
aussi multiplies que celles qui se fa-
briquent aujourd’hui ; car ce dernier
médecin nous a laissé les formules de
plus de 50 especes différentes de ces
liqueurs auxquelles on avait attribué
des propriétés particuliéres A chacune
d’elles. Comme ces liqueurs ont servi
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de type a toutes celles qui ont été
composées depuis , et que leurs for-
mules ne se trouvent que dans les an-
ciens livres de médecine, qui sont de-
venus assez rares pour ne pas étre dans
les mains de tout le monde, nous avons
présumé quon verrait avec plaisir
I'extrait que nous donnerons de quel-
ques-unes de ces différentes composi-
tions , ainsi que celui des changemens
quon y a faits depuis Hippocrate jusqu’a
nous. C’est ce prince de la médecine
qui a créé la premiere liqueur aroma-
tique , dont l'usage a été adopté par
presque toutes les nations, et qu'on a
toujours appelée Hippocras , laquelle
n’¢tait composée quavec le vin, la
canelle et le miel. Celles que Galien
et nos anciens chimistes ont appelées
aromatiques proprement dites , étaient
composées de calamus odoratus , de
nard celtique , que l'on pilait ensem-
ble , et quon cf{aisait infltjlser pendant
quarante jours dans du vin. On trouve
encore dans Galien la formule d’une
autre espece de liqueur , composée de
calamus odoratus , de grande valé-
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riane , de cortus, de spica-nard, de
canelle , d'amomum , de safran et de
cabaret. Ces plantes ayant été pilées
ensemble , on les nouait dans un linge,
on les faisait bouillir dans le mout du
raisin , qu'on versait ensuite dans un
tonneau. Suivant Dioscoride , cette li-
queur était bonne aux douleurs de poi-
trine et du poumon , aux difficultés
d’uriner , aux frissons des fievres, au
flux menstruel qui aurait été retardé
ou supprimé , 4 ceux qui passent: su-
bitement du chaud au froid : elle di-
minue lépaississement des flegmes ,
maintient la couleur bonne , provoque
le sommeil, et est fort bonne aux dé-
fectuosités des reins et de la vessie.
Toutes les autres liqueurs compo-
sées portaient chacune le nom de la
plante dominante qui était entrée dans
leur composition, comme vin myrrhé,
de pommes de coings , de fleurs dé
lambrusq , de grenades, dont on n’em-
ployait que les pepins, vin rosat, vin
de miires de deux espéces , dans l'un
desquels on faisait entrer les branches
du miirier ; vin de cédre, dans lequel
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on faisait également entrer = différens
fruits ; vin d’absynthe , d’hysope , de
fenouil , dans lequel entraient aussi
anet et le pétroselinum , ainsi qu’une
infinité d’autres espéces , qu’il serait
d’autant plus inutile de nommer, que
ces liqueurs ne sont plus en usage.

De ['Hydromel.

]

IL y a tout lien de présumer que
I'Hydromel a été le premier vin arti-
ficiel que les Grecs ont imaginé ; ils
aromatisaient cette espeéce de vin de
liqueur avec le gingembre, le safran,
la canelle, le macis, la noix-muscade,
etc. et ils appelaient vins miellés, tous
ceux dans lesquels on faisait entrer une
plus ou moins grande quantité de miel.

De Z’fﬁppocras.

La liqueur d’HipPocras , dans la-
quelle on n’avait dabord fait entrer
quune seule espéce de plantes aroma-
tiques , fut perflzctionnée, dans la suite
plus particuliérement. par Alexis. Pjé-
montois, Voici sa formule :
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Canelle , une once.

Gingémbre , deux drachmes.

Clous de gérofle, du poids de deux
deniers.

Muscade et Galanga, de celui d'un
denier chacun.

Le tout réduit en poudre. Faites in-
fuser dans une chopine de vin blanc
ou rouge , et une chopine de vig de
Malvoisie. Il faisait ensuite réduire
une livre de sucre blanc en poudre,
quil ajoutait au mélange , apres I'avoir
fait dissoudre dans une autre partie de
vin. Comme tout ceci, dit-il, ne doit
faire qu’un flacon de liqueur , si on
veut en composer une plus grande
quantité , on augmentera les mariéres
en proportion.

Rcmarques sur les propriétés que les
Anciens ont attribuées au Vin et &

LEau-de-vie,

LE vin a été le premier - menstrue
ue les anciens chimistes ont em-
loyé , a Veffer dobtenir les huiles
essentielles des végétaux ; mais ces ar-

q
P
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tistes ayant remarqué que le vin dis-
solvait les sels fixes , et s'en chargeait,
ainsi que des autres corps hétérogénes
qui résident dans tous les végétaux ,
ils estimerent quiils ne pouvaient évi-
ter ces inconvéniens qu'en dépouil-
lant cette liqueur de ses principes ter-
reux , salins et aqueux: or, comme ils
avaient reconnu que la distillation du
vin ¢érait le seul moyen qui pouvait
remplir efficacement I'objer qu’ils s%é-
taient proposé , ils effectuérent I'opé-
ration qu’ils avaient projetée , et son
exécution les conduisit naturellement
a retrouver lart de la distillation de
IEau-de-vie ; car il parait au moins
vraisemblable que cet art avait été
perdu.

Si on se reporte & cette époque , et
uon veuille faire attention i la dif-
?érence énorme qu’il y a entre l'o-
deur et la saveur agreable de I'Eau-
de-vie de nos anciens , et celles de
toutes les productions rustiques dont
on avait fait usage jusqu’alors,, on aura
bien moins lieu d’étre surpris de ce
que ces médecins - chimistes avaient
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envisagé leur liqueur de vie comme
devant étre une panacée universelle ,
et de ce quils ont substitué I'usage de
cette liqueur a celui qu'on avait fait
des différens vins aromatiques. D’ail-
leurs , comme ces artistes n’étaient
pas assurés que le vin leur donndt une
huile essentielle , dont l'odeur et la
saveur se trouveraient infiniment supé-
rieures 2 toutes les liqueurs connues
jusqu’alors , un phénomeéne aussi sur-
prenant qu’inattendu , était bien ca-
pable de les enthousiasmer jusqu’au
point d’avoir , peut-étre, trop exalté
les propriétés d'une liqueur qui leur
paraissait susceptible de se distribuer
plus promptement et plus uniformé-
mert dans toutes les parties organi-
ques du corps humain.

Enfin , si toutes les vertus que nos
anciens chimistes ont attribuées A leur
Eau-de-vie , n'avaiént effectivement
été fondées que que sur des idées mal
concues , comme le dit M. Machy ,
cette erreur se serait - elle perpétuée
pendant pres de deux siécles, que leur
liqueur de vie a été conservée dans
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toute sa simplicité , et sans quaucun
des artistes qui ont existé pendant ce
tems , se soit avisé d’apporter aucun
changement a sa fabrication , et sans
qu’il ait discontinué de l'appliquer aux
thémes usages ; car, a l'exception de
la liqueur appelée or potable , I'Eau-
de-vie simple a ¢té la seule liqueur
que nos medecins aient administrée ,
depuis qu’ils avaient abandonné 1’u-
sage des vins aromatiques , jusquau
quinzieme ou seiziéme siécle, que Pa-
racelse a imaginé les liqueurs qu’il ap-
pelait son grand arcane, son grand et
petit circulé , ainsi que son élixir de
propriété, et que le médecin Brouaut
a congu l'idée de retirer les huiles es-
sentielles des fruits, par le moyen de
I'Eau-de-vie, 4 dessein d’en composer
des liqueurs qu'on a également admi-
nistrées comme potions cordiales.

Dans les citations suivantes , on va
entendre M. Brouaut lui-méme sex=
pliquer sur les liqueurs aromatiques 4
et plus particuliérement sur ’Eau - de-
vie des anciens, avec un style er dans
des termes surannés , A la vérité , mais
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énergiques , et que nos lecteurs ne
seront peut - étre pas fichés de trou-
ver ici (1).

9

<

»

»

»
»

»

»

»

»

»

« Voulez-vous orner ce ciel (I’Eau-
de-vie) de belles et puissantes étoi-
les ? Faites-lui tirer les teintures de
toutes les choses qui seront propres
pour la générale conservation de la
vie longue , ou bien pour la spéciale
guérison de chacune maladie.

» Quant a la générale conservation,
vous prendrez les confortatifs des
parties nobles , comme du cerveau ,
du cceur, du foie, de l’estomach ,
du poumon , des reins, de la rate,
ou autres ; et ne vous sera besoin
de faire un grand amas des appro-
priez a chacun ; mais il suffira de
choisir celui qui sera le plus haut
en degrés de vertus ; comme pour
le cceur, vous prendrez le safran ,
le macis; pour le cerveau, le musc,

» le vitriol préparé ; pour les nerfs et

<

le chef, la lavande, la primerole ,

P

(1) Voyez anatomie du vin et de 'Eau-de - vie,
ag.
g

10Q et suiv,
» 12
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la sauge, le romarin ; pour lesto-
mach , la menthe , le cyperus, le
gérofle, la canelle ; pour le foie ,
laigremoine , les racines apéritives ;
pour la rate , le tamarin; pour les
reins , la pierre Indaigué ; pour la
semence , les figues , le satyrion ;
pour les venins , pour le poumon ,
la réglisse , la terre sigillée.

» Car les médicamens plus simples
sont les meilleurs , et le grand nom-
bre ou emmoncellement de remédes
en un corps, ne fait jamais bons ni
louables effets , et Nature s’exerce
plus gaillardement & la réception de
peu qua limportunit¢ de plusieurs ,
qui lui donnent trop de surcharge
et empéchemens.

» Quant a la spéciale cure des ma-
ladies , vous ferez le semblable ; car
cette Nature a imprimé en certaines
choses la propriété de guérir , cha-
cune la sienne , sans avoir besoin
de laide ni secours des autres ;
comme A la primerole ou lavande ,
la paralysie; a la soldanelle ou chou
marin et aux hiébles, I'hydropisie ;

14 ) E
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a la prone , Iépilepsie; & Ihypé-
ricon , l'impureté et corruption du
sang , les vers et les fievres; au plan-
tain , ( comme dit Fernel ) le spécial
remeéde de toutes 3 a la lancelée , les
ulcéres corrosifs ; au bugle et sani-
cle, les plaies, et ainsi des autres...
Que s’il vous plait placer en notre
ciel de vie, les astres et vertus des
choses aromatiques , tres - utiles a
plusieurs maux , comme de la ca-
nelle, girofle, macis, muscade, gen-
gembre , et telles drogues odorantes,
il sera trés-facile en la maniere ci-
devant enseignée.

» Le semblable se pourra faire des
laxatifs , comme du senné , de la
rhubarbe , agaric , turbith et autres,
lesquels font une si louable opé-
ration et sont de prise si aisée ,
que c’est un soulagement admi-
rable. Pour exemple , mettez du
senné dans de I'Eau-de-vie recti-
fiée , et la laissez en vaisseau bien
bouché , tant qu'elle en ait pris-la
teinture , y ajoutant un peu danis
et reglisse ; ce fait , exprimez tout
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par un linge, et mettez & distiller
a feu raisonnable sur les cendres
tant que les gouttes blanches com-
mencent a sortir ; lors, changez de
récipient , et ce qui distillera par
apres , sera lesprit de senné. Con=
tinuez a distiller jusqu’a ce que la
teinture devienne comme huile é-
paisse au fond du vaisseau , puis lais«
sez refroidir a4 part soi : cette es-
sence aura encore une grande force
de purger, étant prise a la quantité
d’une bonne pilule.

Comme il faut séparer Lesprit de la

»
»

»
2”

teinture , et de la perfection de cet
e‘prit', avec ses vertus.

» OR, le dernier et supréme secret
en toutes ces opérations , c’est de
quelque chose que vous ayez tiré
la teinture , distillez votre eau teinte
sur les cendres, et non sur le bain;
car la cendre chasse les esprits avec
eau, ce que le bain ne peut faire ;
puis mettez ce qui sera distillé a
circuler dans un pelican , par tant
2
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de tems que, débouchant le vais-
seau , vous y sentiez une odeur tres-
suave et parfaite , avec un gout
sans aucune ardeur ni acrimonie ;
car la circulation a cette vertu, de
mener la liqueur a une douceur et
odeur tres - agréables , représentant
au vif les astres et choses dont elle
a été ornée ; que si cela n'advient,
remettez a circuler jusqu’a ce que
vous ayez atteint votre desir : lors
vous aurez une essence telle que son
excellente dignité surpassera de bien
loin tous autres médicamens , quelque
estimés et renommes qu’ils puissent
étre , et dont la dose ou prise est si
petite , que c’est grande merveille
que si peu fasse une si grande et
vertueuse opération. Soit donc que
vous ayez élevé votre ciel ou li-
queur-de-vie a perfection sans au-
cune étoile , ou soit que vous l'ayez
orné de celle qu'il vous aura pli,
vous avez acquis un souverain pré-
servatif et conservatif de santé , du-
quel vous pouvez prendre a toute
heure qu’il sera besoin, ou en user
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quelquefois pour le maintien de la vie.
» Les vertus de “ce catholicon sont
telles , qu’il n’est bouche humaine
qui les puisse déchiffrer par le menu;
car il n’est mal qui n’y trouve son
secours , et les plus grands en sont
plutot déchassés.

» Ou est I'épileptique qui, en pre-
nant quelques gouttes en son acces 4
ne se releve soudainement? Ou est
apoplectique , quelque désespéré
%u’il soit, qui ne (}asse le semblable ?

ertainement je dis avec trés-grande
et assurée hardiesse , quil n'est au
monde plus fort antidote contre le
venin ni"la peste , que cette eau :
comme jai souvent expérimenté ,
et depuis n'aguére, en un de Caeén,

» que je guaris de trois pestes en

b4
o
»
»
»
»

moins de six heures, lui esmouvant
avec petite dose de cette liqueur
une sueur universelle qui le délivra
parfaitement, & la grande merveille
et soudain étonnement de plusieurs
dont toutefois il fut trés - ingrat ,
n’ayant reconnu d'un seul remerci-
ment le rachat de sa vie.
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» Cette liqueur est aussi de telle
sorte , que par la prise d'une cuil-
lerée , ou peu davantage , elle fait,
en moins de demi-heure , délivrer
toute femme du travail d’enfant ,
avec si grand heur et facilite , que
cela semble. un miracle , et non
chose naturelle; ce que j'ai pratiqué
tant de fois , méme és personnes
désespérées , et qui avaient le fruit
mort dans le ventre , tellement que
je tiens ce remede en cela pour
souverain sur tout autre : bref , cette
liqueur , conduite jusques a nature
éthérée , et , comme disent les Doc-
tes , quiritessenlialisée , acquiert une
température si parfaite , que , prise
dans le corps, elle réduit en paix
la sédition et trouble de toute hu-
meur , modere l'exces des chaleurs
et froideurs , estant comme un re-
mede universel aux plus grandes
maladies : elle rallume , sl faut
ainsi parler , la méche de la lampe
vitale , alors qu’elle veut séteindre
par accident de maladie , ou froi-
deur de wvieillesse , allongeant les
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» jours avec une ferme santé , outre
» le cours ordinaire des hommes. »
Alexis Piémontois nous a aussi don=
né la formule d’une liqueur a laquelle
cet auteur avait également attribué la
propriété de conserver la jeunesse, et
retarder la vieillesse (1).

CHAPITRE V1L
De lEau-de-vie et de I’Esprit-de-vin,

considére’s comme menstrues.

ON voit,, par ce qui a été dit ci-
dessus , que I’Eau-de-vie a été le se-
cond agent dont on a fait usage pour
retirer les huiles essentielles c%es vé-
gétaux ; mais comme lexpérience a
démontré qu’elle ne pouvait s’appli-
quer indistinctement A tous ceux qu’on
avait dessein de soumettre 4 son ac-
tion , nos artistes estimerent alors que

(r) Voyez les secrets d’Alexis Piémontois , page 8
€t suivantes, v
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la quantité d’eau qui résidait dans
cette liqueur , pouvait bien favoriser
la dissolution des huiles essentielles
des plantes , fleurs, fruits et graines
dont les gommo-résineux font partie,
ainsi que de celles qui résident dans
les bois odoriférans , comme celui de
roses , etc. dans les écorces seches ,
comme la canelle , etc. mais ils ont
également remarqué que quand on
appliquait le méme dissolvant sur
les plantes, fleurs et fruits humides ,
comme le citron , le cédrat , lo-
range , la bergamote , la fleur d’o-
range , ainsi que tout autre fruit qui
contiendrait beaucoup d’eau, les huiles
essentielles qu’on en retirait , se trou-
vaient chargées d’une quantité¢ sura-
bondante de sels Acres et amers, de
la nature de ceux que les médecins
n'administrent le plus ordinairement ,
que quand ils ont ‘é1é préalablement
dissous et étendus dans un véhicule
purement aqueux , parce que Si ces
particules stimulantes étaient délayées
dans un esprit ardent , les liqueurs
qui en resulteraient , devraient plutot
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étre rangées dans la classe des inflam-
matoires , que dans celle des vrais
cordiaux. Dailleurs , ces artistes a-
vaient remarqué que leur Eau-de-vie
ne pouvait avoir la faculté de dis-
soudre les résines proprement dites ,
parce que le principe actif de cette
liqueur était trop divisé par linter-
mede aqueux qui le tenait en dissolu-
tion ; ce fut alors qu'ils établirent la
nécessité de la dépouiller de certe par-
tie de flegme par le moyen de la rec-
tification , et ils appelérent Esprit-de-
vin le résultat de cette opération.

Remarques sur le méme sujet.

ON concevra sans doute que ce n’a
été qua I'époque de cette nouvelle dé-
couverte , que notre pharmacie S’est
enrichie d’une quantité considérable
de ces liqueurs spiritueuses , connues
sous la dénomination de teintures d’or,
de myrrhe , d’aloés, de succin, d’am-
bre gris, de benjoin, de corail citron-
né, de baies de geni¢vre, de roses,
de safran , de canelle, de noix - mus-
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cade , de macis, ainsi qu’une infinité
d’autres especes. .
Nos médecins - chimistes ayant ob-
servé plus attentivement les principes
constitutifs des veégétaux, ainsi que la
nature des liens qui les unissaient en-
semble , estimérent quon pouvait en
retirer les huiles essentielles , en y
appliquant un autre menstrue que I'Es-
prit-de-vin. Pour cet: effet , ces ar-
tistes firent d’abord macérer diffé-
rentes plantes, et les écorces des fruits
aromatiques dans l'eau de riviere , et
ils en retirérent les huiles essentielles
par les moyens de la distillation ; mais
comme ces huiles n’avaient pas la fa-
cult¢ de se méler avec l'eau simple ,
ils ont d’abord ordonné de ne faire
usage de ces huiles aromatiques ,
quapres les avoir incorporées avec
du sucre, ou les avoir fait dissoudre
dans I'Esprit-de-vin rectifié ; et c’est
ce quon fait commodément , dit
Hoffman (1), « en versant quelques

(1) Voyez les Observations physiques et chy-
miques , tom. I, page §2.
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gouttes de telle huile aromatique
quon voudra, sur du sucre, le met-
tant ensuite dans l'eau , et les agi-
tant ensemble ; au moyen de quoi,
toute huile pénétrera dans un mo-
ment dans les pores de l'eau. On
peut , par ce moyen , préparer les
eaux de canelle, de cédrat, de noix-
muscade , de menthe , de mélisse et
d’hysope , quon ne peut obtenir au-
trement quau moyen d'une distilla-
tion laborieuse. Dailleurs , ces eaux
deviennent spiritueuses par l'addi-
tion d’une petite quantité d’Esprit-
de-vin: la raison en est que l'huile,
en conséquence de ses particules
rameuses et branchues, ne peut point
pénétrer dans les pores de l'eau ;3
mais comme le sel s’y insinue ais¢-
ment et en peu de tems, et que ,
s'attachant aux parties branchues de
Thuile , il les sépare et les désunit,
il les rend capables de se méler in-
timement avec ce fluide.

» Cette mécanique toute simple ne
contribue pas peu & expliquer plu-
sieurs maticres de physique: le sucre
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étant un sel tempéré¢ et ami de Ia
nature , capable de s’unir intime-
ment avec l'eau , et d’introduire
la méme union entre les parties
aqueuses , et les parties grasses et
huileuses , il n’est pas difficile de
concevoir pourquoi quelques-uns des
anciens et des modernes ont fait
méler le miel, le sucre, les figues ,
les raisins secs , dans la nourriture
qu’on donnait aux animaux pour les
engraisser, Les parties grasses des
alimens qui, en sunissant intime-
ment avec les parties aqueuses, cons-
tituent le lait et le chyle, sont, par
ce moyen , plus promptement dis-
soutes , sunissent mieux aux par-
ties aqueuses, et sont transformées
en une grande quantité de chyle
qui se distribue avec le sang dans
tous les membres.

» On voit encore de-14 pourquoi le
miel et le sucre étant mélés avec le
lait, 'empéchent de donner du beurre.
Le sucre unit plus étroitement au
phlegme les particules. oléagineuses
de la créme ; au lien que pour la for-
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» mation du beurre, il faut que ces
» parties se séparent avec le phlegme
pour pouvoir former une seule masse;
d’ou 1l suit de plus , que le sucre
» n'est pas aussi contraire au m¢lange
» salutaire des fluides vitaux , qu’on
le pense communément, puisqu’il ne
» produit aucune altération dans le
» sang , dans le lait ou dans la séro-
sit¢ , quand on le méle avec ces li-
» queurs , et que tout son effer se
» réduit a stimuler les fibres des in-
» testins , et a faciliter 1”excrétion des
» feces par les selles , et comme il
» facilite l'union intime des parties
» oléagineuses des alimens avec leurs
» parties aqueuses , il est vraisemblable
» quil contribue beaucoup & la for-
» mation d’une plus grande quantité
» de chyle. ».

D’apres ce qui vient d’étre dit, on
concevra aisément que les huiles es-
sentielles étant dissoutes dans I'Esprit-
de-vin auquel on ajoutait I'eau sucrée,
produisaient autant d’espéces de li-
queurs différentes.

La liqueur appelée or potable , n’est
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vraisemblablement tombée en discrédit
que parce quon a remarqué que la
matiére de l'or étant indestructible, ce
métal ne pouvait avoir d’autre pro-
pri¢té que celle dagir par sa pesan-
teur spécifique. Au surplus , tous les
moyens que nos anciens chimistes ont
mis en usage pour dissoudre l'or , a
dessein de le rendre soluble avec les
liqueurs potables , n’ont pas moins
servi & démontrer que 'Esprit-de-vin
rectifié avait la propriété de dulcifier
les acides les plus concentrés; de sorte
que d'une opération qui navait peut-
étre pas été assez bien réfléchie, il
n’a pas moins résulté la découverte de
la liqueur minérale anodyne d’Hoff-
man, de l'eau de Rabel, ainsi que des
trois différentes espéces d’éthers.

Conclusion sur Lorigine des Liqueum.

PARr tout ce qui a été dit, on voit
clairement , 1°. que lorigine des li-
queurs composées est presque aussi
ancienne que la médecine ; que les
vins aromatiques , I'Eau-de-vie simple
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des anciens, lor potable, Iélixir de
propriété et les circulés de Paracelse ,
les Eaux-de-vie aromatisées et circu-
lées de Brouaut ont été les premiéres
liqueurs dont on ait fait usage en mé-
decine , et successivement celles dans
la composition desquelles on a fait en-
trer le sucre clarifié.

2°. Que ce sont les médecins- chi-
mistes qui ont également été les pre-
miers auteurs de ces liqueurs, et que
le peu d’écrits que mnous avons sur
cette matiere, et qui méritent d’étre
consultés , sont épars dans différens
traités de médecine et de chimie.

Enfin, vers le milieu de I'avant der-
nier siécle , tandis que nos distilla-
teurs de Montpellier s'exercaient a fa-
briquer la liqueur appelée eau d’or, a
dessein de faire allusion a Lor potable
des anciens chimistes , les habitans des
Barbades fabriquaient celle qu’ils ont
appelée eau des Barbades.

Colladon de Genéve exercait Iart
de la distillation avec tant de distinc-
tion, que son eau cordiale fit 'admi-
ration de tous les artistes qui existaient




8o EGARIT

alors ; mais le prix excessif de cette
liqueur d’une part, et de lautre, la
difficulté de se procurer du fruit frai-
chement cueilli , aprés avoir regu le
degré de coction nécessaire, et sans
que l'huile, qui réside dans les ecor-
ces , ait éprouvé aucun degré dalté
ration ; ces inconvéniens, dis-je, ont
fait que cette liqueur est tombée en
discrédit ; et comme on pourrait y re-
venir , je donnerai, en son lieu, la
formule de celle que jai composée a
Pimitation de Colladon ; mais avant
d’entrer dans les détails d’aucuns pro-
cédés , qui ne sont applicables quaux
opérations particulieres , nous avons
cru quil était nécessaire d’établir des
principes , tant sur ce qui concerne
les différentes méthodes de faire infa-
ser les fruits qu'on destine aux li-
queurs , que sur la maniere de faire
distiller les teintures quon en retire
par le moyen de linfusion.

CHAPITRE
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De l’[nﬁ;ion.

'ON appelle .infusion , I’action de
mettre des substances dans un liquide
quelconque , et de les y laisser pen-
dant un terme donné. Cette opération,
qui nest pas la moins importante ,
précede toujours celle de la distillation :
C’est aussi pourquoi nous avons déj
prévenu que les premiéres liqueurs spi-
ritueuses , composées de différentes
substances aromatiques , s obtenaient
par une simple infusion dans le mout
du raisin , puis dans le vin , ensuite
dans I'Eau-de-vie et dans I'Esprit-de-
vin. On se rappellera aussi que nous
avons démontré que les Eaux-de-vie
qui sont encore dans le commerce ,
sont toutes plus ou moins chargées
de corps hétérogeénes ; et que , pour
éviter les inconvéniens qui résulte-
raient , si on faisait infuser les fruits
dans ces Eaux-de-vie , nous imposons
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la nécessité de ne les faire infuser que
dans les deux qualités de liquides spi-
ritueux qui ont été indiqués, comme
devant étre les seuls qui pussent rem-
plir plus efficacement ces différens ob-
jets (1), en faisant l'application des
fonctions que chacun .de ces liquides
doit exercer.

Les sentimens des artistes sont en-
core partagés sur les moyens de pro-
céder a l'infusion des fruits qui doi-
vent former le composé des liqueurs
potables : les uns prétendent qu'on doit
verser une quantité quelconque d’Eau-
de-vie ou deau de riviére dans une
cucurbite , dans laquelle ils font en-
trer , sans distinction despéces , les
quantités proportionnées de fruits dont
on se propose de retirer I'huile essen-
tielle par le moyen de la distillation
d’autres estiment au contraire que les
fruits doivent rester en infusion pen-
dant deux, trois ou quatre jours dans
un vaisseau destiné a cet effet, et que

(1) Voyez les principes sur la rectification de
YEau-de-vie, pag. 130.
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Yon verse ensuite le fruit et le liquide
dans une cucurbite qu’on recouvre de
son chapiteau , a leffet de procéder a
la distillation suivant la méthode.
Enfin , d’autres ont cru devoir in-
sister sur la nécessité de cohober (1)
les liqueurs qui découlent de ces distil-
lations , parce que les esprits qui en ré-
sultent , disent-ils, sont plus fortement
imprégnés des principes du fruit.
Comme I'expérience nous a fait re-
marquer que ces différentes méthodes
d’opérer tendaient , non - seulement a
alterer les huiles essentielles , mais que
les esprits qui en résultent se trouvent
encore chargés de particules de sels
acres , et de l'huile grasse empyreuma-
tique des fruits, jai cru devoir établir
d'autres procédés que je ferai ensorte
d’appuyer sur des principes , par le
moyen desquels je parviendrai peut-
étre & jeter un plus grand jour sur cette
partie qui doit paraitre d’autant plus

(1) Laction de cohober consiste & verser sur la
méme matitre le produit de la distillation , a Veffeg
dérre redistillé une ou plusicurs fois,

2
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intéressante , quindépendamment.de ce
quil y a une assez grande quantité de
fruits qui ne peuvent supporter l'opé-
ration de la distillation , nos artistes
verront encore clairement qu’ils peu-
vent exécuter tous les procedés quel-
conques par le seul moyen de l'infu-
sion ; de maniére que sil arrive qu'on
effectue ces opérations suivant la mé-
thode que nous indiquerons , et qu’on
y apphque le menstrue qui convient
a chacun des fruits sur lesquels on se
propose d'opérer , on remarquera que
Uinfusion a non - seulement I'avantage
d’extraire les substances aromatiques
des fruits d’une maniére plus uniforme,
mais que ces substances conservent en-
core , par ce moyen , plus de ressem-
blance avec leur état naturel.
Quoique l'infusion des fruits se fasse
plus ordinairement dans un liquide spi-
ritueux , il y ena cependant dont I'in-
fusion se prépare avec partie égale
d’Esprit-de-vin et d’eau; d’autres qu’on
fait seulement infuser ou macérer et
distiller dans l’'eau de pluie ou de ri-
viere , comme les eaux de canelle , de
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melilot, de fleur d’orange, de mélisse,
de roses , d’ceillet, etc.

Toutes les infusions spiritueuses doi-
vent se faire dans un vaisseau bien
clos: or, comme je n’en ai pas trouvé
de plus commodes, et qui remplissent
mieux cet objet que les alambics aveu-
gles, j’ai fait ajuster & chacune de mes
cucurbites d’étain une calotte de méme
métal ; cette calotte ou téte de mort est
surmontée d’un collet qui doit avoir six
pouces d’élévation de plus que le cha-
piteau de l'alambic , de sorte que le
méme ustensile étant armé de cette ca-
lotte , sert non-seuelment & faire les
infusions spiritueuses , mais comme elles
se font encore au bain-marie, et que le
degré de chaleur qu'on y applique, fait
quil se produit intérieurement un mou-
vement circulaire de la liqueur qui est
en’ infusion , cette opération sert en
méme tems a identifier plus intimement
les principes aromatiques des fruits
avec I'Esprit-de-vin; clest aussi ce
qui fait que les teintures qu'on retire
par ce moyen, sont plus chargées de
ces principes, que les fruits qu'on fe-
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rait infuser sans le secours de cette ad-
dition de piece dont nous venons de
donner la description.

De linfusion des fruits.

Les écorces de cédrat, de citrons,
d’oranges , de bergamote , de limes ,
de poncires , dont on se propose de
retirer les esprits aromatiques par le
moyen de la distillation , seront préa-
lablement infusés dans I'Esprit-de-vin
rectifié , et comme il suit.

On coupe les écorces de ces fruits
par petites. lames trés-fines; on les jette
dans I'Esprit-de-vin rectifié quon a
versé dans une cucurbite d’étain, et
lorsquon y a fait entrer environ une
once et demie d’écorces par pinte
d’Esprit-de-vin, on place la cucurbite
dans son bain-marie ; on la couvre de
sa calotte ou chapiteau aveugle ; on
lute hermétiquement la jointure ; on
échauffe et on entretient le liquide, pen-
dant trois jours , & raison de douze
heures par chacun desdits jours, au cin-
quantieme degré dn thermométre de
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Réaumur : comme le fruit se précipite
toujours au fond du vaisseau, on lagite
avec un petit jonc qu’on fait entrer par
le tuyau de cohobation: cette opéra-
tion finie , on enléve la calotte ; on
coule la liqueur a travers un tamis; on
la met en réserve dans de grandes bou-
teilles de verre, quon ne remplit que
jusquaux deux tiers de leur capacité ;
on remet le fruit dans la cucurbite , et
on y verse de l'eau de riviére par pro-
portion d’un tiers de la quantité d’Esprit-
de-vin qu'on avait employé¢e dabord ;
on place la cucurbite dans son bain-
marie ; on la couvre de sa calotte ; on
lute la jointure ; on échauffe et on en-
tretient la liqueur pendant six heures ,
au cinquantieme degré du méme ther-
mometre ; lorqu'elle est bien refroidie ,
on la coule comme il a été dit; on la
verse dans les bouteilles qui contien-
nent la teinture spiritucuse de la pre-
micre opération : on agite ces deux li-
jueurs ensemble ; on rejette. les écorces
e fruits comme étant inutiles , et
quinze jours aprés le mélange , on
procéde  la distillation, ®
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A Tégard des graines d’anis des Indes
ou badiane , celles d’anis d’Espagne ,
de carvi de Languedoc ou de Pro-
vence, de fenouil, de coriandre, d’an-
gelique,, de daucus aromaticus , ainsi,
que du gérofle , poivre de la Jamaique,
et des baies de geniévre: comme toutes
ces substances peuvent étre rangges
dans la méme classe , et qu’elles exigent
une manipulation différente "de celle
dont on a fait usage pour les écorces
des fruits, lorsqu’on disposera quelques-
unes de ces substances , a leffet d'en
retirer 'esprit aromatique par le moyen
de la distillation , on en pesera une

uantité¢ déterminée, qu’on lavera dans
I'eau froide ; on la mettra dans un mor-
tier; on larrosera avec une petite quan-
tit¢ d'eau, et on la réduira grossiére-
ment en pite, qu’on jette ensuite dans
une cucurbite d’étain; on délaye cette
pite avec autant de chopines d’eau de
riviere , qu'on a pilé de livres de grai-
nes; on ajoute deux pintes d'Esprit-
de-vin; on place la cucurbite dans son
bain - marie ; on la couvre d’un chapi-
teau aveugle ; on lute hermétiquement
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la jointure ; on échauffe et on entre-
tient ce liquide pendant trois jours, au
cinquantiéme degré de chaleur, en ob-
servant d’agiter le fruit avec une petite
baguette quon fait entrer par le tuyau
de cohobation. Quand cette opération
est finie, et que la liqueur est totale-
ment refroidie , on démonte la calotte;
on agite encore le liquide; on recouvre
la cucurbite de son chapiteau ; on lute
les jointures , et on procéde a la distil-
lation suivant les régles de lart.

Quoique les graines de céleri,.d’an-
gélique , et les racines de celles-ci ,
renferment plus d’huile essentielle que
les tiges de ces plantes , comme cette
huile , et plus particuliérement celle
qui réside dans les racines d’angélique,
nous donnent non-seulement plus d’d-
creté mais que les esprits aromati-
ques quon en retire , sont presque
toujours désagréables , et que je me
suis trés-bien trouvé de la préférence
que jai donnée aux tiges de ces deux
especes de plantes, on choisira celles
qui sont les plus vigoureuses ; et, apres
les avoir mondées de leurs feuilles %
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ainsi que de leurs petites branches ,
on coupera par morceaux environ une
livre et demie de ces tiges dangélique
auxquelles on ajoutera trois ou quatre
onces de baies de genievre: on jette
le tout ensemble dans une cucurbite ;
on verse neuf pintes d’Esprit-de-vin
et trois pintes d'eau de riviére sur ces
plantes ; on place la cucurbite dans
son bain-marie; on la couvre de sa
calotte ; on lute la jointure ; on
échauffe et on entretient la liqueur ,
pendant quarante - huit heures, au cin-

quantieme degré de chaleur. Tout-

etant refroidi , on enléve la calotte ,
on recouvre la cucurbite de son cha-
piteau, on ajuste le récipient, on lute
les jointures et on procede a la distil-
lation.

On coupe également deux livres de
céleri par morceaux ; on fait infuser
dans la méme quantité de liquide , et
on suit les mémes procédés que ci-
dessus.

A Tégard des bois aromatiques ,
comme les distillateurs n’emploient que
le bois de Rhodes, on choisit le plus



DU DISTILLATEUR. o1

odorant , on le coupe par petits mor-
ceaux, on I'humecte avec un peu d’eau,
on le pile dans un mortier, on le jete
dans une cucurbite dans laquelle on
verse une partie égale d’Esprit-de-vin
rectifié , et d’eau de riviere , on la re-
couvre de sa calotte , on lute la join-
ture , on échauffe et on entretient le
liquide , pendant cinq jours , au cin-
quantiéme degré de chaleur , on laisse
refroidir , on démonte la calotte , on
ajuste le chapiteau et le récipient, puis
on procede a la distillation.

Toutes ces infusions peuvent éga-
lement se faire a froid , et dans tout
autre vaisseau que celui dont nous
avons fait usage ; mais on concevra
aisément qu'indépendamment de ce que
ces opérations seraient” plus longues ,
les degrés de chaleur que nous avons
appliqués a chacun de nos procédés ,
produisent bien d’autres avantages.

1°. Les teintures qu'on retire par nos
procédés , contiennent plus de prin-
cipes,

2°. Laction de 1'Esprit-de-vin qui
fait V'office de menstrue, a la faculté
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d’atténuer et de se charger d'une plus
grande quantité d’huile aromatique.

3°. Enfin, le degré de chaleur des
liquides fait encore que la quantite
d’eau que nous faisons entrer dans
chacun de ces composés , étant plus
que tiede , a la faculté de se charger
d’une plus grande quantité des sels
dcres des fruits; que ces particules de
sels , étant unies avec le flegme , se
précipitent au fond du vaisseau , de
maniere qu’il est tres-aisé de les re-
connaitre & l'acrimonie qui se mani-
feste dans le résidu, apres la distil-
lation de ces plantes.

Quant aux résines , comme la myr-
the , I'aloés , etc. qui forment la base
de l'¢lixir de Garus, et qu’on fait en-
core entrer en petite dose dans diffé-
rentes especes de liqueurs, .la prépara-
tion préliminaire de ces substances
n'est pas une infusion proprement
dite , mais une dissolution. Leur com-
binaison doit étre telle que les esprits
aromatiques , qui doivent en résulter ,
solent moins dcres, et que 'amertume
qui nous a paru étre inséparable de ces
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substances , soit aussi plus agréable au
golt, ‘

CHAPITRE "VIil

Description du laboratoire du dis-
tillateur,

LORSQUE je me proposai de traiter
plus particulierement de la distillation
des esprits aromatiques , je présumai
quil érait convenable de placer lar-
ticle du laboratoire du distillateur , et
des wustensilles qui doivent le meubler
immeédiatement aprés les infusions ,
parce quelles doivent nécessairement
précéder la distillation , et que, dail-
leurs , elles se font la plupart dans les
mémes vaisseaux.

Le laboratoire du distillateur - liquo-
riste , doit étre construit en pierres ou
mo¢lons, volité ou solidement plafonné.
Il faur quil soit & portée d’un puits ,
ou dautre source d’eau suffisante 2
ses besoins., On y construit une che-
. minée, dont le manteau soit en forme

@
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de hotte renversée , et dont le tuyau
soit aussi <haut que possible, et suffi-
samment rétréci , pour pouvoir bien
tirer. Le laboratoire doit étre ouvert
de maniére a ce que la cheminée soit
bien éclairée. On établit au-dessous du
manteau de la cheminée, des fourneaux
de briques, liés au moyen de terre a
four. Ces fourneaux qui se forment
dans un massif appell¢ paillasse , sont
d’espece de tour creuse, cylindrique ,
a laquelle il y a deux portes ou prin-
cipales ouvertures , 'une tout en bas,
quon appelle /a porte du cendrier
et lautre immédiatement au-dessus de
celle-ci, qui se nomme porte du foyer.
Entre I'une et l'autre de ces portes, le
fourneau est traversé horizontalement ,
dans son intérieur , par une grille qui
le divise en deux parties ou cavités :
la_partie inférieure s’appelle cendrier
parce qulelle regoit les cendres qui
tombent continuellement du foyer. La
porte de cette cavité sert a donner en-
trée a lair nécessaire pour entretenir
la combustion dans l'intérieur du four-
neau: la cavité supérieure se nomme
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Ze foyer, parce qu'elle contient les ma-
ticres combustibles. La porte du foyer
sert a y introduire de nouveau char-
bon, & mesure que celui qui a été mis
d’abord , se consume. Si on n’y brilait
que du bois, /e foyer et le cendrier
devraient étre réunis; mais si on veut
les avoir & double fin, il faut avoir
une plaque de fer dont on recouvre
la grille quand on en brile seulement.
Les portes se ferment et s’ouvrent i
volonté , suivant que I'on veut donner
de Iair au fourneau ou I'en priver.
Les constructeurs ménagent un re-
bord d’un pouce ou deux , saillant, en
briques , 4 la hauteur ol la cucurbite
descend , pour la recevoir et la soute-
nir. Sur le derriére du fourneau , et a
la méme hauteur du rebord , on ouvre
un soupirail pour former un tuyau de
cheminée , dont le diamétre doit ‘Atre
proportionné i celui de la porte du
cendrier. Le tuyau doit se prolonger
circulairement dans le massif , autour
dlll fourneau , et jusqua sa partie su-
perieure. A cette ouverture supérieure
sapplique ordinairement un tuyaun  de
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fonte ou de tolle , qui doit sélever as-

sez haut pour que le fourneau ne fume
as.

L’alambic i bain-marie est le seul
vaisseau distillatoire dont ait besoin le
distillateur - liquoriste. Cet alambic est
compos¢ de trois pieces principales : la
cucurbite , le bain-marie et le chapi-
teau , auxquelles on en ajoute , depuis
quelque tems, une quatrieme connue
sous le nom de serpentin.

La cucurbite qui doit son nom a
son ancienne forme allongée, élevée,
se rétrécissant beaucoup dans sa par-
tie supérieure , et dégeénérant en une
espece de col , ce qui la faisait res-
sembler & une calbasse ou courge , est
ordinairement de cuivre étamé. Cette
piece est aujourd’hui une espece de
chaudiere aussi large que profonde ,
qui n’est rétrécie par le haut qu'autant
quil est nécessaire pour donner a son
collet la force de soutenir le chapi-
teau dont elle est surmontée. Immé-
diatement au-dessus du collet , se trouve
ce quon appelle bouillon , cest-3-dire,
qua cet endroit, la cucurbite est bom-

bée
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bée de maniére & former une espéce de
rebord ou bourlet saillant , sur lequel
elle repose quand elle est dans son
fourneau. Sur la partie la plus bom-
bée de ce rebord , se trouve un petit
tuyau que l'on bouche & volonté, et
qui sert a introduire de l’eau ou autre
liquide & mesure qu’il s’évapore, sans
discontinuer la distillation. Cette piéce
est garnie de deux anses pour en faci-
liter 'usage , et elle doit aussi étre
d’un double fond en forme de crible
ou de grille, tel que celui que nous
avons decrit , en parlant de I’alambic
du brileur de vin.

La pi¢ce nommée vulgairement bain-
marte , (et qui devrait sappeler cu-
curbite , puisque cette derniére fait
réellement Loffice de bain ) la piéce,
dis-je , nommée improprement bain-
~marie , doit étre toute d’étain, et de
forme a ‘pouvoir entrer dans la cucur-
bite. Son extrémité supérieure doit étre
renforcée d’un collet de méme métal ,
assez saillant pour poser sur celui de
la cucurbite, et s’y trouver de niveau.
Ce collet, qui est armé de deux anses,

I G
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doit étre tourné dans lintérieur , et suf
fisamment creusé , pour recevoir le col
du chapiteau , lorsqu’il est question de
distiller , et un couvercle d'étain lors-
quil s’agit de faire certaines infusions.
La troisiéme ‘piéce de lalambic, est
celle qu'on nomme chapirean , parce
qu'elle lui sert de téte: cette piece qui
est d’étain , a la forme d’une calotte
ou d’un cone creux , dont les parois
doivent étre inclinées , de maniere a
former un angle de 70 a 75 degrés,
parce que cette inclinaison facilite I'é-
coulement des gouttes de liquide qui
s’y conduisent, dans la rigole ou gou-
tiecre qui régne dans son contour in-
térieur et inférieur : ce chapiteau est
aussi garni , dans sa partie inférieure ,
d’une espéce de collet qui doit entrer
tres - juste dans l'une ou dans lautre
des deux premieres piéces , suivant
quon veut distiller & feu nud ou au
bain - marie. Ce chapiteau doit avoir
un tuyau quon nomme le bec, qui
souvre intérieurement dans la gou-
tiere , et se prolonge & l'extérieur , de
15 a 18 pouces.
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Cette troisiéme piéce est ordinaire-
ment entourée dune espéce de sceau
de cuivre étamé, avec lequel elle est
exactement soudée dans son pourtour
inférieur, et au bas duquel est ajouté
un robinet. L’usage de cet ajoutoir ,
qui s’appelle réfrigérant , est de con-
tenir de I'eau fraiche pour faciliter la
condensation des vapeurs qui circulent
dans le chapiteau; son robinet sert 2
vuider l'eau , quand elle est devenue
trop chaude, pour en substituer de la
froide. Indépendamment de ce cha-
piteau , il ‘en faut un second quon
appelle aveugle , parce qu’il n’a point
douverture, et qui sert a faire des in-
fusions au bain - marie.

La quatrieme piéce ou le serpentin
est un long tuyau d’étain, tourné en
spirale , et arrangé dans un sceau de
cuivre , de maniére que ses extrémités
inférieure et supérieure sortent de ce
sceau par deux trous, autour desquels
elles sont exactement soudées : I’ex-
trémité supérieure du serpentin re-
goit le bec de 'alambic, et son extré-
mité¢ inférieure entre dans un réci-

2
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1 - . Vo
pient quon y ajuste. On emplit d’eau
froide le sceau qui contient le serpen-
tin , et on la renouvelle a mesure
qu'elle s’échauffe, au moyen d’un en-
tonnoir de fer blanc fixé & un de ses
bords supérieurs , et dont la douille
sajuste dans un tube assujetti le long
de la paroi du sceau, et qui, con-
duisant V'eau foide jusques au fond ,
fait refluer vers le haut l'eau chaude,
qui est plus légére; ce qui dispense
de la renouveller en entier. Lorsqua-
prés avoir ainsi versé de leau dans
cet entonnoir, le volume ne peut étre
contenu dans le sceau, la portion sur-
abondante sécoule par un tuyau de
décharge pratiqué & son bord supérieur,
et dirigé de maniére a la conduire hors
du laboratoire.

L’alambic qu’on vient de décrire est
celui qui convient pour la distillation
des esprits recteurs que l'on retire des
végétaux , soit au moyen de I'Esprit-
de-vin, soit au moyen de l'ean, ainsi
que pour en obtenir les huiles essen-
zelles , et c’est par-conséquent celui
qui convient au distillateur - liquoriste.
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Son laboratoire doit étre. encore
muni de flacons ou de grandes bou-
teilles de verre qu'il bouche exacte-
ment pour mettre Ses esprits ou  ses
eaux aromatiques , & mesure quil les
obtient , ainsi que de vases propres a
la clarification de ses liqueurs , tels
que des tonneaux de bois blanc, cer-
clés en fer, et recouverts extérieure-
ment de plusieurs couches de pein-
ture 4 lhuile pour empécher I’évapo-
ration A travers les pores du bois. Il
lui faut des bassines de cuivre ou d’ar-
gent pour la clarification'et la cuite
des sucres qui entrent dans la compo-
sition de ses liqueurs ; des chausses
ou blanchets de draps trés - fins et
trés - serrés 3 des entonnoirs , des si-
phons , . etc.
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CHAPEITRE FX

Principes particuliers sur la distillation

des fruits.

JE ne répéterai pas ici ce qui a déja
été du, tant sur ce qui concerne les
principes généraux de la distillation ,
que sur les procédés qui sont appli-
cables a la rectification des: menstrues
spiritvcux que nous avons estime de-
voir ¢étre les plus propres a former la
base de nos hqueurs composcos parce
que ces prmc1pes paralssent avoir été
assez solidement établis dans la part
qui traite de I’Eau-de-vie, pour étre
persuadés que nous pouvons nous dis-
penser d’y revenir. Ainsi, nous nous
renfermerons A dire :

Que la distillation des fruits est
une opcratmn par le moyen de laquelle
on sépare , a l'aide du feu, les substan-
ces volatiles davec les ﬁ\es , afin de
recueillir et conserver les esprits aro-
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matiques que le feu fait évaporer.

2°. Que tous les fruits contiennent
une quantité de sels 4cres et d’huile
grasse , qui, quoique moins volatils
que ce qui doit faire le produit de la
distillation , auraient néanmoins la fa-
cult¢ de s'élever en forme de vapeurs,
et se méleraient ensemble , si lartiste
négligeait d’entretenir le liquide sur le-
quel 1l opére, dans le degré de cha-
leur convenable.

3° Que les corps hétérogénes , qui
résident dans les écorces de cédrat, de
citrons , de bergamotes , de limes et
de poncires , érant moins fixes , et par-
conséquent plus susceptibles d’évapo-
ration que ceux qui résident dans les
graines , nous distillons , par cette rai-
son , les teintures de celles-ci mélées
avec le fruit, et nous rejetons les écor-
ces des autres, aprés en avoir retiré la
teinture par le moyen de l'infusion.

4°. Que les distillations qui se font
avec le fruit, doivent étre bien soute-
nues; car quand les fruits sont exposés
trop long-tems a la chaleur, les liqueurs




104 L2 AR
qui en découlent contractent presque
toujours un goiit dcre , désagréable ; et
cest aussi & cause de ces inconvéniens
que nous observons qu’il vaudrait beau-
coup mieux augmenter les doses du
fruit , que d’employer le moyen de la
cohobation.

5°. Quand les liqueurs qu'on a dis-
tillées sont encore imprégnées d’dcreté
€trangeére , on les met en dissolution
dans une quatriéme partie d’eau bien
limpide , et on les rectifie au bain-
marie.

6°. Que le tissu qui renferme les
huiles essentielles des végétaux , n’é-
tant pas le méme dans tous, la ma-
niere de les disuller doit varier en rai-
son des liens qui les unissent ensemble :
par exemple , si on desirait ne conser-
ver que la partie la plus subtile , qui
est toujours la plus pénétrante et la
plus agréable , on rectifierait tous les
€sprits aromatiques qu’on en aurait re-
tirés , comme il vient d’étre dit.

7°. Que le feu étant le premier prin-
cipe qui doit agir sur les liquides qu’on
- soumet a son action , il est nécessaire
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que lartiste connaisse assez bien les
propriétés de cet agent primordial ,
pour nappliquer sur les vegétaux que
le degré de chaleur qui convient 2
chacun d’eux.

8°. Que les différens degrés de cha-
leur quion doit appliquer aux distilla-
tions qui se font au bain-marie, peu-
vent se déterminer aisément par le
thermométre , que nous avons trouvé
moyen d’assujétir dans le vaisseau qui
contient I'eau de bain-marie, ainsi que
par lorgane du golit, qui sert & cons-
tater la bonté de ’opération ; mais il
n’en est pas de méme des opérations
qui ne doivent s'exécuter qu’a feu ou-
vert , parce que les différens degrés de
chaleur quil convient d’appliquer
ces procédés , mne peuvent s’estimer
quen raison de la grosseur du filet qui
en découle.

9% Que la grosseur des filets doit
varier , non-seulement en raison du li-
quide quon soumet a la distillation ,
mais encore relativement 3 la conte-
nance des vaisseaux distillatoires , ainsi
qua la capacité de leurs tétes de
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mort 3 et si nous n’avions pas d’exem-
ple plus sensible & donner a nos éleves
que la grosseur du filet, comment pour-
rions - nous leur faire comprendre que
les filets qui découlent de toutes nos
distillations , doivent avoir telle ou telle
grosseur ? Serait-ce celle d’une aiguille
a coudre , d’une aiguille a tricotrer ,
d'une paille de froment ou de seigle ?
On sait quil y en a de différente gros-
seur , et que le choix quon doit en
faire,, ne peut se rendre avec assez de
précision : il n’y aurait donc que ceux
qui sont initiés dans la pratique de la
distillation , qui seraient en état de dé-
terminer la grosseur que le filet doit
avoir. De-la on congoit aisément com-
bien il était nécessaire d’établir d’autres
moyens de comparaison , par lesquels
nos artistes, comme nos éléves , pus-
sent estimer avec plus de certitude le
degré de chaleur qu’il convient d’ap-
pliquer & chacune de nos différentes
distillations.

Or, comme javais présumé que le
thermomeétre au mercure , construit en
forme de cylindre, remplirait plus effi-
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cacement ces objets , je fis ajuster &
demeure et en ligne perpendiculaire ,
a la cuvette appelée improprement cu-
curbite , qui contient l'eau du bain-
marie , une espece d’étui de métal, qui
séleve jusquau bord de ce vaisseau.
Cet étui étant destiné A assujétir le
thermométre , doit avoir neuf lignes
de diamétre ; une partie de sa circon-
férence doit saillir hors de la cuverte ,
et l'autre partie plonger dans l'eau du
bain , de quatre pouces et demi de
profondeur : puis on doit pratiquer une
ouverture de la largeur d’une ligne
sur toute sa longueur, et un trou dans
le fond , assez grand pour que le bou-
ton du cylindre qui renferme le ther-
momeétre , puisse passer au travers; et
on doit attacher un cercle de fil de
laiton 4 la partie supérieure de cet
étui,, qui serve & contenir ce cylindre
dans son équilibre. Tout étant ainsi
disposé , on procéde comme il suit..

.
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Des différens degrés de chaleur qu'il

convient cl’app[zguer aux distillations.
B:X £ M PiL:E.

QuaND on veut convertir de I’Eau-
de-vie en Esprit-de-vin commun, on
remplit la cucurbite jusqu’aux deux
tiers de sa capacité, on la place dans
son bdin-marie ; on la couvre de son
chapiteau : on ajuste le récipient; on
lute les jointures, et on place le ther-
mometre dans I'étui destiné a le conte-
nir. On échauffe le liquide, et quand
la liqueur du thermométre a monté
jusquau 74¢. degré, on remarque que
Uesprit commence a couler goutte a
goutte : alors on tient en main une
cafetiere remplie d’eau froide , on
verse peu-a-peu dans le réfrigérant,
et en proportion de ce que les gouttes
deviennent plus fréquentes , et jusqu’a
ce qu'elles forment le filet; on rem-
plit pour lors le réfrigérant , quon
rafraichit autant de fois que I'eau de-
vient tiede; et quand le filet est to-
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talement établi , on remarque que la
liqueur du thermometre est montée jus-
quau 75¢ degré. Nous devons encore
faire remarquer ici que cette opération
doit s’exécuter depuis ce terme jus-
quau 81¢. degré de chaleur, apres le-
quel on change de récipient, et on
laisse couler jusqu'au degeé de l'eau
bouillante ; mais comme cette derniére
liqueur est plus dcre qu'elle ne devrait
étre , et quelle a un gofit plus désa-
gréable , on la met en réserve, et on
la rectifie séparément , aprés lavoir
mise en dissolution dans l’eau.

Remarques sur la rectification de
Z’E.fpriz -de-vin,

QuAND on rectifie I'Esprit-de-vin
commun, comme il a été dit ci-dessus,
on remarque que les gouttes d’esprit

" commencent a couler fréquemmeut

au 73° degré, et qulelles forment le
filet au 74¢.; or, comme cette opéra-
tion doit sexécuter depuis ce terme
jusquau 77¢, degré, on aura latten-
tion de gouverner le feu de maniére
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que la liqueur du thermometre ne
monte  pas au - dessps; car on re-
marque quune partie du phlegme
monte avec lesprit , quand le mer-
cure est monté jusquau 78¢. degré ;
et lorsqu’on a retiré les deux tiers du
premier produit , on change de réci-
pient , et on continue la distillation
jusquau 84¢. ou 85¢. degré , puis on
met ce dernier produit en réserve ,
pour en faire usage , comme Eau-de-
vie rectifiée.

Les distillations des esprits aroma-
tiques qu'on retire des écorces de
cédrat , d’oranges , de bergamotes, de
limes et de poncires , qui commencent
a seffectuer au 75, degré, doivent
s'exécuter depuis ce terme jusqu’au 8o¢. ,
puis on change de récipient, on laisse
couler le surplus jusqu’au degré de l'ean
bouillante , et on met ce dernier pro-
duit en réserve, pour n'en faire usage
quaprés avoir été rectifié.

Toutes les plantes mucilagineuses et
les graines , comme celles de lanis ,
qui sont susceptibles de se gonfler , se
distillent d’abord depuis le 75¢. jusqu’au
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77¢. degré de chaleur , puis on aug-
mente le feu par degrés jusquau 83°.
et on laisse couler la liqueur jusqua
celui de I'eau bouillante.

Rectification des esprits aromatiques.

QuaND on veut rectifier les esprits
quion a retirés des fruits aromatiques ,
on y ajoute une quatriéme partie d’eau
de riviére , ef quinze jours aprés ce
mélange , on procede a la rectifica-
tion. Ces opérations doivent s’exécuter
depuis le 73° ou 74¢. degré que la
liqueur commence, & couler , jusqu’au
78¢. terme auquel on change de réci-
pient; on laisse couler la liqueur jus-
quau degré de l'eau bouillante ; on
met les derniers produits en réserve
pour étre distillés de nouveau dans une
seconde opération , ou bien on les rec-
tifie séparément , quinze jours aprés
les avoir mis en dissolution dans un
tiers d’eau de riviére.

A Tégard du degré de chaleur qu’il
convient d’appliquer aux différentes
distillations des liqueurs aromatiques
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simples, comme les eaux de fleurs d'o-
range , d’ceillet, de canelle, de mélisse,
de gérofle, de noix-muscade, de roses,
etc. on ne peut les diriger par le moyen
du thermométre , parce que jai remar-
qué que ces liqueurs ne se distillaient
convenablement qu'a feu ouvert ; je dis
a feu ouvert, parce que les bains de
sable ou de cendre exigent les mémes
soins que le feu nud. Or, comme
on ne peut estimer les degrés de cha-
leur qu'on doit appliquer & ces dif-
férentes distillations , qu'en raison de
de la grosseur du filet qui en dé-
coule, 1l semble qu'en avertissant que
ces opérations ne commencent a s'ef-
fectuer qu'au degré de chaleur, ot les
distillations ~ spiritueuses finissent , il
ne nous reste plus qua faire observer
quau moyen des comparaisons qu’on
peut shabituer peu-a-peu a faire,
de la grosseur des filets qui ont été
déterminés par le thermométre , avec
ceux des distillations & fen ouvert ,
on parvient a estimer avec autant de
précision les degrés de chaleur quon
doit appliquer & ceux - ci.

L'usage
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L'usage du thermométre nous est
encore d’une trés-grande utilité pour
déterminer les différens degrés de cha-
leur quil convient d’appliquer aux li-
quides qu’on soumet a l'action du’ feu,
pour. approprier les huiles essentielles
des fruits par le moyen de linfusion :
c’est aussi de quoi nous rendrons plus
particulierement raison , aux articles
des liqueurs composées par le moyen
d’'une simple infusion.

CHAPITTRE X

De la composition des Ligueurs.

O N appelle composition, le mélange
assorti des esprits aromatiques quon
associe , et auxquels on ajoute une

“quantité déterminée de sucre clarifié ;
.et de l'eau la plus douce et la plus

limpide.

Quelquefois aussi on emploie , dans
la_composition des liqueurs , des eaux
distillées de plantes aromatiques.

I, H
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Je ne m’arréterai point & faire I'his-
toire naturelle du sucre , et encore
moins a décrire les propriétés de cette
substance,, non plus que celles qui ont
été attribuées a l'eau élémentaire pure,
parce quindépendamment de ce que
leurs wvertus sont généralement con-
nues , ces deux parties ont €té supé-
rieurement traitées , et je ne ferais que
répéter ce qui a €té dit sur lun et
Vautre sujet ; mais jobserverai que ,
pour réussir parfaitement dans la com-
position des liqueurs ;

1°. Il faut que lartiste ait toujours
son laboratoire garni d’une assez grande
quantité d’Esprit-de-vin rectifié suivant
la méthode que nous avons indiquée
ci-dessus.

2°. De chacune des différentes es-
peces dlesprits ou teintures aromati-
ques , pour n'en faire usage que six
mois apres l'infusion ou la distillation.

3% 1l est essentiel que lartiste con--

naisse parfaitement l'analogie et les
rapports que les odeurs et les saveurs
peuvent avoir entrelles , parce que,
dans toutes Jes combinaisons possibles ,
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on doit non-seulement avoir pour objet
de créer des odeurs et des saveurs nou-
velles , mais encore de perfectionner ,
autant qu’il est possible , celles que la
Nature a produites, de maniére que, par
le moyen des combinaisons nouvelles ,
il puisse résulter des liquides qui aient
la facult¢ d’affecter nos organes plus
sensiblement et plus agréablement,

4° Les préceptes que nous nous
sommes proposés d’établir pour cha-
cune des formules que nous donnerons
dans la suite , serviront bien A con-
duire lartiste , de manitre & ne pas
faire ‘de ces associations discordantes k)
qui tendraient plutét i absorber qu’'a
augmenter l'odeur et la saveur natu-
relle des fruits ; mais comme leurs
qualités spécifiques ne sont presque
jamais les mémes , et que lart de
suppléer au défaut de leur constitu-
tion, est un art qui dépend autant du
on golit que de la théorie et de la
pratique , tous ceux qui s'occuperont
de cette partie , ne trouveront pas
€galement bien le degré de perfection
qui convient A ces différentes asso-

2
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ciations ; et il n’y aura d’heureux que
ceux qui auront regu de la Nature un
golit exquis : ceux - c¢i pourront réfor-
mer , augmenter , ordonner et pronon-

cer sur la juste proportion des mé-
langes.

CGHAPRITDRE XI

Des substances colorantes.

LES couleurs bleues, jaunes, rouges,
vertes et violettes qu’on donne aux li-
queurs , n'ont été imaginées qu’a dessein
de satisfaire I'idée de ceux qui sontavides
de nouveautés. Lartiste plus éclairé ne
doit avoir de considération pour ces
productions de fantaisies , qu’autant
que les différentes substances coloran-
tes dont on peut faire usage n’auront
aucune influence nuisible sur les li-

ueurs dans lesquelles on les fait entrer.
%ar exemple , avec la teinture quon
retire de la cochenille, on peut colorer
Teau de cédrat, que Solmini a appelée
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parfait - amour , seulement a cause
de la couleur rouge quil s’est avisé de
faire entrer dans cette liqueur. Sigogne
et Garus se sont également servis de
la teinture de safran, le premier, pour
donner la couleur jaune 4 son huile de
Vénus ; et le second, a I'élixir qu’on
apelle encore du nom de l'auteur. On
peut encore faire usage de cette méme
substance pour colorer les différentes
especes de liqueurs de fantaisies , qui
n'ont aucun caractére distinctif; car au-
trement il arriverait que la saveur du
safran absorberait une partie du par-
fum des liqueurs ‘qui ne seraient com-
posées que d’une seule espéce de fruit.
Or, quand on voudra donner une cou-
leur jaune A celles-ci, on fera entrer
une petite quantité de teinture de co-
chenille dans T'huile de sucre qui doit
faire partie du mélange de la liqueur.
La teinture qu'on retire de la coche-
nille , ainsi que la premiére de celles
quon retire des pierres de tournesol ,
par le moyen de I’Esprit-de-vin , étant
mélées proportionnellement , servent
4 colorer l'huile d’anis et Ihuile de
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roses en fouge ; ce qui he pourrait
avoir lieu sans le mélange de la cou-
leur violette que donne le tournesol ,
parce que la couleur jaune de lhuile
de sucre communiquerait une teinte
jaundtre & celle de la cochenille, et la
teinture qu'on .retire des pierres de
tournesol , par le moyen de I'eau, nous
donne une belle couleur de violette.

Nous n’indiquerons point d’autres
substances colorantes, parce que toutes
celles dont on pourrait faire usage ,
tendent a altérer la qualité des liqueurs :
dailleurs , comme la premiere, la se-
conde et la troisiéme teinture qu'on re-
tire de la cochenille et du tournesol
différent entr'elles, on peut non-seu-
lement varier agréablement ces cou-
leurs , mais on peut encore en créer
de nouvelles, en mélant une partie des
unes avec les autres.

Il est nécessaire que la substance
sucrante quon fait entrer dans les li-
queurs , soit clarifie et cuite en con-
sistance de sirop pour les liqueurs blan-
ches ; et pour les liqueurs huileuses , il
faut que ces sirops soient convertis en
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huile. La clarification du sucre devient
d’autant plus nécessaire, que le gofit de
+ figues grasses , communiqué par les
€cumes qu'on retire du sucre , tend
non-seulement a affaiblir la' partie la
plus agréable du parfum des fruits ,
mais encore a communiquer une sa-
veur fade et gluante & ces liqueurs, de
maniére qu’elles s’attachent encore au
palais et aux lévres long-tems aprés
quelles ont été composées : d’ailleurs ,
les différens degrés de cuisson qu'on
fait éprouver au sucre clarifié , leur
communiquent encore.un ton beaucoup
plus savoureux.

CHAPITRE XIL

De la clarification , et des inconvé-
niens qui résultent de la filtration
des ligueurs.

ON ne doit point filtrer les liqueurs,
parce que cette opération occasionne
non-seulement la perte réelle d’envi-
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ron une seiziéme partie de la liqueur,
mais qu’elle occasionne encore I'evapo-
ration de la majeure partie de lesprit
recteur ; et on ne peut éviter de tom-
ber dans des inconvéniens, quen les
collant avec le blanc d’ceuf, ou a la
colle de poisson: pour cet effet , on
fouetre deux blancs d'ceufs , et lorsquiils
ont été réduits en mousse, on y ajoute
un demi-septier d’eau de pluie par pro-
portion de douze ou quinze pintes de
liqueur; on agite le tout ensemble , et
on laisse reposer. Or, comme il arrive
quélquefois quune partie de ce qui doit
former le dépot des liqueurs qu’on colle
dans de grosses bouteilles , se rassemble
sur la superficie , lorsque cet inconvé-
nient arrive , on agite le vaisseau de
quinze en quinze jours , a deux ou
trois reprises différentes; et si, apres
l'avoir agité comme il vient d’étre dit,
il arrivait encore que la totalité¢ du
dépot ne se fit pas précipitée au fond
du vaisseau, on laisserait éclaircir la
liqueur , on la soutrterait avec un si-
phon , et on rassemblerait tous les dé-
pots dans un seul vaisseau ; quand ces
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dépdts se sont éclaircis , on soutire de
nouveau: on filtre ce qui est resté, au
travers d’une petite chausse de drap
Blanc de Lodéve; on méle la liqueur
qui en découle avec celle qui a été
soutirée. :

Quand on fabrique les liqueurs en
plus grande quantité , on les met dans
des tonneaux destinés  cet usage: on
laisse reposer pendant trois ou quatre
jours; on les colle comme ci-dessus; on
les laisse s’éclaircir , puis on filtre éga-
lentent le dép6t au travers d’une chausse
de - drap.

On ne doit point coller les ratafiats
de cerises; des quatre fruits rouges , de -
framboises et d’ceillets, parce que ces
liqueurs s’éclaircissent d’elles-mémes.

Nous observons enfin que les moyens
dont nos fabricans de liqueurs com-
munes font usage , tant pour ce qui
concerne la distillation , que la com-
position et la clarification de leurs li-
queurs , différent totalement de ceux
que nous avons établis ; mais on doit
se rappeler que nous avons déja pré-
venu que nous ne traiterions pas cette
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partie , parce que ces liqueurs n'ont été
imaginées que pour satisfaire le golt
dépravé du peuple. D’ailleurs, comme
on a poussé aussi loin qu'il est possible
de le faire , la manie de falsifier et
d’altérer les productions de tous les
gentes , les marchands et les artisans
qui font usage de ces moyens dont ils
croient n'avoir plus a rougir, quoique
contraires 4 la probité , n'ont pas be-
soin de lecons, parce quils ont tou-
jours assez d’industrie pour satisfaire
leur cupidité. :

CHAPLYI RE XTLL

Principes généraux sur la maniére
d’obrenir [Esprit recteur ox arome
des végétaux.

LE laboratoire du distillateur - liquo-
riste devant étre toujours approvi-
sionné d’esprits ou d’eaux aromatiques,
il est a propos de décrire les diffe-
rentes methodes de les obtenir avant
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que d’entrer dans les détails de la
composition des liqueurs. :

L’Esprit recteur ou larome des vé-
gétaux est extrémement volatil et sus-
ceptible de la plus grande divisiblh’té.
La fugacité de ce principe fait qu'on
ne peut l'obtenir seul; mais comme il
est soluble dans l'eau , dans I'Esprit-
de-vin et dans les huiles, on emploie
ordinairement I'un ou l'autre de ces
menstrues pour le retirer des plantes
qui le contiennent.

Lorsqu'on emploie I'eau, on distille
4 feu nud, & moins pourtant qu’on ne
vouliit point avoir d’huile essentielle
avec ce principe. Mais, pour l'ordinaire
on desire obtenir en méme tems l'un
et lautre , car lhuile essenticlle en
est abondamment chargée , et comme
elle ne s’éleve dans la distillation quau
degré de I'eau bouillante , I'eau dis-
tillée n’en contiendrait point si elle
¢tait faite au bain - marie. Si le vé-
gétal ou la partie du végétal qu'on
distille & feu nud dans ce fluide en
contient plus qu'il n’en peut dissoudre,
comme labsinthe , par exemple , I'cau
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distillée qu'on en retire est surnagée
de la portion qu'elle na pu dissoudre,
dont on peut la séparer, et c’est de
cette maniére quon obtient la plupart
des huiles essentieiles.

Lorsqu’en distillant des plantes, on
veut en retirer cette surabondance
d’huile essentielle , on procéde de la
méme maniére que si on ne devait
pas la retirer , si ce n'est qu'on donne
au commencement un coup de feu
plus fort , afin de faire monter plus
abondamment [’huile essentielle. On
se sert aussi d’un récipient fait expres,
connu sous’ le nom de récipient de
Florence. Clest une espéce de cucur-
bite de verre qui va en se rétrécissant
par le haut, en sorte que son col ou
ouverture supérieure n'est qua - peu-
pres de la largeur convenable pour
recevoir le bec du serpentin. Ce ré-
cipient est percé vers le milieu de
son renflement ou ventre , et & cette
ouverture est soudé¢ un tuyau de verre
qui se recoutbe pour s’élever vertica-
lement jusques & environ deux pouces
et demi au-dessous de son ouverture
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supérieure. A cette hauteur, ce tuyau
se recourbe du coOté opposé au corps
du récipient pour verser dans un autre
vase la liqueur qui'y monte. On'mne
peut mieux comparer 'ce tuyau qua
ceux qui sont & la plupart des théieres.
Il forme comme eux une S on place
ce récipient debout sous le bec du
serpentin : 3 mesure quil semplit, la
liqueur qui prend toujours son niveau
monte A égale hauteur dans le corps
méme du récipient , et dans son tuyau
en S, lorsqu'elle est parvenue a l'en-
droit le plus élevé de ce tuyau, alors
elle coule hors du récipient par l'ou-
verture de ce tuyau dans un autre
vase placé de maniére 2 la recevoir.
Mais comme les huiles essentielles sont
toutes, ou plus légeres ou plus pesantes
que Leau, elles se rassemblent toujours
dans la partie supérieure ou dans le fond
du récipient d’ou on les retire aisément,
et tout-a-la-fois , au moyen d’un siphon
de verre ou de coton pour les premiéres.,
et d’un entonnoir pour les autres.
Lorsqu'on emploie D’Esprit-de-vin
comme véhicule de Varomate des vé-
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gétaux , on ne peut sattendre & reti-
rer d’huile essentielle surabondante
parce quelle est éminemment soluble
dans ce fluide , ou elle reste toute
en état de combinaison. Les végétaux
qu'on distille dans I'Esprit - de - vin ,
doivent toujours 1'étre au bain-marie,
a raison de sa grande volatilité et de
sa propri¢té dissolvante des huiles es-
sentielles.

Il y a certaines substances végé-
tales dont Varome est si fugace quon
ne peut le recueillir dans I'Esprit-de-
vin ni dans Peau, telles que les fleurs
de lis, de jasmin, de tubéreuse, etc.
Dans ce cas on a recours a lhuile
fixe; on préfére celle de Behen, parce
qu'elle est beaucoup moins sujette &
rancir que les autres. On met ces fleurs
dans une cucurbite d’étain avec du
coton imbibé de cette huile ; on dis-
pose le coton et les fleurs couche par
couche ; on' couvre la cucurbite , et
on l'expose a une chaleur douce pen-
dant quelques heures: 4 ce movyen ,
Vesprit recteur se combine ou se fixe
du moins avec Vhuile , et quand on
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veut lemployer dans quelque com-
position , on verse de I'Esprit-de-vin
sur cette huile, on agite le mélange ;
on l'expose a une température assez
froide pour faire congéler l'huile au
fond du vase; on décante PEsprit-de-
vin qui se trouve imprégné de l'arome
de la fleur.

Les distillateurs , et plus particu=
licrement les parfumeurs , emploient
un - quatrieme dissolvant = de l'arome
des végétaux : c’est le vinaigre. En
distillant - certaines plantes dans = ce
fluide , on obtient un vinaigre ‘aroma=
tique en grand usage pour la ‘toilette.
Nous en parlerons a la suite des li-
queurs  spiritueuses.

CHWAPITRE XTIV

Principes particuliers sur la composition
des Ligueurs spiritueuses.

QUOIQUE les principes généraux
nous paraissent assez clairement expo-
sés , 1ls seraient insuffisans , et pour
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ainsi dire , inutiles, si 'on négligeait
d’y joindre les détails instructifs , et
Part de les appliquer a chacune de nos
différentes opérations. En fait de pra-
tique , ces détails non-seulement font
plaisir , mais on les exige avec raison;
et les répétitions qui sont si fasti-
dieuses partout ailleurs , deviennent
nécessaires quand: il s'agit de recettes.

Jentreprends d’autant plus volon-
tiers cette partie , que jai présumé
quelle passerait, au jugement du plus
grand nombre , pour la plus essentielle
de tout I'ouvrage. Clest du moins celle
qui m’a donné plus de peine ; car,
malgré 'expérience que javais acquise
par un trlavail_,assidu, pendant quarante-
sept années , j éprouvai néanmoins com-
bien il yavait de différence entre I'art
de manipuler et celui de rendre raison
de ses procédés d’une maniére assez
sensible , pour que les éléves soient en
état de les imiter. D’ailleurs, toutes nos
opérations m’étaient devenues si fami-
lieres, que, depuis plus de trente années,
javais contracté I'habitude de ne les
diriger que par les sens du gotit et de
Vodorat ,
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Yodorat ; de sorte que javais 5 pour
ainsi dire , perdu I'idée des quantités
proportionnelles , tant par rapport au
poids des substances qui doivent entrer
dans chacune de nos compositions ,
que par rapport aux mesures des liqui-
des qui en font la base ; de sorte qu'il
m’a ?allu faire une nouvelle étude pour
déterminer les quantités qu’il, conve-
nait de faire entrer dans chacune de
mes recettes.

Jai déja prévenu que je ne traiterais
pas la partie qui doit comprendre les
liqueurs communes, parce que j’ai pré-
sumé que leurs effets sur nos organes
n’éraient pas aussi salutaires que ceux
des liqueurs que je me suis proposé de
traiter,

On ne doit pas non plus s’attendre &
trouver ici les recettes de toutes les li-
queurs possibles , ni méme de celles
qui ne sont connues que par les diffé-
rens noms pompeux qu’on leur a don-
nés. Je sais, peut-étre aussi bien qu'au-
cun autre,, qu'elles peuvent se varier
a l'infini ; mais comme je me suis im-
Posé la loi de ne traiter que des liqueurs

I, I «
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les plus saines, jai négligé ces étres de
raison pour m’appliquer plus particulie-
rement A réunir lutile & l'agréable.

On ne doit pas plus perdre de vue ce
que j’ai dit dans les principes généraux ;
savoir , qu’il ne fallait jamais travailler
sur aucun fruit avant que sa nature fit
bien connue ; et pour ne rien laisser a
desirer sur cette matiére , aprés avoir
donné la description des différentes
substances , je donnerai, a la suite de
mes recettes , les vertus que les méde-
cins ont attribuées a chacune de ces
liqueurs,

On doit encore se rappeler que jai
dit quil fallait que lartiste elit tou-
jours son laboratoire garni de chacune
des différentes especes de teintures ,
ainsi que d’esprits aromatiques; et job-
serve encore 1ci quil est & propos que
ces esprits soient plus que moins char-
%és de fruits ; car quoique je me sois

ait une loi de marquer les doses avec
I’exactitude la plus scrupuleuse, comme
les drogues et les fruits ne contiennent
pas toujours les mémes quantités d’huile
essentielle , il serait plus avantageux
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d’en trouver plus que moins dans ces
esprits ; parce quil est plus aisé de les
1étendre que d’y suppléer , quand ils
péchent par le défaut de quantité : au
surplus, le bon goit et la pratique don-
neront cette intelligence.

Nos artistes , moins délicats , trou-
veront peut-étre que nos opérations
sont accompagnées de précautions trop
minutieuses ; mais ces reproches nous
seront d’autant moins sensibles , que
ceux qui sont plus initiés dans la pra=
tique de cet art, concluront avec nous
que la moindre négligence dans la pré-
paration de nos liqueurs occasionnerait
un préjudice notable , tant par rapport
aux sensations agréables, qu’aux el?fets
salutaires qu’elles doivent produire sur
nos organes,

o)
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SEH AR TERE X V.
De la Fleur-d Orange.

Nous ne connaissons aucune espece
de fleurs sur laquelle nos artistes se
soient autant exercés, et qui soit dun
aussi grand usage en médecine , que
la fleur-d’orange ; car , indépendam-
ment de ce quon retire de cette fleur
par le moyen de la distillation, une
eau tres - pénétrante , et (ui surpasse
toutes les autres par sa bonne odeur,
on en fait encore différentes especes
de conserves solides et liquides , un
sirop , de la marmelade , des pastilles,
des dragées grillées ou perlées , des
glaces et des liqueurs spiritueuses.
Comme les vertus de toutes ces pré-
parations différent , non-seulement en
raison du degré daltération que ces
fleurs ont éprouvé par les moyens qui
ont ¢été¢ employés dans les différentes
manipulations , mais encore en raison
de leur association avec dautres prin-
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cipes , nous rendrons compte , lors-
qu’il en sera tems, des propriétés que
les médecins ont attribuées a chacune
de ces différentes compositions.

On ne connait point non plus de
fleurs dont 'odeur affecte aussi agréa-
blement et aussi sensiblement I'organe
de l'odorat, que celle qui s’exhale des
pétales et des étamines de la fleur-
d’orange ; mais la difficulté des moyens
de recueillir ces particules odorantes ,
ainsi que de ceux qui pourraient favo-
riser la distraction de la trop grande
amertume qui produit une sensation
si désagréable sur l'organe du goit ,
qu'elle absorbe le parfum délicieux de
ces fleurs; ces difficultés, dis-je, ont
toujours excité, et, pour ainsi dire, sans
succes, ’émulation de nos distillateurs.
J'ai néanmoins cru devoir me dispenses
de rapporter ici tous les moyens dont on
a fait usage, tant & dessein de se dé-
barrasser de cette amertume , que de
sapproprier le principe balsamique de
ces fleurs , parce que jai présumé qu’il
suffirait d’observer que , quand on fait
infuser les pétales dans leau simple ,
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ou bien dans ’Eau-de-vie qui contient
ordinairement plus de flegme que d’es-
prit , les teintures qu’on en retire par
ces moyens , nous donnent une amer-
tume assez considérable , pour nous
autoriser a conclure qu'on ne peut par-
venir a séparer les deux substances qui
se trouvent réunies dans ces pétales ,
quen y appliquant un menstrue pu-
rement aqueux, qui a la faculté de se
charger des sels Acres et amers, ou
bien en y appliquant d’abord un mens-
true spiritueux , qui soit assez déflegmé
pour ne se charger que de la substance
aromatique la plus pure, la plus deé-
liée, la plus agréable , et la seule qui
puisse produire les mémes sensations
sur les organes du gofit et de l'odorat.
La distillation de ces fleurs nous offre
bien encore un troisiéme moyen par le- .
quel on sépare également ces deux
substances ; mais odeur et la saveur
des esprits qui en résultent , ne sont ni
si_agréables , ni aussi pénétrantes que
celles qu'on obtient par le moyen de
VEsprit-de-vin déflegmé, parce que la
majeure partie de lesprit recteur le
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plus délié s’évapore a travers les luts
pendant 'opération.

Quoique la liqueur.qui résulte des
procédés qu'on exécute {_ll)ar le moyen
de DIEsprit-de-vin rectifié , remplisse
parfaitement bien le double objet que
nous nous étions proposé , nous don-
nerons néanmoins la formule de celle
qui na pas le mérite d’affecter aussi
agreéablement nos organes ; mais comme
cette  derni¢re liqueur contient plus
d’huile onctueuse , elle pourrait égale-
ment avoir la faculté de remplir dau-
tres indications. Dailleurs , nous ob-
servons encore que quand ces deux
especes de liqueurs se sont éclaircies )
si on les méle par égale partie, il arrive
que ce mélange produit une troisiéme
espece de liquide qui a non-seulement
le mérite de satisfaire tous les golits ,
mais encore toutes les vertus que les mé-
decins ont attribuées a la fleur-d’orange.

Créme de Fleurs-d’Orange.

ON choisira quatre livres de fleurs-
d'orange fraichement cueillies , bien
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nourties et bien séches ; c’est-a-dire ,
que ces fleurs soient privées de toute
humidité étrangeére ; car nous avons re-
marqué que quand elles ont été cueillies
peu de tems aprés la pluie, ou qulelles
ont été mouillées a dessein d’en aug-
menter le poids, ou de leur donner un
nouvel air de fraicheur, il arrive ce qui
a déa ¢éé dit au chap. des principes
généraux , que 'humidité surabondante
dont ces fleurs sont chargées , produit
un mouvement de fermentation assez
considérable pour occasionner non-seu-
lement I'évaporation de I'esprit recteur,
mais qui fait encore que le gofit de vert
ou acerbe du calice et du pistile se
méle , et absorbe la majeure partie du
parfum de la fleur.

On doit encore observer que - les
premieres fleurs qui paraissent sur
Uarbre , sont mieux 'nourries et plus
remplies de principes odorans que les
derniéres qu'on recueille , et que celles
quon récolte en automne contiennent
encore moitié moins de parfum , que
celles qui paraissent au commence-
ment de I'été,
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Lorsqu’on a fait un bon choix de
ces fleurs , on détache avec précau-
tion les feuilles ou pétales du calice,
et on les met chacune séparément. en
réserve , aprés quoi on pese deux li-
vres de ces pétales , quon fait. infu-
ser pendant deux heures dans huit
pintes de notre Esprit-de-vin, rectifi¢;
puis on coule la liqueur au travers
d’un tamis , on la met en réserve dans
un vaisseau quon tient bien bouché ,
et on jette les pétales dans une cucur-
bite avec quatre pintes deau de ri-
viére; on la place dans son bain-marie;
on la couvre de son chapiteau; on a-
juste le récipient ; on lute les join-
tures ; on place le thermomeétre dans
le bain, et on fait distiller au méme
degré de chaleur, que pour la recti-
fication de DEsprit-de-vin. Lorsque
la liqueur du thermometre est montée
jusquau 78¢. degré, on change de ré-
cipient , on verse le premier produit
dans ‘le vaisseau qui contient lesprit
quon a mis en réserve ; on augmente
le feu; on continue la distillation jus-
quau degré de chaleur de l'eau bouil-
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lante , on met ce dernier produit en
réserve , a leffer d’étre rectifié dans
une seconde opération. La distillation
étant finie, on démonte l'appareil , et
on commence la composition.

Pour cet effet, on fait fondre dix-
neuf livres de sucre en pains dans cing
pintes d’eau, dans l'une desquelles on
a préalablement fouetté deux blancs
d’ceufs , puis on fait clarifier suivant
la méthode , c’est-a-dire, en rallentis-
sant le feu lorsque le liquide com-
mence a bouillir, et en observant de
jeter peu-a-peu de l'eau froide sur les
bouillons , jusqua ce que toute 1'é-
cume soit montée, et qu'elle soit de-
venue blanche. Ce sucre étant cuit
au perlé , et refroidi , doit produire
neuf & dix pintes de sirop : alors on
y ajoute lesprit aromatique de fleurs-
dorange ; et ces deux liquides étant
mélés ensemble , on agite fortement
le mélange , on le verse dans de
grosses bouteilles de verre quion tient
bien bouchées; on laisse reposer pen-
dant trois jours, et on colle la liqueur
avec deux ou trois blancs d’ceufs qu'on
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fouette dans un demi-septier d’eau de
pluie; et lorsque le marc s’est préci-
pit¢ au fond du vaisseau , on soutire
avec un siphon , et on passe le dé-
pot au travers d'une petite chausse de
drap, on méle la liqueur qui en dé-
coule avec celle qui a été sourirée
puis on la met en réserve dans de
petites bouteilles , pour en user au
besoin.

A V'égard des boutons de la méme
fleur quion a réservés, on en sépare
les étamines, on les met dans une cho-
pine d'eau de riviére , puis on écrase
légerement les calices et les pistiles ;
on les jette dans une poéle avec cing
pintes d’eau quon échauffe et qu'on
entretient , pendant trois heure§, jus-
quau gso¢. degré de chaleur. Enfin
douze heures aprés cette opération
on jette le tout ensemble dans une
cucurbite qu’on place dans son four-
neau : on la couvre de son chapiteau,
on lute les jointures , et on fait dis-
tiller au penit filet , jusqu’a ce qu'on
ait obtenu une pinte ou trois chopines
d'eau de fleurs - d’orange , qu'on trou-

2
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vera étre encore d'une qualité supé-
rieure , et qui ne sera point impreg-
née du méme goit de vert que celle
qu'on nous apporte de Grasse ou des
isles d’Hiéres , parce que le degré de
coction que nous avons fait subir aux
boutons , avant de les soumettre A la
distillation , sert a les mirir, et a faire
€évaporer la majeure partie de cette sa-
veur désagréable. Cette eau de fleurs-
d’orange est néanmoins encore bien in-
férieure A celle dont nous donnerons la
formule , lorsque nous traiterons des
eaux aromatiques simples.

Créme de Fleurs- d’Omzzge.
SECoNDE COMPOSITION.

Ox choisira quatre livres de fleurs-
d’orange , comme il a été dit ci-des-
sus 3 on separe avec précaution les
petales et les étamines des calices et
des pistiles : on met ces derniers en
réserve , pour en faire 'usage que nous
dirons ci-aprés. Cette opération étant
finie, on met les pétales et les éra-
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mines dans une poéle, avec six pintes
d’eau de riviére : on place le vaisseau
sur le feu qu'on a préparé dans un
fourneau : on échauffe et on entre-
tient le liquide, pendant trois heures,
au 5o°. degré de chaleur. On retire le
vaisseau du feu , et on l'expose, pen-
dant vingt-quatre heures, a un air li-
bre , puis on coule le liquide au tra-
vers d’'un tamis de crin, et on le met
en réserve , pour en faire usage avec
les calices , comme on le verra ci-
aprés : on jette ces fleurs dans la méme
quantité deau froide , et lorsqu’elles
y ont séjourné pendant une heure ,
on coule de nouveau au travers dun
tamis , et on enveloppe la fleur dans
un gros linge , qu’on met ensuite sous
la presse, a l'effet d’en exprimer toute
I'eau. On délaye ensuite ces fleurs dans
huit pintes d’Esprit-de-vin rectifié ; on
verse le tout dans une cucurbite quon
place dans son bain-marie; on la cou-
vre de son chapiteati aveugle; on lute
la jointure ; on place le thermométre
dans le bain; on échauffe et on en-
tretient le liquide pendant trois jours,
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a raison de quatorze heures par jour,
au yo0¢. degré de chaleur, et autant de
fois que la liqueur se refroidit , on I'a-
gite fortement avec une baguette qu’on
introduit dans la cucurbite par le tuyau
de cohobation ; puis, vingt-quatre heures
apres , on démonte l'appareil ; on coule
le liquide au travers d’un tamis plus
serré que le précédent ; on met la li-
queur en réserve dans un vaisseau qu’on
tient bien bouché ; on jette les fleurs
dans la méme cucurbite , avec quatre
pintes d’eau de riviére ; on la place
dans son bain-marie ; on la couvre de
son chapiteau ; on ajuste le récipient ;
on lute les jointures , et on fait distil-
ler jusquau degré de chaleur de Ieau
bouillante. On démonte le tout; on
verse le produit dans le vaisseau qui
contient la teinture'; ‘et lorsqu’on veut
procéder a la composition , on suit
exactement la méme méthode , et on
fait clarifier la méme quantité de sucre
qui a été prescrite ci-dessus.

A Tégard des calices et des pistiles
quon avait réservés, on les écrase 1é-
gerement , et on les fait mfirir comme
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ci-devant: on y ajoute le liquide qu’on
avait retiré des fleurs; on fait distiller
au petit. filer, jusqua ce qu’on ait ob-
tenu une pinte et demie d’eau de fleurs-
d’orange , quon met en réserve, « La
» fleur-d’orange , dit M. Geofroy, dans
» sa Matiere Médicale, est céphalique,
» stomachique , hystérique, alexiphar-
» maque ; elle fortifie l'estomac , et
» elle chasse les vents; elle calme les
» acces hystériques et les mouvemens
» spasmodiques des hypocondriaques ;
elle excite les régles seule , ou dans
» quelque liqueur convenable. » Qutre
ces propriétés , il semble qu'on pour-
rait encore attribuer & notre liqueur
de fleurs-d’orange , celle d’étre cor-
diale , de réjouir le cceur, et de rani-
mer le sang et les esprits. -

iy

Quand les médecins estiment devoir
rendre I'une ou l'autre de ces liqueurs ,
qui résultent de nos deux composi-
tions , plus médicamenteuse , ils or-
donnent d’y ajouter une quantité suf-
fisante d’eau de fleurs - d’orange , mais
il est bon d’observer que ce mélange
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ne doit s’effectuer qua linstant du
besoin.

Nous avons aussi remarqué que ,
quand on mélait une cuillerée de notre
créme de fleurs-d’orange dans un de-
mi - septier de limonade ou d’oran-
geade , il en résultait une espece de
liqueur végétale anodine , fort agréa-
ble , qui nous paraitrait avoir des pro-
priétés particulieres.

On fait encore entrer la fleur-d’o-
range dans la composition d’une es-
péce d’elixir de propriété , qui est plus
agréable , et dont les vertus, quoique
différentes , ne semblent céder en rien
a celui de Paracelse.

Elixir de Propriéeé.

On choisit une once de vanille du
Mexique , dont les gousses soient lon-
gues d’environ six pouces, bien rem-
plies , et de la couleur brune tirant un
peu sur le noir , brillante et grasse ,
sans Ctre luisante , d’une odeur suave,
pénétrante et agréable,

On
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On  choisit également deux onces
d’écorce de canelle quon appelle lerzre
rouge , qui soient minces, de la couleur
d’'un brun rougeitre , d’'une odeur pé-
nétrante , dont la saveur soit 4cre , et
piquant la langue quand on la miche.
On pulvérise ces deux substances en-
semble , jusqua ce quelles soient ré-
duites en poudre impalpable , puis on
pulvérise. huit onces de sucre blanc ;
on jette le tout dans le méme mortier,
et on fait triturer en roulant pendant
un quart dheure avec le pilon ; et
lorsque cette opération est finie , on
fait clarifier neuf livres et demie de
sucre en pain , suivant la méthode ;
et quand il est cuit ax perlé , on retire
le vaisseau du feu, puis environ dix
minutes apres on délaye les poudres
dans ce sirop; et quand le liquide est
totalement refroidi, on y méle quatre
pintes de teinture spiritueuse de notre
fleur-d’orange de la  deuxiéme compo-
sition , et dans laquelle on a préalable-
ment fait dissoudre quatre ou cin
gouttes de notre essence d’ambre éthé-
rée; on verse le tout dans un vaisseau

L K
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qu'on tient bien bouché ; on agite for-
tement cette liqueur, de deux en deux
jours , jusqu’a six ou sept reprises dif-
férentes, puis on la colle avec un blanc
d’ceuf quon fouette dans un demi-sep-
tier d’eau de puits; et lorsque le marc
s'est totalement précipité au fond du
vaisseau , on soutire avec un siphon
de cristal, et on met la liqueur en ré-
serve pour en user au besoin.
Quoique les propriétés des substances
qui forment le composé de cette li-
queur soient bien connues , comme
leur association doit probablement ap-
porter du changement dans les effets
qu’elles doivent produire , les méde-
cins attribueront a cette nouvelle pro-
duction toutes les vertus quils estime-
ront devoir lui accorder. Ainsi nous
nous renfermerons simplement a ob-
server que ce composé produit une
nouvelle liqueur, qui est peut-étre la
plus agréable , et une des plus salu-
taires de toutes celles qui ont été ima-
ginées; et que, si cet élixir était con-
servé pendant cing ou six ans, on es-
timerait infailliblement qu’il est sus-
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eeptible d’étre rangé dans la classe des
baumes artificiels.

A T'égard du dépét qui sétait précie

ité au fond du vaisseau, on le fait d’a=
Eord infuser , pendant trois ou quatre
jours , dans trois chopines d’Esprit-de=
vin rectifié, puis on y ajoute trois cho-
pines d’eau de riviére; on agite forte-
ment le tout ensemble ; on fait infuser
pendant huit jour , on verse le liquide
dans une cucurbite quion place dans
son bain-marie, on la couvre de son
chapiteau, on lute les jointures, on a-
juste le récipient, puis on fait distiller,
et on laisse couler la liqueur jusqu’au
degré de chaleur de I’eau bouillante. On
démonte I'appareil , et on met le pro-
duit en réserve dans un vaisseau bien
bouché, pour en faire usage dans la
composition de l’eau de canelle.

Quant 4 ce qui concerne les con-
serves , tant solides que liquides, ainsi
que le sirop qu'on prépare avec la
fleur - d’orange , nous donnerons par la
suite les différentes méthodes qu'on doit
suivre dans leur manipulation.

La fleur - d’orange étant convertie en

2
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oranges et bigarades, ces fruits ayant
acquis le degré de maturité nécessaire ,
nous offrent encore une infinité d’autres
avantages sur lesquels nous aurons oc-
casion de nous étendre dans la suite.
Ainsi , nous ne comprendrons dans la
partie qui doit nous occuper, quant a
présent , que I’écorce jaune des oranges
douces , qui constituent les liqueurs spi-
ritueuses , qu'on appelle fine orange,
ou huile d’orange , et orangesse ou ra-
tafiar d’orange.

CAARCP LT R B XV
Fine Orange.

LA liqueur appelée fine orange doit
étre composée avec l'huile essentielle
qui téside dans les écorces d’orange ,
et quon retire d’abord par le moyen
de I'infusion de ces écorces, auxquelles
on ajoute une partie de celles du ci-
tron , dans U'Esprit-de-vin rectifié,, dolt
il résulte une teinture qu’on soumet en-
suite a la distillation. Pour cet effet on
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choisit vingt - deux ou vingt - quatre
oranges de Portugal , qui soient bien
fraiches , d’une belle couleur d’or , ti-
rant plutot sur le rouge que sur le jaune
pile. On fait aussi le choix de six ci-
trons de Portugal ou de Génes, dont
les écorces soient également fraiches ,
bien odorantes, d’une belle couleur ci=
trine , brillante , claire, et qui soient
plus épaisses que fines.

Lorsqu’on a fait un bon choix de ces
fruits, on les essuie légérement , I'un
apreés lautre, avec une vieille serviette ,
puis on zeste , en observant d’enlever
Pécorce de ces fruits par petites la-
mes minces , et qui soient assez dé-
lices, pour qu’il n’y reste de blanc que
le moins qu’il sera possible. On-laissera
tomber ces parties d’écorces sur une
assiette de fayence qu’on place sur une
table devant soi, et a mesure quion
aura dépouillé une demi - douzaine de
fruits , on jettera les zestes dans une
cucurbite ; on y versera neuf pintes
d’Esprit-de-vin rectifié , on la placera
dans son bain-marie , on la couvrira
de son chapitean aveugle , on lutera la
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jointure ; on mettra le thermométre
dans le bain, on échauffera et on en-
tretiendra ce liquide pendant trois jours
a raison de douze heures par jour , au
70¢. degré de chaleur , et autant de fois

ue ce liquide se refroidit , on agite
?ortement avec une baguette qu’on in-
troduit par le tuyau de cohobation ;
puis, vingt-quatre heures aprés, on dé-
monte le vaisseau; on coule le liquide
au travers dun tamis de crin, et on
met cette teinture en réserve dans un
vaisseau bien bouché : on jette les
mémes écorces dans la cucurbite avec
six pintes d’eau de riviére, on la place
dans son bain, on la couvre d'un cha-
piteau aveugle , on lute la jointure ,
on échauffe le liquide jusqu’au 4o0¢. de-
gré , on laisse refroidir pendant vingt-
quatre heures , on démonte le vaisseau,
on coule le liquide comme ci-devant,
on jette les écorces comme inutiles ,
et on méle cette deuxiéme teinture
avec celle qu'on a mise en réserve ;
on laisse le mélange en dissolution pen-
dant quinze jours, puis on procéde a
la distllation comme il suit.
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On verse le mélange susdit dans une
cucurbite,, on la place dans son bain;
on la couvre d’un chapiteau armé de
son réfrigérant , on ajuste le serpentin
avec le récipient , on lute les jointu-
res, on place le thermométre dans le
bain, on met le feu au fourneau, on
échauffe le liquide, et quand la liqueur
du thermométre est montée au 74¢. de-
gré de chaleur, on remarque que Lesprit
commence a couler goutte & goutte :
alors on tient en main une cafeticre
remplie d’eau froide quon verse sur la
calotte du chapiteau peu-a-peu, en
proportion de ce que les gouttes de-
viennent plus fréquentes, et jusqua ce
quelles forment le filet: alors on rem-
plit le réfrigérant quon a soin de ra-
fraichir autant de fois que l'eau de-
vient tiede, et quand le filet est to-
talement établi , on remarque que la
liqueur du thermométre est montée au
75¢. degré. Nous devons encore ob-
server que cette opération doit sexé-
cuter depuis ce terme jusqu'au 8¢, de-
gré de chaleur, puis on change de ré-
cipient, on laisse couler le surplus jus-
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qu'au degré de l'eau bouillante , on dé-
monte lappareil , et on met: ce dernier
produit en réserve , pour n’en faire
usage quaprés avoir été rectifié.

Nous observons ici, une fois pour
toutes , que notre premier produit doit
étre de huit pintes d’esprit aromatique,
qui se trouveront étre de bonne qualité.

Lorsqu’on veut passer-a la composi-
tion , on fait dissoudre dix-neuf livres
de sucre en pain , dans cinq pintes
d’eau, dans l'une desquelles on a fouetté
deux blancs d’ceufs, puis on fait cla-
rifier ‘suivant les ‘regles de lart , et
quand ’écume, qui monte sur la su-
perficie est blanche ; on fait cuire le
sirop jusquau forzt Bouler ; on retire
le vaisseau du feu; on exprime, et on
passe au ' travers d’'un tamis le suc de
quinze oranges quon - choisit parmi
celles qui ont été dépouillées de leur
écorce , puis on le filtre au travers d’un
papier , et on le méle avec le sirop
qui a été préparé ; on y ajoute deux
pintes de bonne eau de Mélisse simple ,
en observant de verser peu-a-peu, et
dagiter le liquide avec .I’écumoire.
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Quand le tout est bien incorporé, on
y fait entrer les huit pintes d’esprit
d’oranges ; on agite fortement les deux
liqueurs ensemble ; on verse le mélange
dans de grosses bouteilles de verre, on
laisse reposer pendant trois ou quatre
jours , et on colle la liqueur ayec deux
blancs d’ceufs qu'on fouette dans un
demi - septier d’eau de puits : on agite
encore , et lorsque le marc s’est préci-
pité au fond du vaisseau , on soutire et
on passe le dépot comme ci-dessus ,
puis on met la liqueur en réserve pour
en user au besoin.

Orangesse > ou ratafiar &' Orange.

LorsQu’oN aura fait choix de la
méme quantité et de la méme qualité
d'oranges que ci-dessus , on enlévera
¢galement les écorces de ces fruits pat
petites lames, pour qu’il n’y reste que
le moins de blanc qu'il sera possible.
On laisse tomber ces parties d’écorces
dz,ms une terrine de grés qu'on a pla-
cee devart soi, et quand cette opéra-
tion est finie, on met les oranges - qui
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ont ¢té dépouillées , en réserve, pour
en user comme ci-apres, puis on place
deux grandes terrines l'une a c6té de
l'autre , dans I'une desquelles on verse
huit pintes de notre Esprit-de-vin rec-
tifi¢ : on prend les petites lames d’¢-
corces I'une aprés l'autre , on les ploie
entre les deux pouces et les index, on
exprime sur I'Esprit-de-vin, de ma-
niere a4 rompre toutes les petites cel-
lules qui renferment les globules de
Phuile essentielle qui réside dans ces
parties d’écorces. Lorsque chacune de
ces lames a été exprimée, on la plonge
en ligne perpendiculaire dans I'Esprit-
de-vin, et on la jette dans la terrine
qu'on a placée A coté de celle-ci. Quand
la totalité a été exprimée , on verse
PEsprit-de-vin dans le vaisseau qui
contient toutes les parties d’écorces ,
on laisse infuser pendant deux heures,
on place un tamis sur la méme terrine
qui contenait I'Esprit-de-vin, on jette
le tout dans ce tamis, et on met la li-
queur qui a passé au travers, dans un
vaisseau qu’on tient bien bouché; on
jette les écorces dans une cucurbite ,
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avec quatre pintes d’eau de riviére ;
on la place dans son bain-marie, on
la couvre d’un chapiteau , on ajuste le
récipient , on lute les jointures , on
place le thermométre , et on fait dis-
tiller, en entretenant le feu, de maniére
‘que Lopération se termine au 78¢. de-
gré de chaleur , puis on démonte 'ap-
pareil, on verse le produit dans la tein-
ture qu on a mise en réserve , et on jette
le surplus comme inutile ; on fait en-
suite clarifier dix - neuf livres de sucre
comme ci-dessus ; et lorsqu'il est cuit
jusqua la méme consistance , on re-
tire le vaisseau du feu , et pendant
le tems que ce sirop est a refroi-
dir, on mouille et on tord fortement
une serviette fine ; on étend sur une
terrine , on lattache avec une ficelle
qu'on passe A la circonférence de ce
vaisseau , puis on coupe transversale-
ment et par moiti¢ , toutes les oranges
quon avart mises en réserve , et on
place d’abord chacune de ces moitiés
de fruits entre le pouce et l'index ,
la coupure en dessous ; on exprime
avec la main droite ; on place ces
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mémes €corces entre les deux paumes
des mains , et on exprime en sens
contraire jusqua ce que tout le suc
en soit sorti , en observant toutefois
de ranger la pulpe ‘et les pépins dans
un coin de la serviette , parce que
Fune et lautre partie communique-
raient a la liqueur une saveur amére
et désagréable. Lorsque la totalité du
suc de ces fruits est passée au travers
de la serviette , on retire celle-ci; on
méle et on agite fortement ce suc
d’oranges avec le sirop; on ajoute en-
suite lesprit aromatique ; on agite en-
core , puis on verse le mélange dans
de grosses bouteilles de vetre 3 on
laisse reposer ; on colle et on soutire
cette liqueur comme ci-dessus. Il ar-
rive quelquefois qu'une partie du dépot
reste sur la superficie de la liqueur :
alors on agite le vaisseau de huit en huit
jours , et jusqua ce que la totalité de
ce dépot se soit précipitée.

» On trouve dans les écorces d’o-
» 1anges (1), dit M. Cartheuser , des

(1) Voyez Matitre méd. tome 11T, page 159.
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principes actifs fort analogues , par
leur rature et leurs propriétés , a
ceux dont nous venons de parler; ils
y sont néanmoins en plus petite quan-
tité¢: il y a, par exemple, bien moins
d’huile éthérée essentielle. Au con-
traire , la substance fixe résineuse-
gommeuse s’y rencontre en bien plus
grande quantité : une once de la
portion jaune fournit environ trois
gros et un scrupule du premier ex-
trait aqueux , et presque huit scru-
pules du premier extrait spiritueux ;
l'infusion et I’extrait aqueux quadrent
avec linfusion et lextrait d’écorces
de citrons , par rapport a Podeur ,
la couleur et la saveur , et se dis-
tinguent des précédens par leur plus
grande amertume. La premiére tein-
ture spiritueuse est recommandable
par sa couleur d’or foncée, est assez
simple par son odeur spécifique ,
balsamique , par sa saveur Acre 5
un peu aromatique , et de méme
balsamique : D’extrait brun - rougeatre
a moins d’odeur , et plus damer-
tume. Ses principales forces dépen-
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dent donc principalement de I’huile
éthérée : les principes fixes ne sont

cependant pas sans vertu , sur-tout
si le principe résineux’, qui est le
meilleur , est intimement mélé avec

le gommeux.

» Comme l'écorce de citrons ren-

ferme wune

plus

grande

quantité

d’huile, aussi opére-t-elle plus puis-
samment que l'eécorce d’oranges. Du
reste,, ces écorces ont tant de rap-
ports par leur maniére d’agir , leurs
vertus , tant générales que spéciales ,
qu'on peut trés-bien les substituer
l'une a l'autre. Elles sont toutes deux
admirables et diversifiées dans leurs
effets ; elles sont sur-tout nervines 5
analeptiques , cardiaques
chiques , carminatives , utérines. Ce
n’est pas sans raison qu'on leur at-
tribue ces vertus ; car je ne connais
guére de médicamens simples qu'on
puisse préférer A ces écorces, eu
égard 2 leurs effets : il n’est donc pas
¢tonnant qu'elles soient d’un usage
si étendu, sur-tout dans les vertiges,

la mélancolie, la lipothymie , la

b

stoma-

pal-
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pitation de cceur, l'asthme, la coli-
que, la cardialgie , la passion hypo-
condriaque , le mal de mer et les
douleurs aprés ’accouchement , lors-
quon saupoudre I'écorce fraiche ,
peu-a-peu, avec du sucre de canarie:
on forme ainsi l'essence séche d’¢-
corces de citrons et d’oranges, ou
eeléo saccharum qui est tres - gra-
cieux , et a de grandes vertus; du
reste , elles entrent trés - fréquem-
ment dans les décoctions et les infu-
sions de vin et d’eau. On peut joindre
ici aux écorces de citrons et dlo-
ranges dont nous venons de parler ,
celles des pommes de Chine et de
limons ; elles sont cependant moins
efficaces , sur-tout celles de limons
dont I’odeur et la saveur sont faibles ,
n'ont que fort peu d’huile essentielle.
Cest pourquoi on en fait peu d'u-
sage ; on ne laisse pas, pour trom-
per, que de les méler avec les écor-
ces de citrons et d’oranges. »

Les différentes propriétés qui sont

attribuées aux écorces d’oranges , nous
ont d’autant plus volontiers détermi-
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nés a les faire entrer par égale partie
dans le composé de deux autres es-
peces de liqueurs , que les principes
qui résident dans les écorces de ces
fruits , ne sont pas seulement analo-
gues par leur nature , leur odeur et
leur saveur , mais encore ceux qui ré-
sident dans les écorces de citrons, étant
plus abondans et plus actifs , doivent
nécessairement servir a relever les ver-
tus de ceux des écorces d’oranges , si
bien que nous avons effectivement é-
prouve que les liqueurs qui résultent de
leur association , sont au moins aussi
agréables que celles qui ont été compo-
sees suivant les formules ci-dessus, et
que les médecins leur attribueront vrai-
semblablement des propriétés peut-étre
plus étendues.

Fine Orange citronée.

Lorsquon passera 4 la composition
que nous appelons fine orange citro-
née , on choisira quatorze oranges et
huit citrons de la méme qualité que
ceux dont on a fait usage ci-dessus;
on
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on enlévera également les écorces de
ces fruits, par petites lames qu’on jet-
tera & mesure dans une cucurbite ; puis
on y versera neuf pintes d’esprit-de-
vin commun, & ’effet d’en retirer d’a-
bord la teinture spiritueuse qu’on cou-
lera au travers d'un tamis. On jettera
les mémes parties d’écorces dans la
cucurbite avec six pintes d’eau pour
en retirer la seconde teinture qu’on
coule également au travers d’un tamis :
on méle ces deux teintures ensemble ,
et quinze jours aprés ce mélange, on
procede a la distllation pour laquelle
on applique le méme degré de cha-
leur que pour la fine orange. On met-
tra en réserve les oranges qui ont été
dépouillées de leur écorce , pour en
faire usage , comme ci-apreés; et quand
on veut passer & la composition , on
fait également clarifier et cuire au fort
boulet 1a méme quantité de sucre qui
a déja été déterminée, puis on y fait
entrer deux pintes d'eau de Mélisse
avec les mémes précautions, et lors-
que ces deux liquides ont été réunis,
on y jette le suc des oranges, qu'on a
L L
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préalablement exprimé et fait passer
au travers d'une serviette : on agite
fortement le mélange , on ajoute les
huit pintes d’esprit-de-vin qu’on a re-
tirées par le moyen de la distillation ;
on agite encore, et on fait éclaircir
cette liqueur.

Orangesse acidulée.

Pounlacomposition de cette oran-
gesse, on suivra en tout points les
mémes procédés qui ont été indiqués
par la formule de Porangesse ci-des-
sus , faite par infusion , & Pexception
de ce qui suit, c’est-a-dire , qu'on fera
entrer dans celle-ci la méme quantité
d’écorces de citrons que d’oranges , et
Pon ajoutera seulement le suc de qua-
tre cilrons & celui qu’on aura exprimé
de la totalité des oranges qui auront
été dépouillées de leurs écorces.

On fait encore cuire dans I'eau de
riviere et confire au sucre, les parties
d’écorces qu’on enléve de ces fruits,
et qu'on appelle zestes de citrons,
xestes d’oranges ; ces écorces étant
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confites, on les arrange sur des tamis ,
on les fait sécher & I’étuve , on les met
en réserve dans une boite qu’on tient
bien fermée , pour en user au besoin :
on mange de ces écorces seches ; on en
compose aussi différentes boissons.
Pour cet effet, on en réduit une de-
mi-once grossi¢rement en poudre gu’on
jette dans une pinte d’eau froide ; on
approche le vaisseau du feu, et on I'é-
chauffe sans faire bouillir ; on laisse
reposer, et on fait usage de la liqueur
lorsqu’elle est encore chaude, ou bien
on y fait fondre une once et demie
de sucre blanc, et on y ajoute le suc
d’un bon citron. Cette teinture qui a
Podeur et lasaveur spécifiquedel’hiuile
douce qui réside dans les écorces.de
ces fruits , nous produit deux espéces
de boissons fort agréables, et qui ont
des vertus qui leur sont particulidres.
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CHAPTFTRE XYVITL
Lau Cordiale de Coladon.

Moxstzo Coladon, MédecinaGene.-
ve, qui existoit encore au commence-
ment dusiécle dernier , a été auteur
de cette eau cordiale qui eut dans son
temps-le plus grand succés. Cette li-
queur étoit composée avec I'huile es-
sentielle des écorces de citrons | reti-
rée par le moyen de I’expression , et
dissoute dans l'esprit-de-vin rectifié 5
dans lequel il faisoit entrer le sucre
clarifié avec l'eau de mélisse simple.

Cette liqueur, qui étoit la plus
agréable, et peut-étre la plus salubre
de toutes celles qu'on avoit imaginées
jusqu’alors , est néanmoins tombée en
discrédit , non-seulement par les dif-
ficultés que nos distillateurs de Paris
ont éprouvées , lorsqu’ils avoient be-
soin de se procurer des citrons qui
eussent acquis sur I’arbre tous les de-
grés de maturité nécessaire ; mais en-
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core par rapport aux mémes difficul-
tés de se procurer de ces fruits assez
fraichement cueillis, pour que I'huile
essentielle qui réside dans les écorces,
n’elit éprouvé aucun degré d’altéra-
tion. Malgré tous ces inconvéniens ,
je formai le dessein d’imiter cette
liqueur dont javois la piece de com-
paraison entre les mains. Je présumai
quon verroit avec d’autant plus de
plaisir la formule de celle que jai
composée a I'imitation de M. Coladon,
que la mienne est presqu’aussi agréa-
ble, et doit avoir, &-peu-pres, les
mémes vertus que lauteur avoit at-
tribuées & la sienne.

Eau Cordiale a Uimitation de celle
de Coladon.

Je recommandai & mon correspon-
dant & Génes, de me faire cueillir
des citrons les plus mirs qu’il trouve-
roit sur l’arbre, et qui fussent néan-
moins en état de supporter le trans-
port, et de les faire envelopper dans
du coton cardé qui n'eit aucune
odeur ; puis de les arranger au miliew
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d’une caisse de citrons, semblable &
celles qu'on envoie ordinairement.
Liorsque ces citrons me furent par-
venus , jajustai sur unsupportun mor-
ceau de glace d’environ six pouces
de diametre, que j’inclinai au-dessus
d'un vaisseau rempli, jusqu'aux deux
tiers de sa capacité , d’esprit-de-vin
rectifié, et qui étoit totalement dé-
pouillé de son huile grasse. J'observe-
rai que ce morceau de glace doit étre
disposé de maniére que sa partie in-
férieure soit & fleur de Pesprit de vin.
Le tout étant ainsi disposé , on verse
quatre pintes d’esprit-de-vin dans le
vaisseau ; on essuie légdrement avec
une serviette fine quarante de nos
citrons ; on en leve les écorces jaunes
par petites lames trés-fines qu’on laisse
tomber sur une assiette placée devant
sol. Torsqu'on a dépouillé ainsi une
demi-douzaine de ces fruits , on prend
les petites lames d’écorces, I'une apres
lautre ; on les ploie, 4 diverses re-
prises , entre le pouce et I'index; on
exprime a une demi-ligne de distance
de la glace, et de manidre & rompre
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toutes les petites cellules ol est ren-
fermée Phuile essentielle qui réside
dans ces parties d’écorces qi’on jette
ensuite comme inutiles. On plonge de
tems & autre le bout des doigts dans
esprit-de-vin, a l'effet de dissoudreles
particules huileuses qui s’y attachent
en exprimant; apres quol l'on verse
esprit aromatique dans un vaisseau
que l'on tient bien bouché ; puis, on
agite le liquide, de temps en temps,
pendant cing ou six jours.

Lorsquon passe a la composition,
on fait fondre neuf livres et demie
de sucre blanc dans deux pintes d’eau
de mélisse bien limpide , et une cho-
pine d’eau de rivi¢re, dans laquelle
on fouette un blanc d’ceuf’; puis on
fait clarifier suivant les régles de I’ Axt,
et on fait réduire jusqu’a consistance
de syrop , dont la quantité doit se
monter 4 environ cing pintes et demie.
On exprimera le suc de six ou huit
citrons qu'on choisira dans le nombre
de ceux qui ont été dépouillés de
leurs écorces ; puis apres l'avoir filtré
au travers d’un papier Joseph , on le




168 L'ART

jettera dans le syrop; on agitera for-
tement, et quatre heures aprés on
ajoutera I'esprit aromatique de citrons,
qu’on remuera encore fortement , et
on versera le mélange dans de grosses
bouteilles de verre qu'on tiendra bien
bouchées:on laissera reposer pendant
huit jours; on collera et on soutirera
la liqueur comme il a été dit.

Comme cette liqueur nous consti-
tuoit dans des frais considérables, non-
seulement par rapport a la plus grande
quantité de fruits que nous étions obli-
gés d’y faire entrer, mais encore par
la perte qui résultoit du grand nombre
de ceux qui se gitoient dansle trans-
port, parce quils avoient été cueillis
mirs, et que ceux qu’on nous envoie
ordinairement , ne se conservent que
parce qu’ils ont été cueillis étant encore
verds ; ces inconvéniens me firent nai-
tre I'idée de composer mon eau cor-
dial comme il suit.

FEaw Cordiale. Seconde Composition.

D ANS une caisse de citrons d’Ita-
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lie, on choisit et on met & part les
fruits qui paroissent plus mirs ; on les
essuie légérement , et on préfere ceux
qui ont Podeur la plus suave : pour
s’en assurer,on égratigne doucement
avec l'ongle la superficie de I’écorce
jaune ; etlorsqu’on a fait un bon choix
de trente citrons, on verse huit pintes
d’esprit-de-vin rectifié dans une ter-
rine de grés ou de terre non vernis-
sée , puis on enléve les parties de I'6-
corce jaune de ces fruits, comme il a
déja été dit ; on prend ensuite ces par-
ties d’écorces 1'une aprés lautre ; on
exprime sur I'esprit-de-vin ; on les y
plonge enligne perpendiculaire , et on
les jette dans une terrine qu’on a pla-
cée a coté de celle qui contient I'es-
prit-de-vin. Apres celte opération , on
verse lesprit-de -vin sur les écorces
qui ont été exprimées ; on laisse infu-
ser pendant une heure, le thermome-
tre étant & 2o degrés au dessus de la
glace, et pendant deux heures, s’il est
a six degrés au-dessous du tempéré ;
puis on coule leliquide au travers d’un
tamis de crin; on le verse dans un
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vaisseau,on le met en réserve, on jette
les écorces dansune cucurbite avec 4
pintes d’eaude riviere, et on fait dis-
tiller jusqu’au 78e. degré. On démonte
Pappareil, on méle le produit avec l'es-
prit qui a été mis en réserve, et lors-
qu’on passe a la composition, on fait
fondre 19 liv. de sucre dans 3 ou 4
pintes d’eau de mélisse simple, et une
pinte d’eau de riviere , dans laquelle
on a fouetté deux blancs d’ceufs. On
fait clarifier suivant les régles de Iart,
et la quantiié de sucre doit produire
au moins dix pintes de syrop. On ex-
prime le suc de douze ou quatorze ci-
trons qu’on choisit dans le nombre de
ceux qui ont été dépouillés de leur
écorce , on le filtre & travers le papier
Joseph , et onle jette dans le syrop;
on agite fortement , et quatre heures
apres on y ajoutel’esprit aromatique de
cifrons ; on agite encore , pulson verse
le mélange danf de grosses bouteilles.
On laisse reposer pendant huit jours ;
on colle , comme 1l a éié dit; et lors-
que la liqueur est éclaircie, on soutire
avec un syphon ; on passe le dépota
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la chausse, et on met le tout en ré-
serve, pour n'en faire usage que six
mois apres.

Quoique le parfum de cette liqueur
paroisse un peu moins délicat que celui
de la hqueur de M. Coladon , on trou-
vera néanmoins la notre fort anvéab]e
et je présume qu’on pourroit Ini attri-
buer au moins les mémes propriétés.

On fait encore une autre espéce
d’eau cordiale , qu'on appelle aussi eaw
divine,etdanslaquelle on substituel'eau
de fleurs-d’orange & 'eau de mélisse.

Tt o e e B e, S Vi i
Eauw Deyine.

ON choisit trente citrons d’Ttalie ou
de Portugal,dontles écorces soient plus
épaisses que fines, d'une odeur péné-
trante , agréable ; on enldve les écorces
par petites lames trés-minces , qu’on
laisse tomber sur une assxette de
fayence; et lorsqu’on a depomllé une

deml-douzame de fruits , on jette les
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parties d’écorces dans une cucurbite ;
puis, quand cette opération est finie,
on verse neuf pintes d’esprit - de-vin
rectifié dans la méme cucurbite; on la
place dans son bain-marie , on la cou-
vre d’un chapiteau aveugle, on lutte
la jointure, on place le thermométre
dans le bain, on échauffe et on en-
tretient le liquide pendant trois jours,
a raison de douze heures par jour, au
50¢ degré de chaleur; et chaque fois
que le liquide se refroidit , on agite
fortementavec une baguette qu'on 1n-
troduit par le tuyau de cohobation,
Vingt-quatre heures apres on démonte
Tappareil; on coule le liquideau travers
d’un tamis de crin, et on met cette
teinture en réserve dans un vaisseau
quon tient bien bouché ; puis on jette
les mémes parties d’écorces. dans la
cucurbite, avec six pintes d’eau de
pluie ou de riviére. On la place en-
core dans son bain ; on la couvre d’un
chapiteau aveugle ; on lutte:la join-
ture, on échautle le liquide jusqu'au
50¢ degré de chaleur, et on laisse re-
frojdir pendant vingt - quatre heures.
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On démonte le vaisseau, on coule le
liquide comme ci - devant; on rejette
les écorces commeinuiilss, et on méle
cette deuxiéme teinture avec celle
quon a mise en réserve; on agite ces
deux liqueurs,onlaisse le mélange pen-
dant quinze jours, et on fait distiller
comme 1l a été dit ci-dessus.
Lorsquon veut passer & la compo-
sition, on fait fondre dix - neuf livres
de sucre blanc dans cinq pintes d’eau
limpide , dans l'une desquelles on
fouette deux blancs d’ceufs; on fait cla-
rifier suivantlesréglesdelart;et quand
I'écumeestblanche, on fait cuire le sy-
rop jusqu'au fort boulet; on retire le
vaisseau du feu, et on y ajoute deux
pintesd’eauxde fleurs-d’orange double,
bien limpide, en observant de verser
peu-a-peu , et d’agiter le liquide avec
I'écumoire. On ajoute encore le suc de
huit citrons qu’on exprime et qu’on fil-
tre comme il a été dit; quand le tout
est refroidi, on y fait éntrer Iesprit de
citron , on agite fortement le mélange,
on laisse reposer pendant trois ou qua-
tre jours; on colle avec deux blancs
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d’ceufs , quion fouette dans un demi-
septier d’eau de pluie; lorsque le marc
sest précipité au fond duvaisseau , on
soutire, on passe le dépota la chausse ,
puis on méle le tout, et on met lali-
queur en réserve.

On faitencoreuneautreespéced’eau
divine, qui doit étre d’autant plus sa-
lubre , que cette liqueur contient la to-
talité de I'esprit recteur qui réside dans
les écorces jaunes du citron.

FEau Diwine. Seconde compostition.

Pour composer cette eau divine, on
choisit trente citrons de la méme qua-
lité de ceux dont on a fait usage ci-
cessus. On verse huit pintes de notre
esprit-de-vin rectifié dans une terrine
de gres; on enléve par petites lames
fines I'écorce jaune de ce fruit; on
prend ensuite ces parties d’écorces,
Pune apreslautre, on exprime sur Ies-
prit-de-vin , et on suit en tous points
les mémes procédés que pour notre eau
cordiale ; puis on fait fondre , clarifier
et cuire au_fort boulet , dix -neuf livres
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de sucre blanc; on retire le vaisseau
du feu, ony verse avecla méme pré-
caution deux pintes d’eau de fleurs d’o-
range double, bien limpide; on ajoule
le suc de hu1t citrons et Pesprit aro-
matique; on verse la liqueur dans de
grosses bouteilles de verre, et on fait
éclaircir comme ci-devant. « L’écorce
» extérieure jaundlre du citron , dit
M. Geoffroy (1), est fort odorante et
» aromatique , parce qu’elle est com-
» posée d'une infinité de vésicules
» remplies d’huile essenticlle : étant
» méchées , elle corrige I'estomac par
» son amertume; elle fait mourir les
» vers : lorsqu’elle est séchz,on lul ai-
» tribue une trés- grande verfu cor-
» diale et alexitére, eHe est trés-bonne
» pour dissiper les vents, en faisant
» digérer les humeurs crues qui sont
» contenues dans l’estomac ou dans
»les intestins : on la confit avec le
»sucre, et on la sert aux desserts
»avec les autres confitures : on la

<
T

<

(x) Voyes Mati¢re Méd. tom. vi, page 87.
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méle aussi dans les électuaires cor-
diaux, contre les maladies conta-
gieuses , ou pour fortitier 'estomac,
et dans les électuaires ou médica-
mens purgatifs , pour en diminuer
la violence. On tire de cette méme
écorce jaune une huile essentielle
de deux maniéres : ou I'on exprime
entre les doigts des parcelles tres-
minces de cette écorce extérieure
fraiche, sur une glace, ou dansun
entonnoir de verre , dans lequel
tombeune rosée huileuse , qui forme
peu-a-peu de plus grosses gouttes
d’une huile essentielle trés-volatile,

» trés-pénétrante et trés-suave , qui

»

»

découle ensuite dans un autre vase
qui sert de récipient ; ou bien on
distille ces écorces dans une vessie
d’airain avec une grande quantité
d’eau , par le moyen du feu, comme

» les autres huiles qu’on appelle essen-

tielles. On fait avec ces huiles un
oleeosaccharum qu'onméle utilement
dans les juleps cordiaux, stoma-
chiques , ou dans des extraits pur-
gatifs ; mais il faut prendre garge,

e
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w de faire un trop grand usage de ces
» huiles essentielles. »

On recommande le citron entier
contre le poison , les fievres malignes
et pestilentielles. Plusieurs médecins
croyent qu’il est meilleur et plus utile
dans la peste que la thériaque, le mi-
thridate et toutes les confections alexi-
téres. De plus, il a une grande vertu
anti-scorbutique , de sorte qu’il passe
pour un spécifique dans le scorbut.

« En effet , continue M. Geoffroy ,
» des gens attaqués vivement du scor-
» but, sont guéris par le suc du citron
» tout seul , ou en mangeant des ci-
» trons. Du tems de Théophraste ,
» on ne mangeait pas encore de ci-
» trons, mais on sen servait dans les
» gardes-robes pour parfumer les ha-
» billemens , et on usait de la graine
» comme contre-poison. »

Athénéus raconte qu’un grand sei-
gneur d’Egypte ayant condamné deux
malfaiteurs & étre livrés aux serpens ,
un tavernier ou cabaretier ayant pitié
d’eux , donna & ces pauvres patients
des citrons , dont ils mangérent le long

L M
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du chemin , lorsquon les conduisait
au parc , pour les livrer aux bétes ve-
nimeuses , qui étaient le supplice des
Egyptiens. Ces malheureux malfaiteurs
furent dabord assaillis et mordus pat
ces bétes affamées , sans que le ve-
nin produisit aucun effet. Le gouver-
neur étant informé de ce phénomene,
demanda auw sergent qui €tait chargé
de la conduite de ces malfaireurs , si
on ne leur avait pas donné de contre-
poison. Sur ce que le sergent dit quils
n’avaient mangé que du citron , le
gouverneur fit ramener les patients |,
et le lendemain il fit manger du citron
3 'un d’eux , et il les fit reconduire
au parc , pour étre livrés aux bétes
venimeuses. Celui qui n’avait pas man-
gé de citrons fut d'abord assailli par
les serpens ; il devint noir et mourut
str-le-champ ; celui qui en avait man-
pé sortit du parc sans avoir éprouvé |
aucun mal.
Théopompus de Chio rapporte au |
trente - huitieme livre de son histoire,
que Cléarchus-Héraclotas , roi de Pont,
qui faisait mourir beaucoup de monde
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par le poison, en aurait fait périr bien
davantage, si les peuples avaient ignoré
les grandes vertus du citron (1).

Ces anecdotes que nous aurions pu
nous dispenser de rapporter ici, servent
néanmoins a faire connaitre que les sen-
timens des anciens s'accordent assez bien
avec ceux des modernes sur les proprié-"
tés du citron.

- « Les pommes de Médie, dit Ga-
» lien , sont maintenant appelées ci-
» trons: leur suc est rafraichissant au
» tiers degré ; leur écorce est dessica-
» tive au second degré: elle n’est point
» froide , et la chaire engendre de
grosses humeurs. »

L’écorce de citron, suivant Lémery,
et principalement sa partie extérieure
jaune , contient beaucoup de. sels vo-
latils et d’huile & demi exaltée; elle est
propre pour fortifier le coeur, I'estomach
et le cerveau, et pour résister au venin.

Quoique les médecins anciens et mo-
dernes semblent autoriser non - seule=

<

(1) Voyez Comm, de Math, sur Dioscoride, art,
30, 40 et §o.

2,
pA
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ment 'usage méthodique’ que nous -
vons déja fait des oranges et des citrons,
mais encore celui que nous nous som-
mes proposés d’en faire dz,ms la suite de
cet ouvrage, Ceux (ui nont pas assez
“de connaissance des affinités que les
odeurs et les saveurs des fruits ont avec
Lesprit-de-vin , trouveront peut - €tre
étrange la nouveauté que nous avons
introduite , de méler et de faire entrer
le suc acide de ces deux fruits dans le
composé de nos liqueurs spiritueuses 3
mais ceux qui voudront secouer le joug
des préjugés & cet égard , et suspendre
leur jugement , jusqua ce quiils aient
répété les mémes procédés , trouve-
ront que nos différentes especes de li-
queurs ne sont pas seulement aussi a-
gréables , méme quelque tems apres
leur fabrication , mais qu’elles acquie-
rent encore une qualité infiniment su-
périeure en vieillissant, A I'égard de
la différence quil peut y avoir entre
les effets que nos liqueurs doivent pro-
duire sur les organes du corps humain,
et ceux des liqueurs qui sont fabriquées
suivant toute autre méthode ; comme
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il ne m’appartient pas de prononcer sur
cette matiere , je dirai simplement que
je crois étre mieux entré dans les vues
du médecin , parce que jai tiché d'ex-
traire et dassortir agréablement et a
propos les deux principes actifs de ces
fruits.

CHAPITRE: XEX,
Créme des Barbades.

O N nous apportait autrefois de I'Isle
des Barbades , une liqueur qu’on ap-
pelait eau des Barbades , du nom de
Yisle ou elle avait été inventée ; mais
il y a plus de cinquante ans que cette
liqueur est tombée en oubli, non-seu-
lement parce qu'on la vendait un louis
d'or la bouteille plate , qui contenait
environ trois demi - septiers , mesure
de Paris, mais aussi parce que cette
liqueur portait avec elle un sentiment
d'ardeur d’autant plus insupportable ,
que les organes du golt devenaient
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plus sensibles , & mesure que les excés
du vin étaient moins fréquens.

L’auteur de cette liqueur, pour per-
suader que son eau des Barbades était
seulement composée de fleurs - d’o-
range , introduisait ‘dans chacune des
bouteilles qui contenaient sa liqueur ,
une douzaine de pétales de ces fleurs,
qu’il avait préalablement fait confire
au sucre ; mais daprés la dégustation
que jen ai faite en son tems, jestimai
alors que cette liqueur avait été com-
posée avec l'esprit ardent qu’on retire
du sucre, et les fruits aromatiques qui
croissent dans le pays, dont le parfum
exquis couvrait en partie le gotit empy-
reumatique de l'esprit inflammable , et
se faisait sentir au travers du sucre qui
faisait partie de ce composé, et lui
communiquait plus particuliérement en-
core , dans ce tems que l'art de rafiner
le sucre était moins connu en Amé-
rique , le golit de figues grasses des
sucres quon rafinait dans cette partie
du monde connu.

Cette liqueur , qui était inimitable,
méme jusques dans ses imperfections ,
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a donné lieu aux différentes recettes
quon a répandues dans le public, de
la liqueur appelée créme des Barbades,
et que chacun a fabriquée a sa guise,
parce que cette liqueur étant du nombre
de celles qui n'ont aucun caractere dis=
tinctif , on réussit toujours trés-bien
lorsqu’on connait les fruits qui doivent
former ces différens composés, et qu'on
a encore les sens du gotit et de l'odo-
rat assez délicats pour ne point faire
d’association discordante , et pour les
accommoder au goiit général.

Je ne critiquerai ni n’approuverai
ces différentes recettes ; mais j’obser-
verai que lanalogie que j'ai trouvée
entre les citrons , les cédrats et la mé-
lisse , et que les propriétés qui ont été
attribuées aux huiles essentielles qui ré-
sident dans les écorces de ces fruits ,
ainsi que celles qui ont été également
attribuées & l'huile exaltée et au sel
essentiel de la mélisse , ont déterminé
le choix que jai plus particuliérement
fait de ces trois substances, pour for-
mer le composé de mes deux diffé-
rentes especes de créme des Barbades :
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je les distingue l'une de l'autre ; pdrce
que les mémes fruits qui constituent
ces deux liqueurs , étant manipulés
différemment , nous donnent des sa-
veurs différentes ; mais il se pourrait
encore que leur maniére d’agir ne fit
pas la méme.

Lorsqu'on veut composer la liqueur
appelée créme des Barbades, on choi-
sit dabord vingt citrons d’ltalie et
huit moyens cédrats dont les écorces
soient plus épaisses que fines , d’une
odeur pénétrante , agréable ; on enleve
ces écorces par petites lames trés-min-
ces qu’on laisse tomber sur une assiette
de fc‘leﬁence‘, et lorsquon a dépouillé
une demi-douzaine de ces fruits, on
jette les parties d’écorces dans une cu-
curbite 5 quand cette opération est fi-
nie , on verse neuf pintes d’Esprit-
de-vin rectifié dans la méme cucur-
bite; on la place dans son bain-marie,
on la couvre d'un chapiteau aveugle,
on lute la jointure , on assujétir le
thermométre dans le bain ; puis on
échauffe et on entretient ce liquide
pendant trois jours, a raison de douze
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heures par jour, au §50°. degré de cha-
leur ; et chaque fois que le liquide se
refroidit , on agite fortement avec une
baguette qu’on introduit par le tuyau
de cohobation. On démonte l’apPareil,
on coule le liquide au travers dun ta-
mis de crin; et on met cette premiere
teinture dans un vaisseau quon tient
bien bouché ; on jette les mémes écorces
dans la cucurbite avec six pintes d’ean
de riviére , on la couvre de son chapi-
teau aveugle , on échauffe encore ce
liquide jusquau §o¢. degré; on laisse
refroidir pendant vingt - quatre heures ,
on démonte le vaisseau , on coule ,
comme ci-devant, on rejette les écorces
comme inutiles , et on méle cette se-
conde teinture avec celle qui a été
mise en réserve ; on agite encore le
vaisseau , on laisse en dissolution pen-
dant quinze jours, puis on procéde a
la distillation comme il suit.

On verse le mélange dans une cu-
curbite qu’on place dans son bain-ma-
rie , on la couvre d’un chapiteau armé
de son réfrigérant , on ajuste le ser-
pentin avec le récipient , on lute les
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jointures , on asswjétit le thermometre
dans le bain, puis on échauffe le li-
quide ; et quand la liqueur commence
a couler goutte a goutte , on verse
peu-a-peu de l'eau froide sur la ca-
lotte du chapiteau & mesure que les
gouttes deviennent plus fréquentes ,
et jusqua ce quelles forment le filet:
alors on remplit le réfrigérant , qu’on a
soin de rafraichir autant de fois que
Peau devient tiede. Cette opération
doit s’exécuter depuis le 75¢. jusquau
8o¢. degré de chaleur. On change de
récipient , et on laisse couler jusqu’au
degré de I’eau bouillante ; on démonte
Iappareil , et on met le dernier pro-
duit en réserve , pour n'en faire usage
quaprés avoir été rectifié dans une
autre opération.

Lorsqu’on passe au mélange et 2
la composition , on fait clanfier dix-
neuf livres de sucre suivant les régles
de l'art, et lorsque 'écume qui monte
est blanche , on fait cuire le sirop
au fort boulet , on retire le vaisseau
du feu, on y verse peu-i-peu deux
pintes de bonne eay de mélisse sim-
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ple, on exprime , on filtre , on ajoute
le suc de huit ou dix citrons, et quand
tout est bien refroidi, on y fait entrer
esprit aromatique de ces fruits; on
agite le mélange, on laisse reposer pen-
dant trois ou quatre jours , puis on
colle avec le blanc d’ceuf; et lorsque
le marc s’est précipité au fond du vais-
seau, on soutire , on passe le dépot a
la chausse, et on met la liqueur en
réserve pour en user au besoin.

Créme des Barbades. Seconde compo-
sition.

LorsQu’oN voudra se procurer la
méme quantité de fruits qui doivent
entrer dans la liqueur que nous allons
traiter , on prendra dautant plus de
précautions , que les huiles essentielles
qu'on en retire par le moyen de lex-
pression , conservent le gofit naturel
des fruits. S'il arrivait que I’écorce de
quelques-uns de ceux dont ou aurait
fait choix, efit un gofit'de verd ou
de sauvageon , tel qu’il se fait sentir
assez communément , il communique-
rait une saveur désagréable & la li-
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gueur: ainsi , pour éviter de tomber
ans cet inconvénient , et pour s’as-
surer de la bonté de lhuile essentielle
du fruit, on détache légerement, avec
Yongle , une particule de l’épiderme
de chacun de ces fruits, et on ne fait
usage que de ceux qui ont lodeur
suave, pénétrante , agreable ; et quand
on a fait un bon choix, on verse huit
pintes de notre esprit-de-vin rectifié
dans une terrine de grés; on enleve,
par petites lames tres- fines , ’écorce
jaune de ces fruits , comme ci-dessus;
on prend ensuite ces parties d’écorces
Pune aprés l'autre , on les place entre
le pouce et lindex , on les exprime
sur Uesprit-de-vin, on les y plonge
en ligne perpendiculaire , et on les
jette dans une terrine qu'on a placée
a coté de celle qui contient lesprit-
de-vin. Apres cette opération , on
verse le méme esprit-de-vin sur les
écorces qui ont été exprimées , on
laisse infuser pendant une heure , si
le thermométre est 4 20 .degrés au-
dessus de la glace , et pendant deux
heures ,, s'il est a six degrés au - des-
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sous du tempéré ; puis on coule le li-
quide au travers d’un tamis , onyle
met en réserve dans un vaisseau quon
tient bien bouché, on jette les écorces
dans une cucurbite avec quatre pintes
d’eau , on fait distiller jusqu'au 78c.
degré ; on démonte lappareil , et on
verse le produit avec lesprit qui a €té
mis en reéserve.

Lorsqu’on passe & la composition ,
on suit exactement les mémes procé-
dés que ci-devant.

CH:APITREXX:
De la ligueur appelée eau de Ber-

gamote.

LA Bergamote , si odorante , si cor-
diale , et si estimée dans les parfums ,
dit Lémery , est tirée d’une espéce de
citrons d’ltalie , nommée Bergamote ,
dont lorigine vient de ce qu'un cer-
tain dralien s’avisa d’enter une branche
de citronier sur le tronc d’un poirier
Bergamote , et les citrons qui en sont
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provenus , tinrent du citronier et du
poirier. L’inventeur fit un secret de
cette découverte , et il en fut enrichi.
Ce fruit contient effectivement une
huile essentielle trés-pénétrante et fort
agréable , quand il a regu sur larbre,
tous les degrés, de coction nécessaire ;
mais comme la plus grande partie des
Bergamotes qu’on nous apporte , a été
cueillie étant encore toute verte , le
choix qu'on en doit faire, nous fait,
pour ainsi dire, éprouver plus de dif-
ficultés , que celui des. citrons qui
doivent former une partie du com-
pos¢ de notre eau cordiale ;3 car on
pourrait se tromper , si l'on s'en rap-
portait seulement a4 la couleur jaune
des Bergamotes , qui n'ont acquis cette
couleur, que parce qu'elles ont été
renfermées dans les caisses qui servent
a les transporter ; et souvent le gotit
de verd dont leur écorce était im-
pregnée , se répercute , se méle , et
communique la méme saveur , qui se
manifeste sensiblement dans lhuile es-
sentielle qu'on en retire. Ainsi, lors-
qu'on fera choix des Bergamotes , on
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détachera légérement avec l'ongle une
particule de l'épiderme de lecorce ,
et on ne fera usage que de celles qui
donneront une odeur suave et agrea-
ble. Quand on a fait un bon choix,
on enléve par petites lames tres-min-
ces , l'écorce jaune de quatorze ou
quinze Bergamotes , ainsi que celle
de sept ou huit oranges, et lorsquon
a dépouillé une demi-douzaine de ces
fruits , on jette les parties d’écorces
dans une cucurbite , aprés quoi l'on
y verse neuf pintes d’esprit-de-vin
rectifié : on la place dans son bain-
marie ; on la couvre d’un chapiteau
aveugle ; on' lute la jointure; on place
le thermométre dans le bain, puis on
¢chauffe et on entretient le liquide
gendant trois jours , a raison de douze
eures par jour , jusquau §o°. degré de
chaleur ; et & chaque fois que la li-
queur se refroidit , on agite fortement
avec une baguette qu'on introduit par
le tuyau de cohobation. Vingt-quatre
heures aprés, on démonte le vaisseau ;
on coule le liquide au travers dun ta-
mis, et on met cette premiere tein-
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ture en réserve , puis on jette les mémes
parties d’écorces dans la cucurbite ,
avec quatre pintes d’eau de riviére ;
on échauffe encore ce liquide jusqu’au
soc. degré; on laisse refroidir pendant
vingt-quatre heures; on démonte lap-
pareil et on coule comme ci-devant :
on rejette les écorces comme inutiles,
et on méle cette seconde teinture avec
celle qui a été réservée ; on agite le
vaisseau, on laisse en dissolution pen-
dant quinze jours, et on procede a la
distillation , comme il suit :

On verse le mélange dans une cu-
curbite ; on la place dans son bain ;
on la couvre d'un chapiteau armé de
son réfrigérant ; on ajuste le serpentin
avec le récipient ; on lute les jointu-
res ; on place le thermométre , puis on
échauffe le liquide ; et lorsquil com-
mence & couler , on verse de leau
froide sur la calotte du chapiteau, 4
mesure que les gouttes deviennent
glus fréquentes , et jusqu’a ce qu'elles
orment le filet; alors on remplit le
réfrigérant qu'on a soin de rafraichir
autant de fois que l'eau devient tiede.

Nous
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Nous observons que cette distillation
doit s’opérer depuis le 75¢. jusques et
compris le 8o¢. degré de chaleur, apres
lequel on change de récipient , et on
laisse couler ce qui distille jusqu’au de-
gré de I’eau bouillante ; on démonte le
tout , et on met ce dernier produit en
réserve , pour n’en faire usage qu'a-
prés avoir été rectifié dans une seconde
opération.

Lorsquon passe a la composition ,
on fait clarifier dix - neuf livres de
sucre , suivant les régles de lart , et
quand Iécume qui monte est blanche,
et que le sirop est cuit ax lssé , on
retire le vaisseau du feu , puis on ex-
prime et on filtre tout le suc des oranges
qui ont été dépouillées ; on le jerte
dans le sirop ; on agite fortement; on
ajoute l'esprit aromatique mis en ré-
serve ; on agite encore ; on verse le
mélange dans un vaisseau ; on laisse
reposer trois ou quatre jours; on colle
ensuite avec le blanc d’ceuf ; et lors-
que le marc sest précipité, on soutire,
on passe le dépot a la chausse , et on
met la liqueur en réserve.

L N
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Eau de Bergamote. Seconde compo-
sition.

QUOIQUE nous ayons déja prévenu
que l'huile essentielle qu’on retire des
bergamortes , était susceptible de con-
tracter un gofit de vert , nous aver-
tissons encore qu’on doit étre d’autant
plus sur ses gardes, lorsqu’on fait choix
de ce fruit, qu'on en retire I’huile es-
sentielle par le moyen de I'expression,
et que cette. huile est toujours plus
chargée de la saveur naturelle du fruit
c’est aussi ce qui nous fait observer que
quand les fruits qu'on exprime & des-
sein d’en obtenir le principe huileux ,
sont chargés de quelque saveur désa-
gréable , les liqueurs qui en résultent
en sont plus particuliérement affectées ,
que celles quon obtient de ces fruits
par le moyen de la distillation , parce
que cette opération détruit la majeure
partie du gotit de vert dont ils sont
mmprégnés : de-1a on congoit aisément
combien il est nécessaire de faire un
bon choix des fruits qui doivent en-
trer dans le composé des liqueurs qui
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se fabriquent par le moyen de l'expres-
sion et de l'infusion.

Lorsqu'on a fait choix de la méme
quantit¢ de bergamotes et d'oranges
qui sont entrées dans notre premicre
composition , on verse huit pintes de
notre esprit - de - vin rectifié dans une
terrine de grés , puis on enléve par
petites lames l'écorce jaune de ces
fruits, on prend ensuite les parties d’é-
corces l'une apres l'autre , et on les ex~
prime sur 'esprit-de-vin; on les y
plonge en ligne perpendiculaire, et on
les jette dans une terrine qu'on a pla-
cée a coté de celle de l'esprit-de-vin.
Quand cette opération est finie , on
verse le méme esprit-de-vin sur les
€corces qui ont été exprimées; on laisse
infuser pendant une heure, si le ther-
mometre est a vingt degrés au-dessus
de la glace , ou bien pendant deux
heures , s’il est & six degrés au -dessous
du tempéré; on coule ensuite le liquide
au travers d’un tamis , on le met en
réserve , on jette les écorces dans une
cucurbite , avec quatre pintes d’eau ,
puis on fait distiller jusqu’an 77¢. de-

2
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gré 5 on démonte le tout; on méle le
produit avec lesprit qui a été mis en
réserve 3 on passe a la composition ,
comme il a été dit ci-devant.

CHAPRETRE XXIL

Eau de Limette.,

ON appelle lime ou bigarade , une
petite orange aigre. L’arbre qui pro-
duit ce fruit, est dune hauteur médio-
cre ; sa racine est épaisse , ligneuse ,
branchue, étendue au loin et au large,
jaune en dedans; le bois du tronc est
dur , compacte, blanc vers le ceceur,
odorant , couvert d’une écorce lisse ,
d’un verd blanchatre ; ses branches sont
nombreuses , d’'un vert luisant, parta-
gees en des ramaux flexibles , garnis de
quelques épines ; ses feuilles ressem-
blent beaucoup a celles du laurier 2
feuilles larges ; elles sont toujours vertes,
épaisses , lisses , larges et pointues aux
deux bouts , portées sur des queues
feuillées , et qui représentent la figure
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d’un cceur, remplies d’une infinité de
petites cellules huileuses, transparentes,
et comme autant de petits trous, de
méme que dans le mille- pertuis ; ses
fleurs sont odorantes , en roses, ras-
semblées comme un bouquet, compo-
sées de cinq pétales blancs , disposés
en rond : le pistile qui s’éleve du ca-
lice de la fleur est vert , accompagné
de plusieurs filets larges’, qui se termi-
nent insensiblement en pointes, et sont
chargés d’'un sommet jaune; ils se chan-
gent en un fruit presque sphérique ,
dont I'écorce est charnue , épaisse de
deux, trois ou quatre lignes, blanche
en dedans, de couleur d’or ou de sa-
fran en dehors dans la maturité ; mais
avant que le fruit soit mir , elle est
verte,, amere , dcre, piquant la langue:
elle se sépare aisément de la moelle
qui est renfermée dans huit loges qu’on
seépare facilement les unes des autres,
remplies de suc acide , d’une pulpe vési~
culaire , et de noyaux ou graines oblon=
gues , d’un jaune blanchitre , dures ,
remplies d’une amande amére.

Il ’y a aucune différence entre les
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feuilles et les fleurs des deux sortes
d’orangers qu'on cultive dans nos jar-
dins; 1l n’y a que les fruits qui sont
différens par ’écorce et par la moélle.
Les bigarades ou oranges aigres sont
d’un jaune pile, raboteuses et parse-
mées de plusieurs grains dcres et fort
amers , d'une odeur vive ; leur moélle
est pile , moins foncée et fort icre; en
guoi elles différent de I’orange douce,
ont la peau est plus mince, plus unie,
d’une couleur vive de safran , d’une
amertume moins forte et moins odo-
rante , et la moélle jaunitre , ou tirant
sur la couleur de soufre , quelquefois
insipide , et quelquefois douce et vi-
neuse , dont lenveloppe est dun tissu
plus lache, et le suc plus abondant.
On cultive avec grand soin ces deux
especes d’orangers dans nos jardins. Ils
sont si communs aux Isles d’Hiéres et
sur les cotes de Provence , quils pa-
raissent naturels & ce pays, ou ils for-
ment des foréts agréables par leur ver-
dure qui ne change point , et par les
fruits dont ils sont toujours chargés.
Par les différentes analyses chimiques
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qui ont été faites, on a trouvé que les
écorces d’oranges aigres contiennent
beaucoup d’huile essentielle et gros-
siére , mélée avec un sel essentiel tarta-
reux et austére; que le suc de ce fruit,
quoique fort acide au golt , contient
cependant une médiocre quantité de
sel acide, dont une partie considérable
se change par le moyen du feu en un
sel alkali urineux ; mais ce sel est tres=
raréfié et entremélé d’un soufre tres-sub~
til : c’est pour cette raison que ce suc
récemment exprimé, et gardé pendant
quelque tems dans un lieu froid, se fige
et se change en une fine gelée, ou en
un mucilage léger.

Nous observerons que quand ce fruit
a requ sur larbre’ tous les degrés de
coction nécessaire , son écorce nous
donne effectivement plus d’amertume
que celle de I'orange douce, mais que
Yodeur de la bigarade 'est plus vive,
plus agréable, et qu'il y a peu de dif<
férence entre I'acidité de ces deux es-
peces de fruits ; que si le suc de I'o-
range aigre donne d'abord plus daci-
dite, c’est parce que ce fruit a été cueilli
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il plus vert , & dessein de le réserver pour
l'usage de la cuisine.
« L’écorce de l'orange aigre est d’un
» plus grand usage en médecine , que
» celle de I'orange douce, dit M. Geof-
» froy (1). Elle fortifie I'estomac ; elle
» aide a la digestion ; elle divise les
» humeurs épaisses et visqueuses ; elle
» arténue , chasse les vents , appaise
» les coliques, excite les regles et les
» lochies , et fait mourir les vers: quel-
» ques-uns la vantent comme spécifi-
» que dans l'ischurie et la dysurie.
» On donne 'huile essentielle de cette
» écorce distillée , ou légérement ex-
‘ » primée, 2 la dose de deux ou trois
: » gouttes avec du sucre, sous la forme
» d’Eleosaccharum.
» On tire aussi de ces mémes écor-
» ces séches ou fraiches , une tein-
» ture avec Pesprit-de-vin, qu’on re-
» commande pour les mémes mala-
» dies. »
Comme nos deux liqueurs , compo-
sées suivant les formules ci-apreés, con-

<

4

(1) Voyez Mat, Méd. tome V, page 262,




DU DISTILLATEUR. 20z

tiendront les mémes principes, ne se-
rions-nous pas autorisés a leur attribuer
les mémes propriétés que les médecins
ont attribuées a ce fruit? Il semble que
cela devrait étre ainsi; car toute la dif-
férence qu’il y a entre nos deux es-
péces de liqueur, et la teinture quon
en retire par le moyen de Vesprit - de-
vin , consiste seulement dans la saveur
agréable que nous donnons a ces li-
queurs , laquelle dépend en partie de
la maturité du fruit, et de lart de le
dépouiller de son huile grasse , désa-
gréable. Drailleurs , si la quantite du
suc acide de ce fruit , que nous fai-
sons entrer dans ces liqueurs , tendait a
rallentir l'action qu'elles doivent exer-
cer sut nos organes , il y a une infi-
nité de maladies dans lesquelles cet
interméde pourrait étre nécessaire. Au
surplus , le médecin peut admettre ou
supprimer cet acide , sans que nos li-
queurs en souffrent aucun degré dal-
tération.

Quand on a fait choix de deux ou
trois bergamotes , de vingt-deux ou
vingt - quatre oranges bigarades , dont
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les écorces soient totalement jaunes ,
et le suc moins aigre , on enléve les
écorces par petites lames trés - fines ,
quon laisse tomber sur une assiette
de faience ; lorsqu'on a dépouillé une
certaine quantité de ces fruits, on jette
les parties d’écorces dans une cucur-
bite ; aprés quoi I'on verse neuf pintes
d’esprit-de-vin rectifié dans la cu-
curbite ; on la place dans son bain-
marie , on la couvre d’un chapiteau
aveugle , on lute la jointure , on place
le thermométre dans le bain , puis on
¢chauffe , et on-entretient ce liquide
pendant trois jours, A raison de douze
heures par jour , jusqu’a ce que le mer-
cure soit monté jusquau 7o, degré de
chaleur, et chaque fois que le liquide
se refroidit , on agite fortement avec
une baguette qu'on introduit par le
tuyau de cohobation. Vingt - quatre
heures aprés, on démonte le vaisseau ,
on coule la liqueur au travers d’un ta-
mis, et on met cette teinture en ré-
serve : on jette les mémes parties d’é-
corces dans la cucurbite avec six pintes
d’eau de riviére ; on échauffe encore
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ce liquide jusqu’au 50¢. degré, on laisse
refroidir pendant vingt-quatre heures ;
on démonte lappareil , et on coule
comme ci-devant, on rejette les écorces
comme inutiles , et on méle cette se-
conde teinture avec celle qui a été mise
en réserve ; on agite le vaisseau , on
laisse en dissolution pendant quinze
jours , puis on proceéde a la distillation
suivant la méthode ; je dis en dissolu-
tion, parce que la quantit¢ d’eau que
nous faisons entrer dans cette teinture,
dissout les sels acres qui résident dans
le fruit , et s’en charge de telle sorte
que ces corps hétérogenes se retrouvent
et font partie du résidu, lorsque la
distillation s’opére suivant les régles de
art. '

Quand on veut passer & la compo-
sition de cette liqueur , on fait clari-
fier dix-neuf livres de sucre , suivant
la méthode déja indiquée , et quand
I'écume qui monte est devenue blanche,
et que le sirop a été cuit au lissé , on
retire le vaisseau du feu, puis on ex-
prime et on filtre le suc de douze
oranges bigarades , quon choisit dans
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le nombre de celles qui ont été dé-
pouillées de leurs écorces; on le jette
dans le sirop qui a été préparé , e
qu'on agite fortement avec ce suc; on
ajoute ensuite I’esprit aromatique , on
agite encore, et 'on verse le mélange
dans un vaisseau ; on laisse reposer ,
on colle avec le blanc d’ceuf, et lors-
que la liqueur est bien limpide , on
soutire avec un siphon , on passe le
dépot qui s’est précipité au fond du
vaisseau , au travers de la chausse de
drap, et on met le tout en réserve
pour en wuser au besoin.

Limette, — Seconde composition , que
nous appellerons eau de Bigarade.

LoRrsQu’on a fait choix de la méme
qualit¢ et de la méme quantité de
fruits que nous avons fait entrer dans
Teau de limette , on verse huit pintes
de notre esprit-de-vin rectifié dans
une terrine de grés; on essuie légere-
ment ces fruits avec une serviette fine,
et on enléve I’écorce jaune par petites
lames fines ; et quand on a dépouillé

-
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cinq ou six fruits,, on place les parties
d’écorce , 'une apres lautre , entre le
pouce et I'index, on exprime sur l'es-
prit-de-vin en les ployant de maniere
a rompre toutes les petites cellules qui
renferment les globules d’huile essen-
tielle,, et on les y plonge en ligne per-
pendiculaire ; on les jette ensuite dans
une terrine qu'on a placée a coté de
celle de V'esprit-de-vin, Quand cette
opération est finie, on verse le méme
esprit-de-vin sur les écorces qui ont
été exprimées ; on laisse infuser pen-
dant une heure et demie , si le ther-
mometre est a 20 degrés au-dessus de
la glace, et pendant deux heures quand
il est a 6 degrés au-dessous du tem-
péré, puis on coule le liquide au tra-
vers d’un tamis, on le met en réserve ,
on jette les écorces dans une cucurbite
avec quatre pintes d’eau, et on fait
distiller jusqu’au 78¢. degré ; on dé-
monte lappareil, on méle le produit
avec l'esprit qui a été mis en réserve,
puis on passe a la composition, comme
ci - dessus.
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CHAPITRE XXIL
Eau de Cédrar.
QUOIQUE Vodeur et la saveur de

I'écorce du citron puissent, pour ainsi
dire , se confondre avec celle du cé-
drat, la finesse et la douceur du par-
fum qu’exhale I'huile essentielle qu’on
retire de 1'écorce de ce fruit, font que
les connaisseurs la distinguent aisément
de celle qui provient du citron ; mais
comme la plupart de nos distillateurs
ont éprouve quil n'y a que ceux qui
ont le palais délicat , qui soient en état
d’en faire la différence , ils lui ont sub-
stitué I’écorce du citron , parce que la
valeur réelle de ce fruit est presque
toujours de sept , huit ou neuf fois au-
dessous de celle du cédrat, et qu'elle
les met plus & portée d’établir cette li-
queur a un prix inférieur.

A Tégard des vertus qu’on peut at-
tribuer a 'un ou 4 lautre de ces fruits,
si les liqueurs ‘qui en résultent , sont
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également manipulées suivant les re-
gles de lart, il y a lieu de présumer
que toute la différence réside seule-
ment dans la sensation plus agréable
que le cédrat produit sur nos organes.
Au surplus, quand il n’y aurait aucune
différence entre les vertus de ces fruits,
lartiste serait toujours repréhensible
d’en substituer un autre de moindre
valeur , parce quil induit le public
en erreur.

Les cédrats ‘qu’on nous apporte d’I-
talie , ne sont pas susceptibles d’étre
froissés ni écrasés dans le transport ,
parce qu’ils sont artistement encaissés ,
étant enveloppés dans du coton ; mais
quand on tient ce fruit dans un lieu
trop sec , il arrive que son écorce se
desseche , que lesprit recteur séva-
pore , que la liqueur qui résulte de
ce fruit , contient plus d’amertume ,
€t beaucoup moins de cette saveur
pénétrante , agréable , qui en fait le
mérite,

Quand on a fait choix de douze ou
quatorze gros cédrats dont I'écorce
soit bien fraiche , plus épaisse que
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fine, d’une belle couleur jaune et vive,
on enléve les écorces par petites lames
fines , on les jette dans une cucurbite ,
et quand cette opération est finie, on
verse neuf pintes d’esprit-de-vin rec-
tifié¢ dans la méme cucurbite, on la
place dans son bain-marie, on la cou-
vre dun chapiteau aveugle , on lute
la jointure , on assujétit le thermo-
metre dans le bain , on échauffe et
on entretient le liquide pendant trois
jours , & raison de douze heures par
jour , jusquau goe. degré de chaleur,
et autant de fois que le liquide se re-
froidit , on agite fortement avec une
baguette qu’on’ introduit par le tuyau
de cohobation : on laisse refroidir pen-
dant vingt - quatre heures. Ce terme
étant expiré, on démonte le vaisseau,
on coule le liquide au travers d’un ta-
mis, et on met cette teinture en ré-
serve , puis on jette les écorces dans
la méme cucurbite avec quatre pintes
d’eau de riviére, on la couvre de son
chapiteau aveugle , on échauffe jus-
qu'au 50°. degré , on laisse refroidir pen-
dant vingt-quatre heures ; on démonte

I'appareil
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Tappareil , on coule le liquide comme
ci-devant, on rejette les écorces comme
inutiles , puis on méle la seconde' tein-
ture avec celle qu'on a mise en ré-
serve ; on agite le vaisseau, on laisse
en dissolution pendant quinze jours ,
et on procede a la distillation.

Quand on passe a la composition ,
on fait clarifier dix-neuf livres de su-
cre blanc , suivant les régles de Tart,
et quand l'écume qui monte sur la
superficie du sirop est blanche , on fait
cuire jusqu’a consistance du fort bou-
let , puis on retire le vaisseau du feu,
on y verse peu-a-peu une pinte de
bonne eau de mélisse , une chopine
d’eau de fleurs - d'orange , qui n’ait
point le golit de vert , car cette sa-
veur gadterait tout. On exprime , on
filtre , et on ajoute le suc.de huit ci-
trons d’Italie ; quand tout est bien re-
froidi, on verse cinq ou six gouttes de
de notre essence d’ambre dans esprit
aromatique , on agite fortement le
vaisseau, on méle cet esprit avec le
sirop , on verse dans des bouteilles
quon laisse reposer pendant trois ou

L. O
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quatre jours , on colle avec le blane
d'ceuf, et lorsque le marc sest préci-
pité , on soutire, on passe le dépér ,
et on met la liqueur en réserve , pour
nen user que six mois aprés.

Eau de Cédrat, Seconde composition.

QUAND on a fait choix de la méme
quantit¢ de cédrats que nous avons
fait entrer dans la formule ci-dessus ,
on verse huit pintes de notre esprit-
de-vin rectifié dans une terrine de gres,
on enleve par petites lames I'écorce
jaune de ce fruit , de maniére quil
N’y reste aucune particule de blanc ;
Puis on exprime sur Vesprit-de-vin ,
comme il a déja été dit; on y plonge
Iécorce en ligne perpendiculaire , 2
Ueffer d’en détacher les particules hui-
leuses qui seraient restées sur sa su-
perficie ; on la jette ensuite dans vn
auire vaisseau quon a placé A coé
de celui de Vesprit-de-vin; et apres
cetre operation, on verse esprit - de-
vin sur les écorces qui ont été expri-
mées ; on laisse infuser pendant deux
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heures, si le thermométre est & vingt
degrés au-dessus de la glace ; et pen-
dant trois heures, s’il est a six degrés
au-dessous du tempéré : on coule le
liquide au travers dun tamis , on le
met en réserve , on jette les écorces
dans une cucurbite, avec quatre pintes
d’eau, on fait distiller jusquau 78¢. de-
gré ; on démonte le tout, on verse le
produit avec I'esprit-de-vin qui a été
mis en réserve , et lorsqu'on passe &
la composition , on suit les mémes pro-
cédés que ci-dessus.

Du Parfait- Amour.

CETTE liqueur , dont toute la cé-
1ébrité n’était due qu’au nom et i la cou-
leur que Solmini lui a donnée, ne dif-
fere de I'eau de cédrat que par sa cou-
leur“rouge ; car, quoique la cochenille
soit salubre , je suis moralement per-
suadé que le peu de vertu de cette
%ra.me doit étre absorbé par celle des
ruits qui forment le composé de cette
liqueur. Ainsi, quand on veut conver-
tir nos deux liqueurs de cédrat en celle

2
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de parfait-amour , on fait réduire deux
onces de cochenille grossierement en
poudre ; on la jette dans l'esprit aro-
matique qui a €té prépar¢ comme Ci-
devant. On laisse infuser pendant sept
ou huit jours, et on agite le vaisseau
deux ou trois fois par jour ; on laisse
reposer, on soutire cette premiere tein-
ture par inclination ; puis on verse
trois chopines d’eau de mélisse et une
chopine d’eau de fleurs - d’orange sur
le marc de la cochenille: on laisse en-
core infuser pendant deux ou trois
jours ; on agite également ce liquide,
on fait clanifier et cuire au forr boulet
la méme quantité de sucre que pour
Peau de cédrat : on retire le vaisseau
du feu; on verse peu-a-peu cette se-
conde teinture avec le marc de la co-
chenille dans le sirop ; on ajoute en-
suite la méme quantité de suc de ci-
trons ; on agite le liquide, et quand le
sirop est totalement refroidi , on le
mele avec lesprit aromatique de cé-
drat; on agite fortement le mélange ,
on laisse reposer pendant trois ou quatre
jours , on colle seulement avec un
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blanc d’ceuf quon fouette dans un de-
mi-septier d’eau de puits , parce que
la cochenille facilite la clarification.
Quand on veut colorer notre eau de
cédrat de la seconde composition, on
ajoute & la cochenille une pierre de
tournesol , parce que la couleur bleue
de celui-ci empéche la liqueur de
jaunir.

CHAPITRE XXIIL

Eau Cordiale desi six fruits aroma-
tques.

IL y a long-tems que nos distillateurs
fabriquent la liqueur des sept graines,
et le ratafiat des quatre fruits rouges ;
mais aucun d’eux ne sest encore a-
visé ‘de composer la liqueur des fruits
aromatiques : or , comme jai remarqué
que les espéces de liqueurs qui résul-
tent de leur association , sont non-seu-
lement trés-agréables, mais qu'elles ont
encore les mémes vertus que les mé-
decins ont attribuées a chacun de ces
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fruits , j'ai présumé qu'on verrait avec
plaisir les formules que nous en don-
nons ci-dessous.
DT S e ROV B A
BT T R R R e '
T A R B M T
A TR R
T T T RN W
o R e T N R L.
Quand on a fait un bon choix de
ces fruits, on enléve I’écorce jaune par
petites lames fines ; on les jette dans
une cucurbite , et quand lopération
est finie, on verse neuf pintes d’es-
prit-de - vin rectifié dans la méme cu-
curbite ; on la place dans son bain-
marie , on la couvre d'un chapiteau
aveugle , on lute la jointure; on place
le thermométre dans le bain, puis on
echauffe , on entrefient le liquide pen-
dant trois jours, i raison de douze
heures par jour , jusquau 7oe. degré
de chaleur; et chaque fois que le li-
quide se refroidit , on agite comme il
a eté dit; on laisse refroidir pendant
vingt-quatre heures , et ce terme ex-
pir¢, on démonte le vaisseau ; on coule
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le liquide au travers d’un tamis , et on
met cette teinture en réserve ; puis on
jette les écorces dans la méme cucur-
bite avec six pintes d'eau de riviére ;
on la couvre de son chapiteau aveugle,
‘et on échauffe jusqu’au go¢. dégré ; on
laisse refroidir , on démonte l'appareil ,
on cosle le liquide comme ci-devant,
on rejette les écorces, on méle cette
teinture avec celle qui a été mise en
réserve , on laisse en dissolution pen-
dant quinze jours, puis on fait distil-
ler comme il suit.

On verse le mélange dans une cu-
curbite , on la place dans son bain-
marie , on la couvre d’un chapiteau
armé de son réfrigérant; on ajuste le
serpentin avec le récipient , puis on
échauffe le liquide , et lorsquil com-
mence a couler, on verse de 1’eaun froide
sur la calotte du chapiteau , & mesure
que les gouttes deviennent plus fré-
quentes , et jusqua ce qu’elles forment
le filet; on remplit le ré?rigérant, quon
a soin de rafraichir autant de fois que
Yeau devient tiéde,

Nous observons que cette distilla-
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tion , qui commence au 7§°. degré ,
doit s'exécuter depuis ce terme jusqu’au
8o¢. degré de chaleur, aprés lequel on
change de récipient ; on laisse couler
jusquau degré de l'eau bouillante’; on
met ce dernier produit en réserve , pour
n’en faire usage qu'aprés avoir €té rec-
tifié dans une seconde opération.
Quand on passe a la composition ,
on exprime et on filtre le suc des oranges
et des citrons qui ont été dépouillés de
leur écorce ; on le méle avec le sirop,
et pour le surplus, on suit les mémes
procédés que ci-dessus.

Eau Cordiale des fruits aromatiques.
Seconde composition.

LorsQu’oN a fait un bon choix de
la méme quantité de fruits , on essuie
la superficie avec une serviette fine ;
on verse huit pintes desprit-de-vin
rectifi¢ dans un vaisseau, puis on en-
leve les parties d’écorces jaunes; on les
exprime entre le pouce et l'index; on
les plonge dans l'esprit-de-vin, et on
les fait infuser comme ci-dessus.
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On met le liquide en réserve; on
jette les écorces dans une cucurbite
avec quatre pintes d’eau de riviére ,
on fait distiller jusquau 78¢. degré de
chaleur , on démonte Vappareil , on
méle le produit avec lesprit qui a été
mis en réserve , on rejette les' ecorces,
et on suit les méme procédés que pour
la premiére composition.

On voudra bien se rappeler que jai
déja prévenu que , si on supprimait les
acides d’oranges , de citrons , etc. qui
sont entrés dans ces différentes especes
de liqueurs , la saveur n’en gerait pas
moins agréables , mais que leurs vertus
devaient étre différentes , parce que
ces acides ont la propriété de rallentir
Vaction de Vesprit ardent qui en fait la
base : or, comme l'addition ou la sous-
traction’ de ces acides produit deux es-
péces de liqueurs qui ont des facultés
différentes, je dois encore observer que
celles qui contiennent des acides, se
distinguent par leur gofit vineux , si
bien que les médecins ne peuvent étre
trompés dans l'application qu’ils esti-
meront devoir faire de ces liqueuss ;
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et que si ‘elles éprouvent l'inconvé-
nient de n’acquérir leur degré de per-
fection qu'en wvieillissant , elles réunis-
sent aussi le précieux avantage de for-
mer une classe séparée, et méritent la
préférence sur les vins cordiaux les
mieux préparés.

CHAPITRE XXIV.
Du Scubac.

CETT]; liqueur a été imaginée par les
Irlandois , qui faisaient d’abord infuser
la fleur du safran dans une décoction
d'orge , et lorsqu’ils avaient obtenu la
teinture de cette fleur, ils y faisaient
fondre du sucre, y ajoutaient ensuite
de Vesprit-de-vin, et buvaient cette li-
queur sans aucune autre préparation.
Quoique la meilleure qualité de sa-
fran se cultive sous nos yeux , comme
la plupart de ceux qui font usage de
sa fleur sont peut - étre dans le cas
d’ignorer les principes qui constituent
son essence et ses propriétés, j'ai pré-
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sumé qu'on trouverait bon que je rap-
portasse ici le sentiment de M. de Car-
theuser sur la fleur de safran.

» Par safran , nous n’enténdons pas
ici parler de la plante entiére, mais
simplement des étamines rouges , aro-
» matiques , un peu améres , trés-odo-
» rantes, de la fleur du vrai safran qui
s fleurit en automne : on lapportait
» autrefois d’Egypte , et de quelques
» autres régions orientales , sujettes du
» Grand-Turc et du Sophi de Perse , et
» on estimait par-dessus toutes les autres
» espéces , le Corycéen , qui croit dans
» les montagnes Corique et Olympe 5
» et le Cyrénaique. On en plante abon-
» damment de nos jours dans différens
» endroits de ’Europe , en Angleterre,
» par exemple, en France, en Bohéme,
» en Italie, en Espagne, en Austrasie,
» etc. on le substitue 3 V'oriental. Ce-
lui d’Angleterre est fort bon, mais on
» se sert plus souvent du safran d’Aus-
» trasie : on le falsifie d’ordinaire, en
le mélant de fleurs de safran sau-
vage, ’de balustes, etc. Il faut donc,
» paur lusage qu’on en doit faire en
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médecine , choisir les filamens plus
larges , odorans , rouges , frais, un
peu flexibles , gras au toucher , un
peu secs, et faciles a rompre, il faut
au contraire rejeter les filets blan-
chatres , jaundtres, arides, gréles, dif-
ficiles a rompre, et peu odorans.

» Les étamines sont remplies de
principes fort actifs et tres-singu-
liers : elles ont en effet beaucoup de
particules trés-mobiles et fort odo-
rantes , huileuses , spiritueuses , qui
passent facilement par la distillation
avec I'eau et l'esprit-de-vin, et com-
muniquent a ces liqueurs d’excellentes
vertus : on n’appercoit cependant ja-
mais ’huile éthérée  substantielle , &
moins qu’on ne fasse distiller au moins
une livre de safran a-la-fois. On dit
qu'une livre a rendu enviren un gros
et demi d’huile éthérée , trés - péné-
trante et fort odorante.

» Les principes fixes résino - gom-
meux , encore remplis du principe
spiritueux , sont trés - tendres, et st
b,ien mélés ensemble, quion peut les
separer entiérement avec un mens-
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true spiritueux ou aqueux. Lextrait
spiritueux , un peu €paissi par le
moyen de la distillation , a extérieu-
rement l'air d’une huile fort rouge ,
a beaucoup d’odeur , et un gotit amer
aromatique tres - pénétrant 5 il peut
néanmoins se méler promptement , et
sans quil s’en précipite rien , avec
Vesprit , lhuile et l'eau. Clest-la
pourquoi Boerrhaave, aprés avoir dé-
crit plus amplement la préparation ,
dit: Cette expérience admirable nous
fait voir une nouvelle espéce de ma-
tiere , quon peut & peine appeler
huile , esprit, gomme , gomme-ré-
sine ; cependant ce n’est pas de la
cire, ni un baume; ce ne peut donc
¢tre que quelque chose de singulier,
huileux - spiritueux , etc.

» Quoi quiil en puisse étre , une
once de safran bien choisi a fourni
six gros et demi d’une substance so-
luble, plus gommeuse que résineuse.
Des filamens blanchitres et inertes ,
en grande partie terreux,, donnent
le reste du poids. Sa vertu médi-
cinale dépend uniquement de 'son
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principe huileux - spiritueux , trése
mobile et trés-odorant : par - consé-
quent la substance la plus fixe qui
en a été dépouillée par une longue
exhalaison , n’a plus de vertu re-
marquabie.

» Ce n'est pas d’aujourd’hui quon
met le safran au nombre des meil-
leurs médicamens ; car les anciens
Pestimaient si fort, qu'ils appelérent
Aroph , Cest-a-dire , aromate des
philosophes , et végétal , médecine
de la tristesse, etc. Ses vertus sont si
égayantes , dit Boerrhaave , quun
trop fréquent usage fait presque tou-
jours rire ; mais en en usant modé-
rément , il rend I’humeur jolie 3 il
teint 'urine d’une couleur assez jau-
ne: on lui donne aussi la vertu de
détruire la disposition A la pierre ;
cest-1a ce qui le fait regarder comme
un excellent lithontriptique , le vrai
aroph de Paracelse , etc. Ce ne sont
pas encore 1 tous les éloges qu’on
peut faire du safran ; mais différens
ecrivains nous l'annoncent encore ’
4 Juste titre, et d’aprés de hombreuses
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expériences , comme un médicament
actif , hypnotique , sédatif , anodin ,
apéritif , pectoral , cardiaque , anti-
spasmodique , stomachique , carmi-
natif , utérin et traumatique, et par-
conséquent si utile dans les trop
grandes insomnies , la cachexie vul-
gaire et l'ictéricie , la toux , la dif-
ficulté de respirer , les palpitations
et le tremblement de cceur , la li-
pothymie , les douleurs errantes, la
cardialgie , la colique, la dyspepsie,
les vents , les fiévres intermittentes ,
la diarrhée, la lienterie, la cceliaque,
la dyssenterie ; la passion hystéri-
que , lobstruction des régles et des
vuidanges , l'accouchement difficile ,
la détention de larriére - faix , I'en-
gourdissement vénérien , les ulcéres,
etc. toutes les fois que les causes
spécifiques de ces maladies et d’autres
semblables demandent des remédes
remuans , dilatans et , en méme
tems des confortatifs: plus forts et
plus chauds.

» Sa vertu utérine I'emporte sur les
autres ; et l'expérience - journaliére
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non - seulement la confirme , mais
encore Hérodote I'a appuyée d’une
expérience singuliére : voici com-
ment. Il donna & une chienne pleine
de trois ou quatre mois, pendant
tout le restant de sa grossesse , des
alimens et des boissons tous teints
de safran , jusqu’aux derniers huit
jours qui restaient de sa portée ; et
dans les trois derniers jours , il mit
deux et méme trois gros de safran
dans les bouillons quil lui fit pren-
dre. Enfin , un+peu avant que la
chienne fit ses petits , il Iétrangla ,
ouvrit la matrice, et trouva la li-
queur de lamnios toute jaune, et
les petits chiens marquetés de taches
jaunes , blanchitres dans quelques
endroits, Ce quil y a de remar-
quable , cest que le chyle dans les
vaisseaux lactés était blanc comme 2
Vordinaire.
» On peut faire user du safran in-
térieurement , depuis un demi jusqu’
deux, trois, quatre , cinq grains ,
sans en donner une plus grande
quantité , de crainte de causer une
» trop
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trop grande expansion dans le sang,
et méme de l'engourdissement , sur-
tout dans les personnes séches, bi-
lieuses , et pléthoriques, pour empé-
cher aussi d’autres mauvais effets ,
comme la folie, les ris déplacés, les
hémorrhagies exhorbitantes , etc. On
le met au nombre des fortifians , des
répercussifs et des anodins ext¢-
rieurs, et on le fait entrer trés-sou-
vent en petite quantité dans les fo-
mentations , les cataplasmes , les é-
pithémes, les emplatres, les onguens
et les sachets balsamiques , dont les
uns sappliquent sur les membres"
douloureux , affaiblis, paralytiques,
et les autres sur les parties cedéma-
teuses , ou attaquées d’érésipele : on
I’ajoute aussi quelquefois aux collyres,
pour la faiblesse de la vue, la petite
vérole , etc. et il entre dans diffé-
rentes autres préparations. »

D’aprés ce qui vient d’étre dit, tant

sur les principes que sur les propriétés
du safran , on voit clairement que la li-
queur qui doit en résulter, ne peut
remplir les différens objets énoncés ,

I, P
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quautant quelle contiendrait tous les
principes actifs qui forment le composé
de cette fleur.

Remargues sur, la manipulation de la

feur du Safran.

L’EXPERIENCE nous a fait remar-
quer que quand on fait distiller le
safran avec lesprit-de-vin ou avec
I'eau , on en retire effectivement des
particules tres - mobiles et trés - odoran-
tes; mais que les principes fixes résino-
gommeux , qui contiennent encore des
3 Frincipes “aromatiques , restaient dans le

ond de la cucurbite , parce que ces
principes , a cause de leur fixité ,
nayant pas la faculté de s'élever, ne
peuvent entrer dans le produit de la
distillation. De-1 on congoit aisément
que le scubac qui serait composé sui-
vant cette méthode , ne contiendrait
que la moitié des principes du safran,
puisque ceux-ci forment partie du ré-
sidu , et que cette liqueur étant dé-
pourvue de ces principes , elle n’aurait
pas la faculté de produire les bons ef-
fets quon a attribués au safran.
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Nos distillateurs , toujours plus oc-
cupés de la variété des especes que
de la salubrité des liqueurs , avaient
adopté cette méthode de faire distiller
fa fleur de safran avec I'eau-de-vie,
vraisemblablement parce qu’ils avaient
intention de faire du scubac blanc ,
rouge , bleu , vert, et qu’ils ne pou-
vaient lui communiquer ces différentes
couleurs , qu'en faisant distiller la fleur
du safran avec leau - de - vie qu’ils
destinaient & &tre la base de ces li-
queurs ; mais comme le scubac coloré
ne fut pas accueilli aussi favorable-
ment que le cédrat rouge ou parfait-
amour de Solmini , ils reprirent leur
ancienne routine , qui consistait i ti-
rer la teinture du safran par le moyen
de son infusion dans I'eau-de-vie , OU
dans Uesprit-de-vin, a I'effet d’en com-
poser leur scubac, dans lequel ils font
entrer les baies de geniévre, I'anis vert,
la canelle , la coriandre , la racine
d'angélique , le gérofle., le macis et
les jujubes.

. Lomme je présumai que tous ces
ingrédiens tendaient plutét A altérer
2
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qu’a augmenter les vertus du safran, je
m’appliquai plus particuliérement a le
dépouiller de son sel dcre, treés -subtil
et trés-volatil, et a en retirer les prin-
cipes , qua leur associer les substances
dont je viens de parler.

Quoique les moyens que nous pro-
poserons soient simples et faciles, on
doit néanmoins apporter toute latten-
tion possible ; car la moindre négli-
gence dans les procédés pourrait occa-
sionner des altérations considérables
dans la constitution de la liqueur.

Lorsqu’on veut la préparer conve-
nablement , on choisit douze onces de
fleurs de safran du Gatinois, qui soient
de l'année , d’une belle couleur rou-
geitre , bien remplies du principe ré-
rino-gommeux , et d’une odeur bal-
samique agréable : on jette ces fleurs
dans une poele a confiture, avec quatre
ou cing pintes d’eau de riviere ; on
place le vaisseau sur un fourneau ; puis
on échauffe et on entretient le liquide
pendant trois ou quatre heures dans le
6o¢. degré de chaleur; on verse le tout
dans un clayon quon a préalablement
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placé sur une terrine non vernissée : on
laisse couler la liqueur jusquia-ce qu’il
ne tombe plus rien; puis on jette les
fleurs de safran dans le méme vaisseau
avec trois pintes d’eau , & leffet d’en
tirer une seconde teinture qu'on échauffe
et quon fait couler comme ci-dessus
on en retire encore une troisieme tein-
‘ture avec trois pintes d’eau quon verse
dans le méme vaisseau. Lorsque ces
fleurs sont bien égouttées, on les jette
dans une cucurbite avec neuf pintes
d’esprit-de-vin rectifié , puis on tire
la teinture au clair ; on jette le marc
dans la méme cucurbite avec quatre
Eintes d’eau ; on la place dans son

ain-marie ; on la couvre de son cha-
piteau aveugle ; on lute la jointure ,
et on entretient le liquide , pendar%
quaranté-huit heures, au 70°. degré du
thermométre de Réaumur ; on dé-

monte la calotte; on place le chapi-.

teau armé de son réfrigérant ; on
ajuste le serpentin avec le récipient ;
ont lute les jointures ; on fait distiller
suivant les regles de Vart, et jusquau
degré de chaleur de Veau bouillante ;
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on démonte le tout ; on met Pesprit
en réserve; puis on passe a la com-
position. ;

Pour cet effet, on casse vingt - une
livres de sucre par morceaux ; on le jette
dans une poele , avec cing ou six pin-
tes de la teinture de safran, dans I'une
desquelles on a préalablement fouetté
trois blancs d’ceufs. On fait clarifier ,
et en proportion de l'ébullition et du
gonflement du sirop, on y jette peu-
a-peu-de la teinture du safran qu'on
a encore en réserve ; et quand la clari-
fication est finie, on verse ce qui reste
de teinture, et on fait cuire jusqua con-
sistance de sirop : alors on retire le
vaisseau du feu ; on laisse refroidir ,
puis on fait dissoudre sept ou huit
gouttes de notre essence d’ambre dans
Vesprit de safran quion a mis en ré-
serve, et auquel on ajoute une chopine
dlesprit tiré des tiges d’angélique : on
verse le tout dans le vaisseau qui con-
tient le sirop; on agite fortement le mé-
lange, on laisse reposer trois ou quatre
jours , et on colle avec: trois blancs
dceufs qu'on fouette dans un demis




DU DISTILLATEUR, 23»
septier d’eau de puits. Quand la li-
queur s'est éclaircie , on soutire avec
un siphon ; on met le marc en réserve,
pour en faire usage comme il suit.

Dans une seconde opération , quand
on a retiré, par le moyen de la distil-
lation , l'esprit aromatique des filamens
de safran comme ci-dessus , on verse
cet esprit sur le marc qu'on a mis en
réserve ; on agite fortement pendant
trois ou quatre jours , on laisse reposer,
on soutire,, on passe a la chausse ce qui
s’est précipité au fond du vaisseau ,
puis on le méle avec le sirop de sa-
fran qui a été préparé pour la seconde
opération.

Par ces différens procédés, on voit
clairement que nous avons non - seule=
ment extrait tous les principes de la
fleur du safran, mais que la liqueur qui
en résulte est encore d’autant plus agrea-
ble, que, par le moyen que nous avons
employé a leffet d’en retirer la tein-
ture , on fait évaporer le sel volatil ,
qui forme une partie du composé de
cette fleur , et qui est d’une dcreté si
considérable , que par son évaporation
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il blesse les yeux , et communique a fx
liqueur une saveur désagréable, laquelle
aftecte d’autant plus l'orgare du gofit,
qu'elle se manifeste plus sensiblement
lorsquon tire la teinture du safran dans
un vaisseau clos, si I'on y applique un
menstrue aqueux ou spiritueux.
Quoique ce principe acrimonieux
puisse avoir son utilité quand on admi-
nistre le safran en nature et comme
médicament , cependant nous avons
présumé quil pourrait étre nuisible ,
étant délayé dans un véhicule spiri-
tueux : en conséquence , nous avons
cru devoir nous débarrasser de ce
principe. Au surplus, si, en cherchant
a réunir l'agréable & l'utile, il arrivait
que je me f%xsse trompé , on peut aisé-
ment rectifier mon erreur. Je - crois
néanmoins pouvoir assurer que ma li-
queur est peut-étre la plus savoureuse
de toutes celles qui ont été imaginées,
et que les noms d'aromates des philo-
sophes , de médecine de la gaité , con-
viendraient mieux i cette liqueur, que
le nom de scubac que les Irlandois lui
ont donné.
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CHAPITRE XXV.
Eau d Angélique.

L’ANGI’-:LIQUE, qui se cultive de-
puis fort long-tems dans nos jardins,
doit étre assez connue pour que nous
soyons dispensés d’en donner ici lhis-
toire naturelle : d’ailleurs , ceux qui vou-
dront mieux connaitre cette plante ,
peuvent consulter la Matiere Médicale
de M. Geoffroy (1). ls trouveront
que ce savant médecin ne nous laisse
rien a desirer, tant sur ce qui concerne
son histoire naturelle, que sur ce qui
regarde son analyse chimique, et les
propriétés que les médecins ont attri-
buées a l'angélique.

Ainsi, je me bornerai simplement &
observer que , quoique les semences et
les racines de ce végétal nous fournis-
sent une plus grande quantité dhuile
essentielle que ses tiges , nous avons

(1) Voyez Mat. Méd, tome II, page g




234 Ly ART

néanmoins eprouvé que celles-ci doivent
éwe preférées pour l'usage de nos li-
queurs , parce que Nous avons remar- «
qué que l'huile essentielle qui provient
des racines et de la graine d’angélique,
nous donnait non-seulement plus d’i-
creté, mais encore que l'esprit aroma-
tique quon en tire, se trouve presque
toujours imprégné dun golt d’huile
grasse , dont on ne peut le dépouiller
quen le-rectifiant , aprés l'avoir mis en
dissolution pendant quinze jours dans
six pintes d’eau de riviere.

La teinture qu'on tire des racines
d’angélique par le moyen de lesprit-
de-vin, dit M. de Cartheuser (1), est
d’un goflit 4cre , balsamique , un peu
amer. Cette teinture, dit-il , augmente
le nombre des plus excellens médi-
camens : elle est sur - tout recomman-
dable par sa vertu anti - scorbutique ,
carminative , pectorale et utérine ; elle
produit ces effets , partie en irritant
et en discutant , partie en détergeant

(1) Voyez Mat, Méd. t. III, Sect. X1I, p. 66.
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et en adoucissant :* sa vertu adoucis-
sante lui vient de son principe gom-
meux , doucinitre , et ses autres ver-
tus dérivent de ses parties résineuses ,
huileuses et gommeuses.

Remarques sur les tiges d Angélique.

CoMME nous avons remarqué que
les principes quon retire des tiges
d’angélique , soit par le moyen de I'in-
fusion , soit par celui de la distillation,
nous fournissent une huile essentielle ,
dont l'odeur et la saveur sont beau-
coup plus agréables que celles de I'huile
quon tire des racines, je me suis d’au-
tant plus volontiers déterminé & substi-
tuer a celles-ci les tiges de cette plante,
que jai présumé ne pas m’écartér en
cela des vues de M. de Cartheuser ,
parce quon peut en faire entrer une
assez grande quantité dans notre li-
queur dangélique , pour lui communi-
quer les mémes vertus médicinales que

ce médecin a attribuées 4 la teinture

quon tire de ces racines.
Lorsquon veut préparer artistement
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cette liqueur , of choisit des tiges
d’angélique qui soient bien nourries ,
et qui aient atteint tous les degrés
d’accroissement dont cette plante est
susceptible ; on les monde de leurs pe-
tites branches et des feuilles , puis on
en coupe une livre et demie par mor-
ceaux , auxquels on ajoute quatre on-
ces de baies de genievre récentes; on
jette le tout avec neuf pintes desprit-
de-vin rectifié , et six pintes d’eau de
riviére , dans une cucurbite d’étain ; on
la place dans son bain-marie ; on la
couvre dun chapiteau aveugle ; on
lute la jointure ; on assujétit le ther-
momeétre dans le bain , puis on échauffe
et on entretient le liquide pendant
trois jours , a raison de douze heures
par jour, au jo°. degré de chaleur, et
toutes les fois que la liqueur se refroi-
dit, on agite fortement avec une ba-
guette qu’on introduit par le tuyau de
cohobation ; on laisse refroidir pen-
dant vingt - quatre heures , et aprés ce
terme on démonte la calotte ; on cou-
vre la cucurbite dun chapiteau armé
de son réfrigérant ; on. ajuste le ser-
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pentin avec le récipient ; on lute les
jointures ; on procéde a la distillation
suivant les régles de lart ; et quand la
liqueur du thermométre est montée
jusqu’au 81°. degré, on change de ré-
cipient , et on laisse couler jusqu'au
degré de l'eau bouillante ; on met ce
dernier produit en réserve , pour nen
faire usage qu’aprés avoir €té recti-
fié dans une seconde opération ; puis
on jette quatre ou cinq gouttes de
notre essence dambre dans lesprit
d’angélique ; on agite et on le met en
réserve , pour nen faire usage que
trois ou quatre mois aprés sa distilla-
tion ; ou bien on verse cet esprit dans
la méme cucurbite ; on la couvre d’'un
chapiteau aveugle ; on lute bien her-
métiquement la jointure ; on échauffe
et on entretient ce liquide , pendant
trois ou quatre jours , dans le méme
degré de chaleur que pour linfusion;
et quand on veut passer a la compo-
sition , on fait clarifier dix - neuf liv.
de sucre suivant la méthode ; et lors-
que l'écume qui monte, est blanche ,
on retire le vaisseau du feu. Cette
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quantité¢ de sucre doit produire dix
ou onze pintes de liquide, et lorsqu’il
est bien refroidi , on verse lesprit
aromatique dans le méme vaisseau ; on
agite fortement le mélange ; on le
met ensuite dans de grosses bouteilles
de verre , ou dans une cruche qu'on
tient bien bouchée ; on laisse reposer
pendant trois ou quatre jours; puis on
colle avec deux blancs d'ceufs qu'on
fouette dans un demi - septier d’eau
de puits ; on soutire ; on passe le dé-
pot par la chausse de drap, et on met
la liqueur en réserve pour en user au
besoin.

Dapreés les procédés que nous ve-
nons d’employer , cette liqueur nous
parait devoir étre , ainsi que celle de
M. de Cartheuser , stomachique , cor-
diale , sudorifique , vulnéraire , cépha-
lique et alexipharmaque.

A Dégard des maladies malignes ,
des poisons et de la peste, comme les
médecins , pour la guérison de ces ma-
ladies , préférent aux autres parties de
la plante, les racines , quils estiment
devoir étre infusées dans le vinaigre ,
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quil nous soit permis de demander
simplement si la teinture qu'on tire de
ces racines par le moyen de Desprit-
de-vin , étant acidulée avec l'esprit de
citron au lieu du vinaigre , ne pro-
duirait pas les mémes effets, étant ad-
ministrée pour les mémes causes , soit
en respirant cette teinture par les nari-
nes, soit en en versant quelques gouttes
sur un morceau de sucre qu’on laisserait
fondre dans la bouche ,-et qu'on ferait
dissoudre dans une quantité suffisante
d’eau ; ou bien cette teinture ne serait-
elle pas susceptible de produire d’autres
effets aussi salutaires , étant manipulée
suivant la formule ci-aprés 2

Teinture d’A ngéligue.

ON choisit les racines d’angélique
de Bohéme les plus grosses , brunes a
I'extérieur , blanches au-dedans, enti¢-
res et non cariées, d’une odeur suave,
qui approche un peu de celle du musc,
d’un golit Acre aromatique ; on les
monde de leurs fibres chevelues , on
en coupe quatré onces par morceaux ,
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on les jette dans une cucurbite , avec
deux pintes desprit-de-vin rectifié ,
on la place dans son bain-marie, on
la couvre dun chapiteau aveugle , on
lute bien hermétiquement la jointure ,
on ajuste le thermomeétre dans le bain-
marie , puis on échauffe et on entre-
tient le liquide pendant trois jours au
so°. degré de chaleur; et quand la li-
queur est bien refroidie , on démonte
le vaisseau , on coule au travers d’un
tamis , on ajoute deux cuillerées d’es
prit de citrons , et on met cette tein-
ture en réserve pour en user au besoin.
Les racines , les tiges d’angélique pe-
lées et confites au sucre, sont encore
recommandables contre la peste : on en
prend tous les matins & jeun. Cette con-
fiture séche est encore vantée pour la
guérison des maladies froides de la poi-
trine et du poumon : on en mange aussi
pour corriger la puanteur de la bouche.

Eau & Angéligue. Seconde composition.
O~ choisit des tiges dangélique

comme ci-dessus; on en coupe une livre
et
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et demie par morceaux , quon jette
dans une bassine ou poéle a confiture
avec six pintes d’eau de riviere ; on
place le vaisseau sur le feu, on échauffe
et on entretient le liquide pendant deux
heures , au 78¢. degré de chaleur: on
retire le vaisseau du feu, on laisse re-
froidir pendant douze heures, on coule
le liquide, quon jette comme inutile ,
puis on laisse bien ressuyer les tiges ,
et on les jette dans une cucurbite avec
huit pintes de notre esprit-de-vin rec-
tifié ; on la place dans son bain, on la
couvre d’un chapiteau aveugle, et on
fait infuser pendant trois jours au méme
degré de chaleur que ci-devant; la li-
queur étant bien refroidie, on coule au
travers d’un tamis, et on jette ces mor-
ceaux d’angélique dans une cucurbite
avec quatre pintes deau; on fait dis-
tiller jusqu’au 78¢. degré: on méle ce
dernier produit avec le premier ; on
y ajoute quatre ou cing gouttes de
notre essence d’ambre , et pour le
surplus on suit exactement les mémes
procédés que pour la premiére com-
position.

L Q
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C:HAPRPIT:-REAXXVL
Eau de Geniévre.

I L y a deux especes de genevriers ,
un grand et un petit: le petit qui se
plait sur toutes nos montagnes arides ,
et qui croit aussi souvent sur la lisiere
de nos bois , doit étre assez connu ,
pour que nous soyons dispensés d’en
donner la description.

Le grand genevrier est un arbre or-
dinairement tortu, qui croit a diffé-
rente hauteur , suivant les lieux ou
on le cultive. On dit que dans plu-
sieurs pays de I'Afrique , il égale en
grandeur les arbres les plus eélevés ;
son bois est dur et compact : il est
employé pour les batimens ; il pousse
en haut beaucoup de rameaux garnis
de petites feuilles un peu longues ,
étroites , dures , piquantes ou épi-
neuses , toujours vertes: ces chatons
sont a plusieurs écailles , dont le bas
est garni de quelques bourses remplies
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de poussiére. Ces chatons ne laissent
aucun fruit apres eux , car les fruits
naissent dans des endroits séparés |,
quoique sur le méme pied qui porte
les chatons ; ces fruits sont des baies
grosses comme des noisettes , un peu
charnues , dans chacune desquelles on
trouve ordinairement des osselets durs ,
vottés sur le dos, et applatis sur les
autres faces : ces osselets renferment
chacun une semence allongée.

Les grosses baies de geniévre étant
mires , sont noires , odorantes , aro-
matiques , dun gofit plus doux que les
petites : elles ont néanmoins les mémes
vertus. Le grand genevrier est cultivé
principalement dans les pays chauds ,
comme en Afrique. On trouve sur des
montagnes en Asie de ces grands ge-
nevriers dont le fruit est gros comme
une prune de damas rouge , et rem-
pli d'une liqueur séche , fongueuse et
de la méme couleur, d’'un goiit doux-
aigrelet , astringent , agréable , et de
cing ou six osselets plus gros que ceux
des pepins de raisin , durs , rouges ,
et de la figure de ceux quon trouve

2
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dans les fruits du grand genevrier or-
dinaire dont il a été parlé. Dans tous
ces fruits il n'y a pas dodeur appa-
rente , et larbre qui les porte ne sé-
léve pas au-dessus de six ou sept
ieds.

L’odeur , la saveur et la vertu du
geniévre résident dans la pulpe , qui
est seule composée de principes rési-
neux , gommeux et huileux , agréa-
bles et actifs : il faut cependant obser-
ver que l'odeur pénétrante et l'acrimo-
nie aromatique dépendent principale-
ment de la substance résineuse - hui-
leuse , et que la douceur de la saveur
vient de la partie gommeuse ; mais
comme la partie gommeuse n’a aucune
activité , et que sa douceur se trouve
remplacée par le sucre qui entre dans
notre liqueur , il semble que les prin-
cipes résineux, huileux et balsamiques
de ces baies , nous indiquent naturel-
lement la nécessité de les faire infu-
ser et de les faite distiller avec l'esprit-
de-vin, ou bien d’en tirer la teinture
par le moyen d'une simple infusion
dans notre eau-de-vie rectifiée ; mais
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commes les baies de geniévre contien-
nent encore une huile grossiére, dcre, dé-
sagréable, il convient aussi d’en dépouil-
ler U’esprit aromatique par le moyen de
la rectification comme ci-apres.

On choisit les baies qui sont les
plus noires et les plus fraiches ; ce
qui se distingue aisément par la forme
des grains , quand leur épiderme est
bien tendu. Comme ces baies sont en-
core susceptibles de fermenter et de
contracter un gofit aigre et de moisi ,
on en miche quelques grains de ceux
qui paraissent le moins remplis, et on
rejette tous ceux qui sont affectés de
cette saveur.

Lorsquon a fait un bon choix de
ces baies , on en jette deux livres
dans l’eau froide , on les lave en les
frottant dans les mains, on les essuie
avec une serviette , on les écrase dans
un mortier de marbre , et on délaie
cette espéce de pdte avec deux pintes
d’eau de riviére : on jette ce liquide
dans une cucurbite avec quatre onces
de tiges d’angélique, qu'on a coupées
par morceaux , et sur lesquelles on
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verse neuf pintes d'esprit-de-vin rec-
tifie. On couvre la cucurbite de son
chapiteau aveugle , et on fait infuser
pendant quarante - huit heures au 7oe.
degré de chaleur ; puis on démonte
Ia" calotte , on couvre la cucurbite
d’un chapiteau armé de son réfrigé-
rant , on ajuste le serpentin avec le
récipient , et on fait distiller jusqu’au
degré de chaleur de I'eau bouillante ;
on démonte l'appareil , on nétoie le
vaisseau , on y verse le produit avec
six pintes deau , on le couvre d’un
chapiteau aveugle , et on échauffe
comme ci-devant. On démonte la ca-
lotte ; on couvre la cucurbite d’un
chapiteau armé de son réfrigérant ;
on ajuste le serpentin avec le réci-
pient, on lute les jointures , on as-
sujétit le thermométre dans le bain,
et on procede a la rectification. Quand
la liqueur du thermométre est mon-
tée jusqu’au 8r1°. degré , on change
le récipient; on laisse couler jusqu’au
degré de l'eau bouillante , et on met
ce dernier produit en réserve , pour
wen faire usage quaprés avoir été
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rectifié¢ dans une seconde opératiom.

Quand on veut passer a la compo-
sition, on fait clarifier dix-neuf livres
de sucre suivant la méthode ; et lors-
que l’écume qui monte est blanche ,
on retire le vaisseau du feu : "cette
quantité de sucre doit produire onze
pintes de liquide ; et lorsque ce si-
rop est bien refroidi , on verse l'esprit
aromatique dans le méme wvaisseau ;
on agite fortement le mélange ; on
laisse reposer pendant trois ou qua-
tre jours , puis on fait éclaircir cette
liqueur suivant notre méthode , et on
la met en réserve pour en user au
besoin.

Eau de Geniévre. Seconde composition.

QUuUAND on a fait un bon choix de
la méme quantit¢ et de la méme qua-
lit¢ de fruits que ci - dessus, on les
jette dans une bassine avec six pintes
d’eau de riviére ; on place le vaisseau
sur le feu; on échauffe et on entretient
le liquide pendant deux heures aux 72°.
degre de chaleur; on retire le vaisseau
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du feu , on laisse refroidir pendant
vingt - quatre heures ; on coule le li-
quide , qu'on rejette comme inutile ,
puis on laisse ressuyer le fruit: on le
jette dans une cucurbite avec mneuf
pintés de notre eau-de-vie rectifiée ;
on la place dans le bain; on la cou-
vre dun chapiteau aveugle ; on lute
la jointure , et on fait infuser pendant
trois jours au 70°. degré; on démonte
le vaisseau, on coule le liquide , et on
met cette teinture en réserve ; puis
on jette les fruits dans la méme cu-
curbite avec quatre pintes d’eau : on
fait distiller jusqu’au 83e. degré ; on
méle le produit avec la teinture qui
a été mise en réserve , et pout le sur-
plus on suit exactement les mémes
procédés que pour la premiére compo-
sition.

« Les baies de geniéyre , dit M.
Geoffroy (1), résolvent puissamment ,
discutent , atténuent , échauffent , dé-
tergent et fortifient : elles sont utiles

(1) Voyez Mat, Méd. tom. VI1I, pag. 127,
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quand l'estomac est froid ; ejlles di-
gérent la pituite qui s’y épaissit ; elles
dissipent les vents qui en naissent ,
appaisent les coliques, aident la diges-
tion , excitent l'urine , détergent , et
font sortir les glaires qui sont inhé-
rentes dans les reins et dans la vesssie,
chassent hors du corps les calculs et
les sables qui sont enveloppés dans
ces glaires et qui séjournent dans ces
parties ; et c’est pour cela quon dit
quelles empéchent la formation de la
pierre dans la vessie ; elles résolvent
la pituite visqueuse qui engorge les
glandes du poumon , et aident Iex-
pectoration , guérissent la toux et
I’athsme humide ; elles sont utiles dans
les catarrhes et dans la suppression
des regles ; elles rétablissent la flui-
dité du sang , dont elles augmentent le
mouvement ; elles excitent les sueurs,
et résistent aux poisons coagulans ; et
c’est avec raison que quelques-uns les
appellent la thériaque des gens de la
campagne. »

Quoique par les moyens que nous
avons employés , tant dans la distil-
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lation que dans la simple infusion du
geniévre , NOUS SOyOns parvenus a ex-
traire tous les principes actifs qui ré-
sident dans ces baies , et que le véhi-
cule auquel ces principes sont intime-
ment unis, soit susceptible de donner
plus d’étendue ou plus d’activité a leurs
vertus médicinales , il se pourrait néan-
moins que notre genievre - liqueur ne
remplit pas toutes les indications que
les médecins ont assignées & ces baies.
Si cela était ainsi, il semble qu'on
pourrait y suppléer , soit par son eau
distillée , soit par son sirop dont on
ferait usage avec cette eau, ou avec
I'eau simple ; soit aussi par une autre
espece de ratafiat,, qui serait compose
par le moyen de I'infusion de ces baies,
suivant la méthode ci-apres.

Rarafiar de Geniévre. Troisiéme com-
position.

LorsQu’oN afait choix de la méme
quantit¢ de genievre et d’angélique
que ci-dessus, on jette ces substances
dans une bassine avec six pintes d’eau:
on met le wvaisseau sur le feu ; on
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échauffe le liquide jusquau 720, de-
ré; on retire du feu; on laisse re-
%roidir , puis on coule la liqueur, et
on laisse bien égoutter le fruit. On fait
clarifier dix - neuf livres de sucre sui-
vant la méthode ; on retire du feu le
vaisseau , et on y jette son fruit. Ce
sirop doit étre cuit au peit lissé, c’est-
a-dire , que cette quantité¢ de sucre
doit produire douze pintes de sirop :
vingt - quatre heures apres , on remet
le vaisseau sur le feu, et on échauffe
comme ci-devant: on répéte trois fois
cette opération 3 on laisse refroidir ; on
méle la liqueur avec neuf pintes d’eau-
de-vie rectifiée ; on agite le mélange,
de maniere 2 ne pas écraser le fruit;
on verse le tout dans de grosses bou-
teilles ou cruches, et quatre jours apres
on coule la liqueur au travers d’un rta-
mis , puis on fait éclaircir sutvant notre
méthode ordinaire.

Remargue.

LA plupart de ceux qui fabriquent
Veau, ou le ratafiat de geniévre, écra-
sent ses baies , ou ils les font infuser
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entiéres dans l'eau , dans l'eau-de-vie,
et ils y ajoutent le gérofle, la canelle,
etc. Quoique ces especes de ratafiats
qui ont un gout différent du notre ,
puissent avoir des propriétés particu-
lieres , jai cru néanmoins devoir em-
ployer des moyens différens ; et si jai
substitu¢ l'angélique aux autres ingré-
diens qu'on fait ordinairement entrer
dans cette liqueur , c’est que je suis
persuadé qu'on ne devrait associer au-
cune substance aromatique dans une li-
queur caractérisée , qu’autant que celle
qu'on y ferait entrer en moindre quan-
tité pourrait servir A relever l'odeur et
et la saveur de celle qui doit dominer,
sans préjudicier aux propriétés qui ont
été attribuées 4 chacune delles. On
doit encore remarquer que si notre ra-
tafiat de geniévre n'a pas le mérite de
la couleur blanche, ses vertus, quoique
différentes, ne sont peut-étre pas moins
¢tendues , et l'onctuosité de cette li-
queur semblerait au moins nous démon-
trer quelle contient une plus grande
quantit¢ d’huile gommeuse , qui sert a
augmenter sa vertu adoucissante.
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CHAPITRE XXVIIL

Du Marasquin.

LA liqueur appelée marasquin , est
composée avec une espece de cerises
sauvages , qui ne croissent que dans la
Dalmatie. Ce fruit est aromatique, et
le gott de son amande est a-peu-pres
semblable a celui de nos avelines; c’est
du moins le sentiment d’un savant Pié-
montois qui ¢tait attaché au service de
Sa Majesté le feu roi de Sardaigne , et ;
qui a residé fort long-tems 4 Venise :
et a Zara, ou il apprit que la néces-
sit¢ avait d’abord fait naitre l'idée de
convertir ce fruit en vin, en eau-de-
vie ," puis en liqueur appelée maras-
quin , qui ne s'est perfectionnée que
depuis environ trente-cing ans.

Quoique les procédés qui m’ont été
communiqués sur la fabrication du ma-
rasquin , ne pussent m'étre d’aucune
utilité , 3 cause de Iimpossibilité ou
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jétais de me procurer le fruit qui en
est la base, je me suis cependant dé-
terminé a en décrire la formule qui
m’a ét¢ communiquée , parce que les-
prit aromatique quon avait retiré de
cette espece de cerises, m'a paru avoir
eté distillé et rectifié avec les mémes
soins que l'eau-de-vie de nos anciens
chimistes, -

On ne recueille ces fruits que quand
ils ont atreint la parfaite maturité; on
les monde de leurs queues, on écrase
fruits et amandes, quon jette dans une
cuve destinée a les faire fermenter ,
on délaye ensuite avec le jus de ce fruit
autant de livres de miel blanc , quon
a écras¢ de quintaux de cerises, puis
on le jette dans la cuve ; on foule, et
quand le liquide a éprouvé le méme
degré de fermentation quon fait subir
au raisin, on le verse dans de grands
alambics, au fond desquels on a préa-
lablement placé une grille construite
en deux parties quon adapte I'une 2
coté de l'autre, et dont les mailles sont
assez serrées pour que le marc ne se
précipite pas au fond du vaisseau qu'on
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couvre d’un chapiteau armé de son ré-
frigérant, et on procede a la distilla-
tion suivant les régles de l'art. Six mois
ou un an apres avoir converti ce vin
en eau-de-vie, on rectifie cette liqueur
au bain-marie, et on répéte cette opé-
ratien autant de fois qu’on estime de-
voir le faire, clest-a-dire, jusqua ce
que Vesprit soit dépouillé de tout corps
hétérogene , ce qu'on connait a I'odeur
et a la saveur agréables de cette li-
queur : on fait fondre du sucre blanc
dans une suffisante quantité d’eau sim-
ple, on le méle avec lesprit, et on
laisse vieillir le mélange.

Cette liqueur, qui me parut d’abord
inimitable par I'impossibilité de me pro-
curer la méme qualité de fruits , me
fit néanmoins naitre 1'idée d’associer
d'autres substances que j’estimai devoir
¢tre les plus analogues & Todeur et i
la saveur du marasquin. La fleur du
pécher et le noyau de cerise m’ayant
paru les plus propres & remplir les vues
que je m’étais proposées, je mis la main
?i, Iceuvre, et la premiere épreuve que
Jen fis m’ayant donné lieu d’espérer que
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je réussirais mieux une autre fois, je
m’appliquai’ d’abord a découvrir d’ou
provenait le gotit acerbe que j'avais re-
marqué , et qui absorbait une partie du
parfum agréable de ma liqueur : en
conséquence je manipulai séparément
les deux substances dont j’avais déja fait
usage ; j’employai les mémes moyens,
et je découvris que cette saveur désa-
gréable provenait, au moins pour la
majeure partie , de la pellicule qui sert
d’enveloppe 4 I'amande du noyau de
cerise ; mais comme la fleur du pécher
était passée quand j'eus fini cette se-
conde épreuve, et que je ne pus la re-
commencer , je tins note des observa-
tions que Javais faites sur ce sujet, et
je répétai mes opérations , lorsque je
fus a portée de le faire , comme il suit.

Premiére opération.

LoRSQUE j’eus fait choix de deux
livres de fleurs de péchers fraichement
cueillies , j'en séparai les pérales et les
¢tamines que je jetai dans une cucurbite
avec cinq pintes d’esprit-de-vin recti-

fié ;
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fié; puis j'écrasai grossiérement les ca-
lices et pistiles; je les mis dans une
petite bassine avec deux pintes d’eau
de riviére ; j’échauffai et j'entretins ce li-
quide pendant une heure au 8o¢. degré
de chaleur; je retirai le vaisseau du feu,
et le laissai refroidir & un air libre: je
jetai le tout dans la méme cucurbite
que je placai dans son bain-marie , je
la couvris de son chapiteau aveugle ,
je lutai la jointure, je chauffai et jen-
tretins la liqueur pendant trois jours ,
a raison de douze heures par jour, au
71¢. degré. Je procédai a la distillation
suivant les régles de l'art ; et quand la
liqueur du thermometre fut montée
jusquau 81¢. degré, je changai de ré-
cipient et laissai couler la liqueur jus-
qu'au degré de I'eau bouillante ; puis je
démonta1 l'appareil et mis en réserve
le dernier produit , pour n’en faire
usage que dans une seconde opération.
Je nétoyai le vaisseau, 'y versai le
premier produit avec deux pintes d’eau ,
je le placai dans son bain, je le couvris
d’un chapiteau aveugle , je lutai la
jointure , j’échauffai au 71¢, degré, et

/i R
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je laissai le liquide en digestion aussi
long-tems que pour I'infusion. Quand
tout fut refroidi, je démontai la calotte,
je couvris la cucurbite dun chapiteaun
armé de son réfrigérant ; jajustai le
serpentin avec le récipient, et je pro-
cédai a la rectification. ( Cette opéra-
tion, qui commence au 74°. degré,
doit s’effectuer depuis ce terme jus-
quau 79¢. ) Alors je mis le produit
en réserve pour en faire usage comme
il sera dit ci-aprés ; je changai de
récipient , et laissai couler jusquiau
degré de l'eau bouillante ; je démon-
tai l'appareil , et wversai ce dernier
produit avec celui de la premiére dis-
tillation.

Seconde opération.

LoRrsQUE les cerises furent dans
leur parfaite maturité , je choisis trois
livres de leurs plus gros noyaux; je les
jetai dans une terrine de gres avec une
pinte d’eaus; je les frottai les uns contre
les autres avec la paume des mains, 2
Veffet de les dépouiller d’une pellicule
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qui est fort ‘adhérente au bois, et lors«
que 'eau fut salie par cette pellicule ;
je la renouvelai autant de fois qu’il fut
nécessaire. Quand ces noyaux furent
totalement mondés , je les mis dans des
clayons , et les fis sécher en les expo-
sant & lardeur du soleil , jusqu’a ce que
la peau, qui sert d’enveloppe aux aman-
des qu’ils renferment , ne donnit plus
de saveur quelconque , et lorsque ces
noyaux furent bien desséchés, j'écrasai
grossicrement bois et amandes, que je
jetai dans une cucurbite avec quatre
pintes d’esprit-de-vin rectifié ; je la
couvris d’an chapiteau aveugle , je lu-
tai la jointure, et je fis infuser pendant
quarante-huit heures au méme degré
de chaleur que ci-dessus , je laissai re-
poser pendant deux jours , je tirai au
clair par inclination , et je mis cette
teinture de noyau en réserve pour en
faire I'usage que je dirai en son tems; je
versai quatre pintes de mon eau-de-vie
rectifiée,, sur le marc qui était resté dans
la cucurbite, je la placai dans son bain
et la couvris de son chapiteau aveugle ;
j¢ lutai la jointure , er je laissai infu-

2
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ser pendant quatre jours au méme de~
gré de chaleur, jobservai d’agiter avec
une baguette autant de fois que le li-
quide se refroidissait : je laissai reposer
pendant vingt - quatre heures ; je tirai
également par inclination , et mélai cette
seconde teinture avec lesprit de fleur
de pécher que j'avais mis en réserve ,
je versai deux pintes deau de riviere
sur le marc qui était resté dans la cu-
curbite , je l'agitai fortement de tems
a autre avec une cuillére de bois, je
coulai au travers d’un tamis , je jetai
le marc comme inutile , et mis le li-
quide en réserve pour en faire usage
comme ci-aprés (1). Je versai tout
Vesprit aromatique que j'avais réservé ,
dans une cucurbite que je plagai dans
son bain ; je la couvris d’un chapiteau
aveugle , je lutai bien hermétiquement

(1) Ceux qui feront consister le mérite de cette li-
quenr dans sa couleur blanche , feront distiller cetre se-
conde teinture , au lien de la soutirer par inclination.
Quant 3 moi je donnerai toujours la préférence a son
infusion, parce que la liqueur qui en résulte est non-
seulement plus savoureuse , mais je suis encore mora-
lement persuadé qu'elle doit étre plus salubre , a rai-
son de son oléaginité.




DU DISTILLATEUR. ' 261

la jointure , et je fis circuler pendant
quatre jours , en observant d’entretenir
le liquide dans le 7o¢. degré de cha-
leur ; et pendant que cette opération
seffectuait , je fis clarifier dix-huit
livres de sucre suivant la méthode :
quand I'écume qui monte fut blanche,
et que le sirop fut cuit, je retirai le
vaisseau du feu ; je laissai bien refroi-
dir, et j'y versai les deux pintes de
teinture laiteuse provenant des noyaux
de cerises , et que j'avais mis en re-
serve ; jajoutai ensuite l’esprit aroma-
tique qui avait circulé pendant quatre
jours ; j’agitai fortement le mélange et
le versai dans de grosses bouteilles de
verre que je tins bien bouchées ; je
laissai reposer pendant huit jours, en
observant d’agiter le vaisseau une ou
deux fois par jour , je collai et laissai
éclaircir , je soutirai , passai le dépot
a la chausse , et je mélai le tout en-
semble.

D’aprés ce qui a été dit sur cet ar-
ticle, si on exécute nos procédés avec
la méme exactitude , on trouvera que
Iodeur et la saveur de notre maras-
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quin artificiel sont aussi agréables que
celles du marasquin qui a été fabri-
qué avec les cerises de la Dalmatie.
Quant aux propriétés qu'on pourrait
attribuer & l'une ou A lautre de ces
liqueurs , je crois étre suffisamment
autorisé a conclure que les principes
de la fleur du pécher et de la se-
conde teinture des noyaux de cerises,
sont au moins aussi salubres que ceux
qui composent la liqueur appelée ma-
rasquin de Zara', dont lodeur et la
saveur agréables ne proviennent que
de la peau et des amandes de ces
différentes espéces de cerises. A Ié-
gard de lesprit ardent quon tire de
ce fruit, il ne peut soutenir la com-
paraison avec notre esprit - de - vin ,
quapres avoir €té artistement rec-
tfié.

Quant 4 la premiére teinture plus
ameére, que nous avons tirée des noyaux
de cerises , et qui a été mise en ré-
serve , on clarifiera sept ou huit livres
de sucre suivant la méthode , et lors-
quil “sera cuit au lissé , on retirera
le vaisseau du feu , on laissera refroi-
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dir, et l'on y versera cette teinture :
on agitera le mélange ; on le mettra
dans un vaisseau , et on fera eéclaircir
comme il a été dit.

CHAPITRE XXVIIL
Eau de Noyaux de Cerises.

ON pése trois livres de noyaux de
cerises préparés et desséchés comme il
a été dit ci-devant ; on les écrase ;
on les jette , avec huit pintes de notre
eau-de - vie rectifiée , dans une cucur-
bite qu'on place dans son bain; on la
c8uvre d'un chapiteau aveugle; on lute
la jointure ; on assujétit le thermometre
dans le bain; on échauffe , et on en-
tretient le liquide pendant six jours ,
a raison de douze ﬁeures par jour, au
sot. degré de chaleur : et autant de
fois que la liqueur se refroidit , on
agite fortement avec une baguette
quon introduit par le tuyau de la cu-
curbite; on laisse reposer pendant trois
ou quatre jours ; on soutite par incli-
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nation , on met cette teinture en ré-
serve , et on jette deux pintes et demie
deau de riviere sur le marc qui est
rest¢ dans la cucurbite ; on agite for-
tement avec une cuillére de bois , puis
on fait clarifier et cuire au fort boulet
dix -huit livres de sucre ; et lorsque
ce sirop est refroidi, on coule la tein-
ture au travers d'un tamis ; on rejette
le marc comme inutile ; on verse cette
liqueur laiteuse dans le vaisseau , et
lorsqu'elle est bien incorporée avec le
sirop , on' ajoute la teinture spiritueuse
quon a mise en réserve ; on agite le
tout ensemble ; on verse la liqueur
dans de grosses bouteilles de verre , et
on la fait éclaircir suivant notre nfé-
thode.

Les noyaux de cerises pilés et ma-
cérés dans un esprit ardent , dit M.
Geoffroy , (1) produisent une liqueur
qui est agréable au gotit et a lesto-
mach par sa douce amertume.

On attribue a ces amandes de cerises

(1) Voyez Mat. Méd, tom. VI, pag. 7.
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la vertu diurétique ; c’est pourquoi elles
passent pour utiles dans la néphréti-
que et la suppression de 'urine , pour
délivrer les reins des sables et des gra-
viers.

Eau de Noyaux d Abricots.

DEeruis environ dix-huit ans que
Teau de noyaux est revenue a la mode,
chacun en fabrique & sa guise ; les uns
jettent les noyaux entiers dans une cru-
che avec de I’eau-de-vie commune, et
ils exposent le vaisseau pendant deux
ou trois mois a I'ardeur du soleil : d’au-
tres écrasent ces noyaux, et font éga-
lement infuser bois et amandes dans la
méme quantité d’eau-de-vie ; enfin,
d’autres rejettent le bois, et font sim-
plement infuser les amandes qu’ils écra-
sent avec la peau qui leur sert d’enve-
loppe , etc. ; d’ailleurs , toutes ces in-
fusions se font encore le plus ordinai-
rement dans des cruches de grés, dont
les embouchures sont si mtal construites
qu’il est presque impossible de les bou-
cher de mani¢re a empécher I'évapo-
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ration des esprits les plus subtils quon
y renferme.

Je ne répéterai pas ici ce qui a déj
¢té dit sur l'eau-de-vie, parce que je
crois avoir suffisamment démontré la
nécessité de ramener cette liqueur au
degré de simplicité qu’elle devrait avoir
pour former la base de nos liqueurs :
ainsi je me bornerai simplement & ob-
server que toutes les vertus guon peut
attribuer a I'eau de noyaux, proviennent
absolument des principes constitutifs
des amandes d’abricots ; et que ceux
qui résident, tant dans les coques, que
dans les écorces qui servent d’enve-
loppe a ces amandes , ne font que leur
communiquer une saveur désagréable ,
et plus particuliérement celle du goit
de bois, qui se fait sentir dans toutes
les liqueurs dans lesquelles on a fait
entrer cette substance.

Si la différence qui se trouve entre
notre eau de noyaux et celles qui sont
fabriquées suivant les autres méthodes,
ne se trouvait pas étre assez considé-
rable * pour affecter les organes les
moins délicats, je me serais dispensé
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d’en donner la formule qu'on trouvera
ci-aprés; mais jose me flatter que les
moyens dont je me suis servi peuvent
éye regardés comme les meilleurs , et
méritent d’étre généralement adoptés ,
et si cette liqueur a été jusqua pré-
sent rangée dans la classe des liqueurs
communes , c’est quelle n’avait pas
encore €té traitée suivant les  régles
de lart. .

Nos procédés consistent d’abord a
faire un bon choix de vingt onces
d’amandes d’abricots bien nourries : on
les jette dans l'eau bouillante, on agite
avec l'écumoire , jusqua ce que la
peau senleve , en pressant 'amande
entre les doigts : alors on retire le
vaisseau du feu, on coule le liquide,
on jette les amandes dans I’eau froide,
et on les fhonde de leur écorce; puis
on les fait sécher, soit a l'étuve, soit
en les exposant & l'ardeur du soleil ,
jusqu’a ce qu'elles soient cassantes, on
les écrase grossi¢rement dans un mor-
tier de marbre , et on les jette avec
neuf pintes de notre eau-de-vie recti-
fice , dans une cucurbite quon place
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dans son bain - marie, on la couvre
d’un chapiteau avengle, on lute la join-
ture , puis on échauffe et on entretient
le liquide pendant six ou sept jours ga
raison de douze heures par jour, au
50°. degré de chaleur ; et chaque fois
que la liqueur se refroidit , on agite
fortement avec une baguette qu’on in-
troduit dans le vaisseau distillatoire ;
on laisse reposer pendant deux ou trois
jours , on démonte le vaisseau , on
soutire par inclination , et on jette
deux pintes et demie d’eau de riviére
sur le marc qu’on laisse encore infu-
ser pendant trois ou quatre heures ,
en observant d’agiter de tems A autre:
on coule ensuite au travers d'un ta-
mis, on tejette le marc comme inu-
tile , et on verse la liqueur laiteuse
avec lesprit de noyaux qui'a été mis
en réserve.

Quand on veut passer & la compo-
sition, on fait clarifier dix-huit livres
de sucre, et lorsque 1’écume qui monte
est blanche , on fait cuire jusqua con-
sistance du fort bouler ; puis on re-
tire le vaisseau du feu, on le laisse
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refroidir , on y verse une chopine de
bonne eau de fleurs + d’orange , on a-
gite , et on verse ensuite Pesprit aro-
matique ; on agite encore fortement ,
et on met le mélange dans de grosses
bouteilles de verre ; on laisse reposer
trois ou quatre jours, puis on colle ,
on soutire , et on passe a la chausse
tout le dépdét qui sest précipité au
fond des vaisseaux.

Ceux qui veulent économiser, font
entrer dans la composition de leur
eau de noyaux, une espéce d’amande
qui vient de provence , dont l'amer-
tume est dcre , et beaucoup moins
agréable que celle des amandes da-
bricots. ;

Eau de Noyaux de Péches.

Nowus avons rejeté le bois des noyaux
d’abricots , parce qu’il communiquait
un gofit désagréable” & sa liqueur , et
nous admettons au contraire l'usage de
celui des noyaux de péches , parce
que la teinture quon tire du bois de
ces noyaux est non -seulement plus
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huileuse , mais on remarque aussi ,
quand on jette dans l'eau-de-vie rec-
tifiée ces noyaux sortans du fruit, que
la teinture nous donne l'odeur et la
saveur agréable de ce fruit et de I
vanille. Or, comme de ces principes
balsamiques dépendent tout l’agrément
et la majeure partie des propriétés de
cette liqueur,, pour mieux extraire ces
principes , on verse deux pintes d’eau-
de-vie rectifiée dans une bouteille de
quatre pintes , dont le goulot soit assez
large pour laisser passer les noyaux ,
et dans laquelle on a soin de les jeter
sitot ‘qu'on les tire des péches. Lors-
que ce vaisseau est rempli , on verse
la méme quantité d’eau-de-vie rec-
tifiée dans une autre bouteille , quon
remplit également de noyaux de pé-
ches, et ainsi de suite, jusqu’a ce qu'on
ait le nombre suffisant pour la quan-
tité quon . veut faire de liqueur , puis
on laisse infuser , Jusqua ce que l'eau-
de-vie se soit chargée de Ihuile es-
sentielle des noyaux. Quand on veur
accélérer I'opération de linfusion , on
jette le tout dans une cucurbite qu’on
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place dans son bain-marie , on lute la
jointure , on échauffe , et on entretient
le liquide pendant cinq ou six jours ,
au jo¢. degré de chaleur, et on agite
autant de fois que la liqueur se refroi-
dit, puis on laisse reposer ; on démonte
le vaisseau , on soutire par inclination,
et on verse sur le marc autant de cho-
pines d’eau de riviére , qu'on avait de
bouteilles remplies de noyaux et d’eau-
de-vie. On fait encore infuser pen-
dant cing ou six heures , on coule la
liqueur au travers d'un tamis, on re-
jette les noyaux comme inutiles , on
verse le dernier produit avec la tein-
ture , et on y fait infuser une quantité
suffisante de Vanille qu'on a préalable-
ment coupée par morceaux.

Quand on veut passer & la composi-
tion, on fait clarifier autant de livres
et demie de sucre qu'on a de pintes de
teinturedy et lorsque I’écume est blanche,
on fait cuire aw forr boulet , on retire
le vaisseau du feu, on laisse refroidir,
on méle le tout ensemble, et pour le
surplus , comme il a été dit.

On fait encore de l'eau de noyaux
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avec toutes les espéces de noyaux de
prunes ; mais comme ces noyaux , par
leurs qualités , sont bien inférieurs 3
ceux dont nous avons fait usage , on
ne doit y avoir recours, que dans le
cas ou on serait dans I'impossibilité de

sen procurer d’autres.

CHAPITRE XXIX.

Du Cinnamomum et de IEau de
Canelle.

TOUTE la différence entre I'eau de
canelle et le cinnamomum, consiste seu-
lement dans la plus grande quantité d’a-
romates qu'on a fait entrer dans la li-
queur qu’on est convenu d’appeler cinna-
momum , parce que les anciens avaient
donné ce nom 4 la canelle qu’on leur ap-
portait par la voie du commercesque les

Chinois avaient établi avec les Grecs.
On estimera peut-étre que ' I’histoire
naturelle de cette écorce aurair dit
trouver place ici plutdt qui Ilarticle
du chocolat ; mais comme la fabrica-
tion
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tion de cette pite est entre les mains
de gens mercenaires qui ne sont pas
a portée de se procurer les lumieres
nécessaires pour déterminer le choix
qu’ils doivent en faire; et comme cette
connaissance est dautant plus essen-
tielle , que la plupart des écorces de
canelle contiennent moitié moins de
principes que les autres , et que la
quantité qui doit entrer dans la pite
du chocolat , ayant été déterminée et
jugée nécessaire pour diviser les par-
ties grossieres du cacao, si ces écorces
¢taient de qualité inférieure , cet ob-
jet ne serait pas rempli : tels sont les
motifs qui nous ont déterminés i re-
porter a larticle du chocolat [I’his-
toire naturelle de la canelle , pour la
mettre sous les yeux de ceux qui sont
moins & portée de se procurer les con-
naissances nécessaires pour = exercer
convenablement cette partie de notre
art.

La canelle a trois principes actifs :
P'un est spiritueux - huileux , le second.
résineux , et le troisiéme terr¢o - gom-
meux : on retire ces principes par le

I, S




274 L3 A BER

moyen de l'infusion dans lesprit-de-
vin , dans l'eau salée, et par la dis-
tillation.

La plupart des distillateurs font I'ap-
plication de ces moyens de deux ma-
niéres , dont l'une consiste i faire in-
fuser dans l'eau-de-vie commune , une
quantité déterminée d’écorce de ca-
nelle , quils font ensuite distiller , 2
Veffet d’en retirer Iesprit aromatique ,
quils destinent i étre la base de leurs
liqueurs spiritueuses , et l'autre , 4 faire
infuser ou macérer la canelle dans I'eau
simple ou salée, qu’ils font distiller &
feu ouvert , 4 dessein d’en tirer une
eau aromatique double ou simple , quils
destinent 2 un autre usage.

L'eau-de-vie et I'esprit-de-vin dis-
solvent effectivement une plus grande
quantité du principe résineux de la
canelle , dont ils se chargent ; mais
comme nous avons remarqué que ce
menstrue spiritueux se charge égale-
ment du sel urineux ammoniacal , et
que cette saveur produisait dans notre
liqueurl un  goit désagréable , nous
dvons evité cet inconvénient , en ap-
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pliquant d’abord seulement un mens-
true aqueux , comme il suit.

On fait choix de deux livres de ca-
nelle de lisle de Ceylan, qu’on ap-
pelle communément /a lettre rouge
dont les écorces sont minces , odoran-
tes, piquant la langue lorsqu’on miche
cette écorce; on la casse par morceaux,
on la met dans un mortier de fonte ,
on y ajoute quatre onces de sel marin,
on larrose avec un peu deau de ri-
viére , et on la réduit grossiérement en
poudre ; on la jette avec sept pintes
deau dans une cucurbite quon place
dans son bain, et que I'on couvre de
son chapiteau aveugle ; on lute la join-
ture , on échauffe et on entretient le
liquide pendant quarante - huit heures
au 728 degré de chaleur, puis on dé-
monte la calotte, on tire la cucurbite
de son bain, on la place sur yn four-
neau, on la couvre d’un chapiteau ar-
mé dun réfrigérant , on ajuste le ser-
pentin avec le récipient, et on fait
distiller a feu ouvert. Quand on a ob-
tenu quatre pintes de liqueur, on change
de récipient, on met le premier produig

2
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en réserve, on verse quatre autres pin-
tes d’eau chaude dans la cucurbite par
le tuyau de cohobation, et on conti-
nue la distillation jusqua ce qu'on ait
encore obtenu la méme quantité de li-
queur ; on met séparément ce second
produit en réserve ; ou démonte lap-
pareil, on replace la cucurbite dans son
bain, et on verse neuf pintes d’esprit-
de-vin fectifié sur le résidu; on la re-
couvre de son chapiteau aveugle , et .
on fait infuser comme ci-devant, puis
on démonte la calotte & laquelle on
substitue un chapiteau armé de son ré-
frigérant ; on ajuste le serpentin avec
le récipient, on lute les jointures , on
place le thermométre dans le bain, et
on procede a la distillation, qui doit
sexécuter depuis le 74e. jusqu’au 79e.
degré. Quand on a obtenu huit pintes
d’esprit, on change de récipient , on
laisse couler jusqu'au degré de leau
bouillante , on démonte I'appareil , et
on met ce dernier produit en réserve
pour n'en faire usage qu'aprés avoir
€té rectifié dans une seconde op¢-
ration,
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Si I'on exécute ces différens procé-
dés avec la méme exactitude , on ob-
tiendra ; 1°. une eau trés - pénétrante ,
laiteuse , remplie d’une partie huileuse-
spiritueuse , d'une saveur aromatique
tres-agréable. Cette huile ou ce liquide
érant spécifiquement plus pesant que
l'eau, se précipite au fond du vaisseau;
C'est aussi ce qui nous fait observer
quon doit agiter de tems a autre le
vaisseau qui contient notre eau de ca-
nelle, jusqu’a ce que l'huile essentielle
soit intimement unie avec cette eau ;
ce qui se connait , lorsque sa couleur
devient plus transparente.
2°. En faisant infuser le marc de la
canelle dans l'esprit-de-vin, comme il
a été dit plus haut, ce menstrue dis-
sout la partie résineuse de cette écorce,
et s’en charge de maniére que le marc
ne contient plus que le sel urineux am-
moniacal qui se manifeste par la sa-
veur du résidu; ce qui prouve que les
produits de ces opérations ne contien-
nent que les principes actifs , agréables
et balsamiques de la canelle.
Quand notre eau de canelle double ,
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que nous appelerons eau de caneclle
orgée , aura acquis la couleur transpa-
rente, on passera a la composition de
la liqueur appelée cinnamomum. Pour
cet effer, on méle cette eau aroma-
tique avec les huit pintes d’esprit -de-
vin qu'on a distillées et mises en ré-
serve , on agite fortement le mélange,
puis on fait clarifier et cuire au forr
boulér dix -neuf livres de sucre : lors-
que ce sirop est refroidi et encore un
peu tiede, on y verse lesprit de ca-
nelle , auquel on ajoute sept ou huit
gouttes de notre essence d’ambre ; on
agite encore le mélange , on le verse
dans de grosses bouteilles de verre 2
on laisse reposer pendant quinze jours,
puis on colle ; on laisse éclaicir , on
soutire avec un siphon, et on passe le
dépdt 4 la chausse.

A Tégard des quatre pintes d'eau de
canelle simple, qu'on a également mi-
ses en réserve, on fait clarifier et cuire,
Jusqu’d consistance de sirop , douze liv.
de sucre ; et lorsque 'le SIrop est tota-
lement refroidi, on Y verse cette edau
aromatique avec ‘sept pintes d’esprit
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de-vin , auxquelles on ajoute cinq ou
six gouttes d’essence d’ambre , puis on
fait éclaircir suivant notre méthode ,
et on a, par ce moyen , une eau de
canelle spiritueuse , fort agréable, mais
beaucoup moins efficace que notre cin-
namomum , parce que celle-ci contient
une plus grande quantité d’huile essen-
tielle aromatique , d'out sen action pa-
rait dépendre.

« Les auteurs modernes , dit M.
Geofroy (1), donnent a la canelle les
mémes vertus que les anciens attri-
buaient A la casse ; elle échauffe et des-
seche ; elle est apéritive et résolutive ;
elle est alexipharmaque et résiste aux
poisons et a la malignité des humeurs
dont elle empéche la pourriture : elle
est propre pour exciter les regles , ac-
célérer l'accouchement , fortifier tous
les viscéres, récréer les esprits , aider &
la digestion et dissiper les vents. On
en fait un usage fréquent , lorsque les
forces sont abbatues , dans la lipotymie,

(1) Voyez Mat. Méd. tom. 11, page 289.
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les fievres malignes , les maladies froides
de la téte, de la poitrine , de lesto-
mac , de la matrice, et dans les dou-
leurs de colique : elle est encore utile
dans la suppression des régles et dans
les accouchemens difficiles. »

Elixir aromatique huileux de Canelle,

LEs médecins ayant attribué des
vertus différentes & la canelle prise en
substance , si Iélixir que je me suis
proposé de composer , suivant la formule
ci-aprés , ne remplit pas également
bien les vues qu'on s’est proposées en
ordonnant l'usage de la canelle en pou-
dre, je présume que cet élixir peut au
moins avoir quelquautre vertu aussi re-
commandable,

Lorsquion a fait choix de huit onces
de canelle et de deux onces de gousses
de vanille du Mexique , quon coupe
par petits morceaux , on jette le tout
avec huit onces de sucre dans un mor-
tier de fonte, et on triture en pilant ,
Jusqu’a ce que ces substances commen.
cent a poudrer ; alors on passe au tra-
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vers du tambour de soie , et on verse
dans le mortier ce qui est resté dans le
tamis ; on triture comme ci-devant ,
et on répéte la méme opération jusqua
ce que la totalité de ces substances soit
passée au travers du tamis ; on met cette
poudre en réserve dans un vaisseau de
faience qu'on tient bien bouché ; on
fait ensuite clarifier quatorze livres de
sucre suivant les regles de lart ; et
quand I'écume qui monte est blanche,
on fait cuire ce sirop au cassé ; alors
on enfonce et on roule trés-doucement
I'écumoire pendant quatre ou cinq mi-
nutes dans le fond de la poéle, puis
on lenléve promptement en ligne per-
pendiculaire ; et si I'on remarque que
le sucre qui s’est attaché au bout de
cette écumoire est de couleur d’or on
agite promptement , plus fortement , et
Jusqua ce que toute la masse ait acquis
la méme couleur: alors on verse peu-
a-peu , environ deux pintes d’eau
ticde , en continuant d’agiter jusqu’a
ce que le sirop commence & bouillir ;
on retire le vaisseau du feu, et on
L'expose pendant trois ou quatre jours
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dans un air libre; on le remet sur le
feu; et quand il est tiede, on y fair
entrer la poudre de canelle qu'on a mise
a part; on agite et on entretient le li-
quide pendant un quart-d’heure dans
le méme degré de chaleur ; on retire
le vaisseau du feu ; on laisse refroidir;
on y verse ensuite cinq pintes d’es-
prit-de-vin rectifié , avec cinq ou
six gouttes de notre essence d’ambre,
et on verse le mélange dans de grosses
bouteilles de verre ; on laisse reposer
pendant quinze jours ou trois semaines,
si Iopération se fait dans le tems que
le thermométre est au tempéré , avec
la précaution cependant d’agiter la li-
queur au moins une fois par jour; puis
on colle, on laisse éclaircir, on soutire
et on passe le dépdt au travers de la
chausse de drap. Pour le surplus, nous
observons que le degré de cuisson que
nous avons donné au sucre , est le seul
quil convient d’y appliquer , lorsquon
veut convertir cette substance sous la
forme d’huile : cette opération doit en-
core sexécuter avec d’autant plus de
précaution , que le degré de cuisson n’est
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pas fort éloigné de celui quon emploie
quand on a dessein de le convertir er
caramel ; car sil était dans ce dernier
état , alors l'opération serait manquée.

Comme nous ne reviendrons plus
sur cet article , nous observons encore
quen augmentant les doses de sucre
dun dixieme au total de ce qui a été
grescrit pour chacune des différentes
ormules ci-dessus, et en faisant subir
le méme degré de cuisson a la subs-
tance sucrante , toutes les liqueurs dans
lesquelles on fera entrer cette espéce
de sirop huileux, auront la couleur et
le ton savoureux des huiles onctueuses
qu'on tire par expression.

« La canelle prise en poudre , dit
M. de Cartheuser (1), resserre assez
vivement les fibres des parties solides ,
particuliérement 3 cause du caractére
stiptyque de son principe terreux-goms-
meux ; mais sa substance résineuse-hui-
leuse peut exciter de plus vives con-’
tractions dans les parties solides , ner=

(1) Voyez Mat, Méd, tome 111, page 173.
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veuses - membraneuses , en y produisant
une certaine ardeur vive ; secouer ,
outre cela, le sang et les autres hu-
meurs , atténuer les impuretés tenaces,
visqueuses et pituiteuses ; étendre la
chaleur , augmenter linflux du fluide
nerveux , fortifier , par ces différens
moyens , non -seulement les solides ,
mais encore rendre la circulation des
humeurs plus vive et plus animée.
Clest de ces différentes maniéres d’a-
gir , quon peut déduire les vertus gé-
nérales qu'on attribue vulgairement 2
la canelle. Telles sont la stomachique,
la neryine , la céphalique , 1'utérine ,
la cardiaque , et les autres vertus par-
ticulieres. Elle est ordinairement d’un
grand secours dans les différens dé-
fauts d'appétit et de digestion. Par
exemple , dans Yanorexie , la dyso-
rexie , I'apepsie , la dispepsie , la™ pi-
ca, la malacie, lorsque ces maladies
sont occasionnées par un amas de cru-
dités froides, pituiteuses , quelle aide
a résoudre , par le relichement et I'a-
tonie des membranes, et par le rallen-
tissement du mouvement péristaltique
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qui en est une suite , et quelle rend
plus fort en corrigeant le relichement.
Cest aussi pourquoi on en fait usage
dans les différentes fluxions séreuses ,
et séreuses-sanguines prater-naturelles,
le vomissement, la diarrhée ordinaire ,
la lienterie , la cceliaque , la dyssen-
terie, la diabéte , les fleurs blanches ,
etc. sur-tout si , avant de la faire
prendre , on a eu soin de purger les
premiéres voies avec des remeédes con-
venables , ou que ces écoulemens ne
soient produits que par le relichement
et l'atonie des fibres, etc. Tout ce que
nous avons dit jusqu'a présent , con-
tinee M. de Cartheuser, ne' concerne
que la canelle prise en poudre, en in-
fusion dans de I’eau et du vin. En effet
I'huile , Tessence et Pesprit quon en
tire avec lesprit-de-vin , différent un
peu par leurs vertus ; car I'huile éthé-
rée séparée par la distillation , est un
médicament trés-actif, qui remue vive-
ment , ¢échauffe, discute , desséche et
anime sans étre astringent. Lesprit le
Plus fin contient la portion la plus sub-
tile de lhuile ; il est par - conséquent
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bien plus tempéré. Enfin , I’essence ti-
rée a l'esprit-de-vin le mieux rectifié,
ne renferme que de lhuile et de Ia
tésine, la substance styptique restant
intacte ; ou tout au plus renferme-t-elle
une trés-petite portion de substance
terreuse - gommeuse , que le phlegme,
encore adhérent a un menstrue spiri-
tueux, dissout et regoit dans ses pores:
cest pourquoi elle n’a non plus au-
cune vertu astringente ; elle peut re-
muer , discuter et fortifier. »

CHAPITRE XXX

Huile carminative d'Anis et de

Fenouil,

ON trouve deux espéces de graines
de fenouil dans les boutiques, I'une vul-
gaire , et lautre , qui est plus douce,
nous est apportée de Florence. La vul-
gaire est moins estimée , I'autre plus re-
cherchée est d'un plus grand usage en
médecine. Le fenouil ordinaire croit ca
et |a dans la campagne, et le doux n’est
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cultivé que dans les jardins; ce dernier
vient en abondance dans I’Etrurie et dans
le territoire de Rome; c’est pourquoi on
l'appelle fenouil Remain. Ses semences
sont oblongues , verditres , cannelées ,
spadissées , blanchitres , ou d’un pile
jaundtre , d’un gofit doux et en méme-
tems un peu dcre, dune odeur gra-
cieuse , aromatique. Les semences de
fenouil ordinaire ont du rapport avec
les précédentes ; elles sont cependant un
peu Flus longues et moins épaisses ,
plus fades et d'une plus grande dcreté.

Les semences du fenouil , sur-tout
du Romain, sont remplies d'une huile
douce et aromatique , d’olt elles tirent
leurs vertus principales.

Les semences de grand et petit anis
ont beaucoup de rapport avec celles du
fenouil , relativement 3 leurs principes
constitutifs , & leur nature , leurs ver-
tus , et a l'usage qu'on en fait: cClest
pourquoi nous les comprendrons dans
un seul et méme article, et la formule
de l'un pourra servir pour lautre, parce
que les quantités et les procédés qu’on
emploie sont les mémes,
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Ces semences sont petites, arrondies,
terminées en pointes , cannelées , ver-
ditres ou d’un verdatre spadissé, d’une
odeur gracieuse , pénétrante et balsa-
mique , d’une saveur doucinitre et aro-
matique. On séme beaucoup d’anis
dans la Thuringe et dans le territoire
de Pamberg ; c’est de 1a qu'on en
transporte tous les ans par-tout une
grande quantité ; il croit néanmoins
dans bien d’autres pays, et lespéce
qui vient de Iille de Malte est recon-
nue pour la meilleure.

La semence danis étoilé , appelée
badiane , nous vient de I'Inde orien-
tale et de la Russie: la plante dont
le caractére spécifique ne parait pas
encore assez connu, sappelle étoilée,
et croit, a ce qu'on ditg dans la Chine,
dans la Tartarie orientale , et les Phi-
lippines. Il y a une trés-grande diffé-
rence entre l'anis étoilé ordinaire , et
Panis de la Chine , par rapport aux
principes , et les parties huileuses-rési-
neuses paraissent plus chaudes dans le
dernier.

Il 0y a rien de particulier & dire

sur




DU DISTILLATEUR, 289

sur les vertus de ce végétal , si ce
n'est que son action est plus vive, et
absolument la méme que celle des se-
mences de fenouil et d’anis: or, com-
me le principe gommeux qui réside
dans ces semences , est peu considé-
rable , et que leurs vertus dépendent
uniquement de leur huile essentielle
éthérée , ainsi que de leur substance
résineuse , il est aisé de voir que l'in-
fusion et la distillation spiritueuse de
ces semences doivent étre préférées aux
infusions et aux distillations aqueuses :
ainsi, quand on a fait choix de quatre
livres de graines d’anis, on les pile
dans un mortier , on les réduit gros~
sicrement en péte , qu'on jette avec
neuf pintes d’esprit-de-vin rectifié dans
une cucurbite quon place dans son
bain-marie , on la couvre de son cha-
piteau aveugle , on lute la jointure ,
on échauffe et on entretient ce liquide
pendant trois jours au §o°. degré, en
observant d’agiter autant de fois que
la liqueur se refroidit , apres quoi on
démonte la calotte , on ajuste un cha-
pitean armé de scn réfricérant , avec
I T
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le serpentin et le récipient, on lute
les jointures , et on fait distiller jus-
qu'au degré de 'eau bouillante ; quand
cette opération est environ a moitié
faite , on verse deux ou trois pintes
d’eau chaude par le tuyau de coho-
bation , et on continue jusqu’a ce que
la liqueur qui coule, commence a de-
venir blanche.

Lorsqu'on veut passer 4 la composi-
tion, on fait clarifier vingt-une livres
de sucre, et quand I’écume qui monte
est blanche , on fait cuire ce sirop ax
cassé , et on le convertit en huile,
comme il a été dit ci-devant, puis on
retire le vaisseau du feu; on y verse
deux cuillerées & café d’esprit acide de
citron , on agite ce sirop avec l'écu-
moire , et quand il est totalement re-
froidit, et que le gotit de cwir ne se
fait plus sentir , on y verse U'esprit d’a-
nis, dans lequel on a préalablement fait
dissoudre sept ou huit gouttes de notre
essence €thérée d’ambre , on agite for-
tement le mélange , on le verse dans
de grosses bouteilles de verre, on laisse
reposer pendant quatre ou cing jours,
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puis on colle avec le blanc d’ceuf, on
laisse éclaircir, on soutire, et on passe
le dépot a la chausse.

Quand on veut teindre cette liqueur
en rouge , on enveloppe deux pierres’de
tournesol dans un linge qu’on jette dans
deux pintes deau avec deux onces de
cochenille , on fait bouillir jusqu’a ré-
duction de moitié , puis on coule au
travers dun tamis, on jette le marc
dans le vaisseau avec la méme quantité
d’eau, qu'on fait également réduire et
couler au travers du tamis , on jette
cette teinture dans le sirop qu’on a ob-
servé de n'étendre quen raison de la
quantité du liquide colorant qui doit y
entrer, on jette le marc dans lesprit aro-
matique d’anis qu'on a mis en réserve ,
a leffet d'en tirer ce qui lui reste de
partie colorante, par le moyen de I'in-
fusion qui peut seffectuer en vingt-
quatre heures, si 'on emploie le méme
moyen dont on a fait usage dans I'in-
fusion de la graine d’anis. Cette opé-
ration étant finie , on verse Pesprit et
le marc dans le sirop qui a été pré-
paré, on agite le mélange , on le met

b
-
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dans de grosses bouteilles de verre , et
on fait éclaicir. 2

« Ces semences , dit M. de Car-
theuser (1), agissent en remuant , en
discutant et en adoucissant un peu, a
cause de leur douceur, elles sont par-
conséquent fort recommandables par
leurs vertus stomachique , carminative,
pectorale , et anti-catarrale; c’est pour-
quoi on peut les mettre au nombre des
médicamens anti - néphrétiques , lacti-
féres ; on les prescrit aussi trés - fré-
quemment sous la forme d’infusion vi-
neuse ou de décoction, dans les tran-
chées du ventre , les affections froides,
flatulentes, le vertige stomacal, le gon-
flement de V'estomac aprés le repas , le
corysa, l’enrouement, la toux, I'asthme,
les tumeurs des glandes, la néphrétique
pituiteuse - graveleuse , la strangurie ,
etc. la décoction aqueuse est beaucoup
plus faible que Vinfusion spiritueuse , &
cause de la perte considérable des par-
ties spiritueuses - huileuses , on la pre-

(1) Voyez Mat. Méd. tom, 111, pag. 299.
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fere néanmoins, lorsqu’il s’agit de pro-
curer aux nourrices une plus grande
quantité de lait , car dans tous les
autres cas , 'infusion vineuse est bien
supérieure. »

On fait encore une autre espéce
d’huile d’anis jaune , dont les vertus
nous paraissent ne devoir le céder en
rien a celle ci-dessus.

Huile a"Ani.r.jaune.

QUuaND on a fait choix de trois
livres de graines d’anis de lile de
Malte,, qui soient de l'année, on les
jette dans une bassine bien propre et
bien séche ; on la met sur un feu trés-
modéré , puis on agite et on frotte cette
graine avec les paumes des mains ,
aussi long-tems qu’il est nécessaire ,
pour en détacher les petites queues ,
ainsi que les pellicules poudreuses qui
lui sont fortement adhérentes , on la
jette ensuite dans un tamis de crin ,
qui soit assez clair pour que ces parti~
cules passent au travers , on continue
de frotter avec la main, et quand cette
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graine est totalement dépouillée de
ses parties hétérogenes , on la jette,
avec neuf pintes de notre eau-de-vie
rectifi¢e , dans une cucurbite qu'on
place dans son bain, on la couvre d’un
chapiteau aveugle ; on lute la join-
ture , on échauffe et on entretient le
liquide , pendant trois ou quatre jours,
au 50°. degré , en observant d’agiter
ce liquide aveg une baguette , comme
il a été dit ; lorsque tout est bien re-
froidi , on démonte le vaisseau , on
coule la liqueur au travers d’un tamis,
on y ajoute sept ou huit gouttes de
notre essence d’ambre , et on la met
en réserve , puis on jette cette graine
dans la méme cucurbite , avec quatre
pintes d’eau de riviére ; on la place dans
son bain; on la couvre d’un chapiteau
armé de son réfrigérant ; on fait dis-
tiller jusquau degré de leau bouil-
lante , et on méle le produit avec la
teinture d’anis.

Lorsqu'on passe a la composition ,
on fait clarifier , et on convertit en
huile la méme quantité de sucre que
pour l'anis de la premi¢re composi-
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tion ; et quand ce sirop est refroidi,
on y verse ensuite la teinture d’anis ;
on agite le mélange ; on le verse dans
de grosses bouteilles, et on fait éclair-
cir suivant la méthode.

CHAPTFTRE XXXI
Huile de Vanille.

LES mémes raisons qui nous ont
portés a placer lhistoire naturelle de
la canelle a l'article qui traite du cho-
colat , nous ont déterminés a y ranger
également celle de la vanille, et nous
y renvoyons le lecteur. Ainsi nous
nous renfermerons simplement 4 ob-
server ici que la meilleure qualité de
vanille vient du Mexique , par la
voie de Cadix , et quelle se distingue
par son odeur , sa saveur et sa couleur
qui doit étre d’un brun foncé, bril-
lante , sans étre luisante, La couleus
de celle qu'on nous apporte du Pérou,
se confond si bien avec celle de la
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vanille du Mexique , qu'on ne peut
distinguer celle-ci que par son odeur

~qui est plus fine et plus pénétrante :

ainsi,, quand on aura fait choix de la
vanille dont les gousses soient longues
de six pouces , assez grosses, pesantes ,
bien remplies , dun bon ‘gotit , d’une
odeur vive , pénétrante et agréable ,
on en coupe quatre Onces par petits
morceaux qu’on jette , avec neuf pintes
de notre eau-de-vie rectifiée , dans
une cucurbite qu'on place dans son
bain ; on la couvre d’un chapiteau
aveugle ; on lute bien hermeétique-
ment la jointure , puis on échauffe et
on entretient pendant huit jours ce
liquide au go°. degré de chaleur ;
on le laisse encore cinq ou six jours
dans le méme wvaisseau , et pendant
ce tems on fait clarifier, et on con-
vertit vingt - une livres de sucre en
huile : apres cette opération , on re-
tire le vaisseau du feu, et on I'expose
pendant quatre ou cinq jours a un air
libre , & leffet de faire perdre a ce
sitop huileux le gofit de cuwz, qui
absorberait une partie du parfum de
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la vanille: le tout étant ainsi disposé,
on démonte le vaisseau; on verse la
teinture et le fruit dans le sirop; on
y ajoute cinq ou six gouttes de notre
essence éthérée d’ambre ; on agite
fortement le mélange ; on le verse
dans des vaisseaux qu'on tient bien
bouchés ; on laisse rteposer pendant
quinze jours, puis on colle; on laisse
éclaircir; on soutire , et on passe le
dépét au travers de la chausse de
drap.

Par ce moyen on a une liqueur hui-
leuse, et qui est d’autant plus agréa-
ble, qu’elle contient tous les principes
de la vanille. Lorsqu’on veut lui donner
une belle couleur d’or, on jette une
demi-once de cochenille dans le si-
rop ou dans la teinture de vanille ; et
quand on voudra lui communiquer
une belle couleur rouge , on suivra
les mémes procédés qui ont été de-
crits ci-dessus.

La wvanille contient une certaine
humeur huileuse -résineuse , subtile et
odorante, qu'on extrait facilement, par
le moyen de I'eau simple, d’un sirop
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approprié , et par lesprit-de-vin; si
bien qu’aprés avoir tiré la teinture, la
gousse reste sans odeur et sans suc.

« La vanille fortifie et échauffe I'es-
tomac, dit M. Geoffroy (1), elle aide
la digestion, elle dissipe les vents, elle
cuit les humeurs crues; elle est utile
pour les maladies froides du cerveau ,
et pour les catarres ; elle affermit la
mémoire , elle provoque les urines et
les regles ; elle fgcilite I’accouchement,
elle chasse l'arriére faix , et le feetus
qui est mort. » ;

On dit que si on laisse les gousses
de vanille miires trop long-tems sur la
plante , sans les cueillir , elles crévent
et il en distille une petite quantité de
liqueur balsamique noire et odorante ,
qui se condense en baume, et qu’on
a soin de ramasser dans de petits vases
de terre qu’on place sous les gousses ;
nous ne voyons cependant pas ici de
ce baume.

Dans l'analyse chimique, on trouve

(1) Voyez Mat, Méd, tom, III, pag. 183.
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que la vanille donne beaucoup dhuile
essentielle aromatique , une petite por-
tion d’acide, et un peu de sel fixe am-
moniacal.

CHAPITRE XXX

Des clous de Girofle et de lhuile de
Girofle dulcifiée.

LES clous de girofle sont les calices
des fleurs desséchées , longs environ
d'un demi-pouce , de figure de clous,
presque quadrangulaires , ridés , dun
brun noirdtre , qui ont A leur sommet
quatre petites pointes en forme d’¢toile,
au milieu desquelles s’éléve une petite
téte de la grosseur dun petit-pois, for-
mée de petites feuilles appliquées les
unes sur les autres en maniére d’écailles
qui, étant ouvertes , laissent voir plu-
sieurs fibres roussitres , entre lesquelles
il s’éleve , dans une cavité quadrangu-
lair_e » un style droit de méme couleur,
qui n’est pas toujours garni de sa pe-
tite téte , parce quelle tombe facile-




300 L>ART

ment lorsqu'on transporte les clous de
girofle.

Larbre qui porte les clous de girofle
sappelle giroflier : il est de la forme
et de la grandeur du laurier ; son tronc
a un pied et demi d’épaisseur; il est
dur , branchu, et revétu d’une écorce
semblable & celle de l'olivier ; ses ra-
meaux s’étendent au large , et sont
d’une couleur rousse-claire, garnis de
beaucoup de feuilles situées alternati-
vement , semblables & celle du laurier,
longues d’une palme, larges d’un pouce
et demi, unies, luisantes pointues aux
deux extrémités avec des bords un peu
ondés , portées sur une queue longue
d'un pouce, laquelle jette ‘dans le mi-
lieu de la feuille, une cote d’ott sor-
tent obliquement de petites nervures
qui s'étendent jusques sur les bords.
Leurs fleurs naissent 4 I'extrémité des ra-
meaux, en bouquets ; elles sont en roses
a quatre pétales bleus , d’une odeur
trés-pénétrante 3 chaque pétale est ar-
rondi , pointu , marqué de trois veines
blanches ; le milieu de ces fleurs est oc-
cupé par un grand nombre d’étamines
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purpurines , garnies de leur sommet :
le calice des fleurs est cylindrique , d’en-
viron six a huit lignes , partagé en
quatre parties & son sommet, de cou-
leur de suie , d’un gotit 4cre, agréable
et fort aromatique. Aprés que la fleur
est séchée, il se change en fruit ovoide,
ou de la forme d’une olive, creusé en
nombril , n’ayant qu’une capsule, de
couleur rouge d’abord , ensuite noi-
ritre,, qui contient une amande oblon-
gue, dure, noiritre , creusée dun sillon
dans sa longueur.

Lorsque le fruit est mir , il s’appelle
antophyllus dans les boutiques. Les In-
diens lappellent mére des fruits , et
les Francais le nomment clou-matrice,
parce que lorsqu’on le laisse sur lar-
bre , il tombe de lui-méme l'année sui-
vante ; et quoique sa vertu aromatique
soit faible, il est estimé , et sert A la
plantation ; car érant semé, il germe ;
et dans I'espace de huit ou neuf ans,
il est wn grand arbre qui porte du
fruit.

On cueille les clous de girofle ; sa-
voir, le calice des fleurs, et les em-
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bryons des fruits, avant que les fleurs
s’épanouissent , defpuis le mois d’octobre
jusquau mois de février. Lorsqu’ils sont
nouvellement cueillis, ils sont roux, et
légérement noirdtres ; mais ils devien-
nent noirs en se séchant par la fumée;
car on les expose pendant quelques jours
a la fumée sur des clayes, et enfin on
les fait bien sécher au soleil : étant ainsi
préparés , les Hollandais les portent par
toute la terre.

Larbre qui porte les clous de girofle,
nait dans les iles Moluques , situées
prés de I'Equateur ; mais les Hollan-
dais les cultivent avec grand soin dans
Iile Ternate.

On dit que la teinture qu’on tire des
clous de girofle par le moyen de les-
prit-de-vin , est fort recommandable
pour les maladies froides du cerveau ,
et qu'on est promptement délivré de ces
maladies , lorsqu’on en respire forte-
ment par les narines ; mais comme j’ai
remarqué que ce menstrue dissolvait
plus particulierement le principe rési-
neux du girofle, dont la saveur est
fort 4cre et brilante , et que cette sa-
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veur m’a paru devoir produire une trop
vive ardeur sur nos organes, je présu-
mai d'abord que si je tirais le principe
aromatique de cette substance , par le
moyen d’un menstrue aqueux , je par-
viendrais & modifier 'action de ce prin-
cipe résineux. Je remarquai en effet
que I'eau d’ceillet avait dautant mieux
rempli l'objet que je m’étais proposé ,
que cette eau est non-seulement plus
savoureuse , mais que son odeur s’ac-
corde encore parfaitement avec celle du
girofle : or, comme cette eau doit étre
la base de notre huile de girofle - li-
queur , nous donnerons préalablement

la méthode quon doit suivre dans sa
distillation.

CHAPITRE XXXTIL

Eau &'@iller distillée er aromarisée
de girofle.

CET'TE opération consiste d séparer
l‘a partie aqueuse et odorante qui réside
dans les fleurs d’ceillets, par le moyen de
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la macération et de la distillation. Pour
cet effet, on fait choix d’ceillets qui
soient d’'une belle couleur rouge fon-
cée, vive, odorants, cueillis peu de
tems aprés le lever du soleil, et dans
un tems sec; puis on les monde de leurs
calices, et on en pése vingt livres,, qu'on
pile avec une livre de sel marin , dans
un mortier de marbre , jusqu’a ce qu’ils
soient réduits en pite : on délaye en-
suite dans huit pintes d’eau de riviére,
et on fait macérer jusqu’a ce que le li-
quide se soit échauffé d’un ou deux de-
grés au-dessus de celui de 'atmosphere :
alors on exprime fortement , et on verse
la liqueur dans une cucurbite ; on dé-
laye ‘le marc dans six pintes d’eau tiede
et on entretient ce liquide , pendant
trois ou quatre heures , dans le méme de-
gré de chaleur ; on laisse refroidir, on
exprime comme il a été dit, et on verse
cette seconde infusion dans la méme
cucurbite , qu'on place ensuite dans
son fourneau: on la couvre d’un chapi-
teau armé de son réfrigérant ; on ajuste
le serpentin avec le récipient , on lute
les jointures, puis on fait distiller jus-

u'a
q
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qu'a ce gu’on ait obtenu hu,it pintes de
liqueur , quon met en réserve ; on
change de récipient, et on continue la
distillation jusqu’a ce que ce qui coule
ne donne plus d'odeur: on met sépa-
rément ce dernier produit en réserve ,
pour n’en faire usage que dans une se-
conde opération.

On choisit ensuite deux onces et de-
mie de clous de girofle qui soient noirs,
pesants , gras , qui brilent presque la
gorge , d'une odeur excellente, et qui
laissent échapper une humidité hui-
leuse lorsqu’on les presse ; et quand on
a fait un bon choix, on les réduit gros-
sicrement en poudre , qu'on jette dans
une cucurbite avec les huit pintes
d’eau d’ceillet qu'on a mises en réserve;
on la place dans son fourneau, on la
couvre d'un chapiteau aveugle, on lute
la jointure , et on entretient le liquide ,
pendant trois jours, au jo°. degré, en
observant d’agiter comme il a été dit ;
puis on démonte la calotte, on la cou-
vre dun chapiteau armé de son réfri-
gérant; on ajuste le serpentin avec le
récipient , on lute les jointures , et on

2 v




306 E2ART

fait distiller jusqu’a ce qu'on ait obtenu
quatre pintes de liqueur , -qu’on* met
en réserve ; puis on rallentit le feu, et
on verse une pinte d’eau froide dans
la cucurbite , a l'effet d’arréter la dis-
tillation : on démonte le chapiteau, on
place la cucurbite dans son bain, et on
y verse neuf pintes d’esprit-de-vin rec-
tifié , qulon agite avec le résidu ; on
couvre le vaisseau de son chapiteau
aveugle , on lute la jointure ;, on en-
tretient le liquide, pendant deux jours,
au 5o0°. degré, puis on laisse refroidir ,
on démonte la calotte , & laquelle on
substitue un chapiteau armé de son ré-
frigérant ; on ajuste le serpentin avec
le récipient, et on fait distiller jusqu’au
degré de 'eau bouillante ; on démonte
lappareil , on met cet esprit aromatique
en réserve , et on rejette ce qui reste
comme inutile.

Quoique ces deux différentes espéces
d'esprits puissent acquérir plus de qua-
lité en vieillissant , on peut néanmoins
passer a la composition , trois mois
apres leur distillation. Pour cet effet,
on clarifie et on convertit vingt -une
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livtes de sucre en huile ; suivant la
méthode indiquée ci-dessus ; et quand
cette opération’ est finie , on retire le
vaisseau du feu , on l'expose pendant

A

cinq ou six jours & un air libre ; et
comme cé sirop ne doit étre décuit,
quen raison des quatre pintes d’eau
d'eeillet qui doivent y entrer ; et qui
servent a l'érendre davantage ; nous
avertissons une fois pour toutes, que
ce sirop huileux né doit s’étendre qu'en
raison ‘des eaux aromatiquest qui doi-
vent le porter & son degré ‘de consis-
tance. Lorsque ce sirop est refroidi ,
il se convertit, en partie, en une masse
solide, a-peu-pres semblable aux huiles
congelées. Dans cet état, on y verse
Veau aromatique ; on place le vaisseau
sur un feu trés-doux, et on agite le
liquide jusqu’a ce que le sirop soit dis-
sous: alots on retire le vaisseau du feu,
on laisse refroidit, et on y verse Iesprit
aromatique de girofle, dans lequel on
a préalablement fait dissoudre six ou
sept gouttes de notre essence d’ambre;
puis on agite fortement le mélange ,
on le verse dans de grosses boutéilles

2
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de verre , on laisse reposer pendant
quinze jours, on fait clarifier suivant
notre méthode , et on a, par ce
moyen , une huile de girofle dulcifiée
tres - agréable.

Les médecins attribuent aux clous
de girofle la vertu d’échauffer , et de
dessécher ; ils les recommandent contre
les affections froides du cerveau , le
vertige , la faiblesse de la vue, le mal
de téte, la pamoison, la palpitation ,
les faiblesses de l’estomac , limpuis-
sance , la suppression des regles et les
maladies histériques : ils résistent a la
contagion de l'air, soit en les man-
geant , soit en faisant des fumigations.

« Les girofles aromatiques , dit M. de

~Cartheuser (1), qu’on peut mettre
juste titre au nombre des aromatiques
les plus chauds , excitent si vivement
les tuniques et les fibres nerveo-mus-
culo-membraneuses , par l'ardeur sin-
guliere qu’ils y occasionnent , quils
causent dans les solides des contrac-

(1) Voyez Mat. Méd, tom, III, pag. 353
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tions plus fortes et plus promptes , se-
couent les humeurs , augmentent la
chaleur en étendant les parties hui-
leuses-inflammables du sang, atténuent
la pituite, et sont sur-tout recomman-
dables par leur vertu desséchante , for-
tifiante et stomachique. On ne peut ce-
pendant apporter trop de circonspec-
tion sur I'usage intérieur qu'on en peut
faire , et on ne peut en wser stirement
que dans ‘les maladies qui ont pour
cause principale, la lenteur de la lym-
phe , l'abondance  praser - naturelle” du
sérum , le relichement des parties so-
lides , et les crudités visqueuses des
premieres voies. »

D’aprés le sentiment de ce célébre
médecin, on voit clairement combien
il est nécessaire de calmer la trop vive
ardeur de notre liqueur de girofle’; et
on-verra encore dans la suite que ’eau
d'ceillet était le seul corps 1intermé=
diaire qui pit remplir cer objet plus
efficacement,
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CHAPITRE XXXIV.
De I @illet , et de Lhuile d’@illet.

D E toutes les différentes -espéces
d’ceillets connus, nous ne faisons usage
que de ceux qui sont de couleur écarlate
foncée , qui ont l'odeur de girofle , et
appelés vulgairement ceillets a ratafiat,
Dans Vanalyse chimique de cinq li-
vres de ces fleurs séparées de leurs ca-
lices , et distillées a la cornue ; elles ont
donné neuf onces deux dragmes douze
grains de liqueur limpide , de l'odeur
et de la saveur du clou de girofle, obs-
curément acide; trois liv. huit dragmes
trente-six grains de liqueur d’abord o=
dorante , un peu acide ; ensuite empy-
reumatique , manifestement acide et
austére ; une once six dragmes quarante-
deux grains d’huile roussitre, impregnée
de sel volatil urineux , et deux onces
trois dragmes cinquante - trois grains
d’huile épaisse comme de I'extrait.
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La masse noire restée dans la cor-
nue, pesait cinq onces quatre dragmes
quarante - huit grains , laquelle étant
calcinée pendant dix heures, a laissé
une once sept dragmes quarante - sept
grains de cendre noiritre , dont on a
tité par sa lixiviation , cinq dragmes
trente-six grains de sel fixe purement
alkali ; la perte des parties dans la dis-
tillation , a été de quatre onces six
dragmes vingt - quatre grains , et dans
la calcination , de trois onces quatre
dragmes quarante - deux grains.

D’apres cette analyse , on voit clai-
rement que la distillation de ces fleurs
doit cesser lorsque l'odeur de la li-
queur qui en découle commence a s’af-
faiblir sensiblement.

Quand on a fait choix des fleurs
d’ceillet, comme il vient d’étre dit, on
les monde de leurs pistiles, on en pese
douze livres quon met dans un vais-
seau de grés avec neuf pintes de notre
cau-de-vie rectifiée ; on bouche, on
lute bien hermétiquement ce vaisseau ,
et on laisse infuser pendant un mois ,
on coule la liqueur au travers d’un. ta-
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mis de crin, on exprime le marc avee¢
les mains, on jette ce marc dans une
cucurbite avec quatre ou cinq pintes
d’eau de riviére, on la place dans son
bain, on la couvre d’un chapiteau, on
ajuste le serpentin avec le récipient ,
on lute les jointures, on fait distiller
jusqu’au degré de Yeau bouillante , on
démonte Pappareil , on verse le pro-
duit dans la teinture d’ceillets , on y
fait infuser demi-once de canelle, et
un mois apres cette opération, on passe
a la composition.

Pour cet effet, on fait clarifier et on
convertit vingt-une livres de sucre en
huile , qu'on expose pendant cinq ou
six jours & un air libre, puis on dé-
laye ce sirop avec deux pintes de notre
eat distillée d’ceillet , aromatisée de
girofle, on y verse ensuite la teinture
spiritueuse qui a été mise en réserve,
on agite fortement le mélange , on le
verse dans de grosses bouteilles de verre,
on laisse reposer pendant quinze jours,
on colle et on fait éclaircir’ suivant la
méthode.

« Les fleurs d’ceillets , dit Monsieur




DU DISTILLATEUR. 313

Geoffroy (1), contiennent une assez
grande portion d’huile subtile , comme
on peut le conjecturer par leur odeur
pénétrante , beaucoup dhuile dense et
susceptible de raréfaction , et un sel
tartareux-ammoniacal ; par leur soufre
abondant ils enveloppent et adoucis-
sent les sels dcres du sang. On les re-
commande dans toutes les maladies de
la téte et du coeur, mais sur-tout dans
les maladies malignes et pestillentielles.
Quelques-uns vantent comme un alexi-
pharmaque le suc de toute la plante ,
ou méme le suc de la racine ; mais il
parait quil n’y a que la fleur qui soit
douée de cette vertu; encore nest-ce
pas toute sa substance , mais seulement
son infusion ou sa décoction, que Gas-
pard Hoffaman recommande princi-
palement. L’eau distillée de ces fleurs
passe pour étre propre a exciter les
sueurs , et a favoriser la transpiration
insensible. »

Diaprés les vertus que ce savant

(1) Voyez Mat, Méd, tom, V , page 462.
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médecin - chimiste a attribuées aux
fleurs d’ceillets, nous nous sommes crus
d'autant mieux autorisés a dulcifier
notre huile de girofle-liqueur , par le
moyen de l'eau distillée de ces fleurs,
quindépendamment de ce que mnous
avons remarqué que cette eau aroma-
tique simple remplissait bien I'objet que
nous nous €tions proposé , nous ne con-
naissions pas encore de substance aro-
matique dont l'odeur et la saveur sac-
cordassent aussi parfaitement avec celles
des clous de girofle.

G AP RO XXXV,
Huile de Rose.

CETTE liqueur est composée avec
Peau distillée des roses pales, et les-
prit-de-vin aromatisé par le bois de
fose.

Le bois de Rhodes ou de roses est
solide , compacte , d’une couleur bru-
ndtre , jaune ou orangée , d’une sa-
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veur huileuse , un peu amere , balsa-
mique , d’une 'odeur pénétrante , ro-
sacée , trés-gracieuse. La plante dont
les racines , le tronc et les plus gros
rameaux fournissent ce bois , doit Etre
mise au nombre des arbrisseaux : il
croit principalement dans la Syrie et
les iles de Rhodes et de Chypre; le
tronc est quelquefois gros comme le
bras d’'un homme ; il faut choisir le
bois droit ; pesant, dense, gras , bien
résineux , et dun jaune foncé tirant
un peu sur le roux ou sur le bruna-

tre ; il répand une odeur de roses

d’abord forte , et ensuite gracieuse,
lorsquon le ratisse avec un couteau ;
11‘ejst rempli de principes huileux ,
spiritueux , gommeux et résineux. On
ne peut exactement déterminer le poids
de l'huile éthérée substanticlle , parce
que la quantité quon en tire par la
distillation humide , varie considéra-
blement par rapport & la plus ou moins
bpnne qualité du bois: en effet , une
livie de bois en donne tantdét demi-
once, tantdt deux ou trois gros , d’au-
tres fois quelques scrupules seulement,
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L’huile " fraiche est de couleur ‘d’or 3
mais elle rougit un peu avec le tems;
le principe F%xe résineux est en plus
grande quantité que le gommeux, et
on peut séparer dune once du meilleur
bois environ trois gros d’extrait spi-
ritueux , et deux gros d’extrait aqueux.
La premiére teinture spiritueuse est de
couleur d’orange , tirant sur le rouge,
ou plutét d’un jaune rougeitre , d'une
odeur gracieuse de rose, un peu dicre,
balsamique , et légérement austere-
amére , etc.

Lorsqu'on a fait choix d’une livre
de bois de rose, on le ripe, ou on le
coupe par petites lames trés-fines; on
le jette dans un mortier , on humecte
de tems i autre avec un peu d’eau ,
et on pile jusqu'a ce que ces particu-
les de bois’soient grossiérement réduites
en poudre ; puis on jette cette poudre
dans une cucurbite avec neuf pintes
et demie d’esprit-de-vin rectifié; on la
place dans son bain, on la couvre de
sa calotte aveugle , on lute la jointure,
on échauffe et on entretient le liquide,
pendant trois jours, au 71¢, degré de
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chaleur: ensuite on démonte la calotte,
a laquelle on substitue le chapiteau
armé de son réfrigérant ; on ajuste le
serpentin avec le récipient ; on lute les
jointures , et on fait distiller jusquau
degré de l'eau bouillante ; on démonte
Vappareil ; on rejette le résidu, on né-
toie le vaisseau, on y verse le produit
avec trois ou quatre pintes deau de
riviere,, et on échauffe le liquide comme
ci-devant; on démonte la calotte , on
couvre la cucurbite de son chapiteau,
on ajuste le serpentin avec le récipient ,
et on fait distiller jusqu'au 81¢. degré;
on change de récipient , et on laisse
couler la liqueur jusqu’au degré de I'eau
bouillante ; on démonte le tout," on né-
toie le vaisseau, on y verse le produit
avec la méme quantité d’eau , on le re-
couvre de son chapiteau, on échauffe,
et on procede a la seconde rectification
qui doit s’exécuter dequis le 74°. jus-
quau 79¢. degré ; on change de réci-
pient , et on continue la distillation
jusquau degré de l’eau bouillante ; on
met ce dernier produit avec celui qui
a €té mis en réserve , pour n'en faire
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usage quaprés avoir été rectifié dans
une seconde opération.

Au moyen de ces rectifications , on
a un esprit de rose fort agiéable, et
dépouillé de . toute &creté étrangere.
Nous observons néanmoins que cet es-
prit aromatique dcquiert plus de qua-
lit¢ en vieillissant , ou en le fdisant
circuler pendant quatre ou cing jours
au §o°. degré de chaleur.

Lorsquon passe & la composition ,
on fait clarifier , et on convertit vingt:
une livres de sucte en huile ; quon ex-
pose a un air libre pendant quon pré-
pare la partie colorante. Pour cet effet,
on mesure trois pintes de bonne eau
de rose, dans lesquelles on jette d’abord
deux onces de cochenille entiere , et
ensuite deux pierres de tournesol enve-
loppées dans un linge ; on agite deux
ou trois fois chaque jour, et jusqu’a ce
que la liqueur soit fortement impre-
gnée de la couleur rouge ; puis on la
coule au travers d’un tamis , on la met
en réserve , et on jette le marc dans le
vaisseau qui contient I'esprit de rose,
quon agite également jusqu’a ce que




DU DISTILLATEUR. 3ig
cet esprit se soit chargé de toute la
partie colorante : alors on délaye son
sirop huileux avec les trois pintes d’eau
de rose colorée; on coule Pesprit aro-
matique de roses au travers d’un tamis,
on y fait dissoudre environ demi-gros
dessence de cédrat , et sept ou huit
gouttes de notre essence dambre ; on
exprime légerement le marc de coche-
nille , quon rejette ensuite comme
inutile ; on méle et on agite fortement
ces liquides ensemble, et on verse la
liqueur dans de grosses bouteilles de
verre ; on laisse reposer pendant huit
jours , et on fait éclaircir suivant notre
méthode.

« Les vertus médicinales du bois de
rose, dit M. de Cartheuser (1), dépen-
dent principalement de T'huile éthé-
rée; les principes fixes , sur-tout le ré-
Sineux , ne sont cependant pas sans
activité : I’huile essentielle agit princi-
palement en secouant et en discutant ;
les autres principes agissent plus ‘en

3
(1) Voyez Mat. Méd. tome 11T, page 141.
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fortifiant, et en resserrant un peu: ce
bois peut donc étre employé dans dif-
férentes maladies dans lesquelles on se
sert de bois d’aloés: on peut de méme
en faire usage intérieurement , néan-
moins plus %réquemment en infusion
dans un menstrue spiritueux , que dans
leau: la dose en doit étre plus modé-
rée, parce que la plupart des maladies;
sur - tout les femmes hystériques , ne
peuvent supporter son odeur pénétrante
rosacée. »

A Teégard des vertus de l'eau de
rose , que nous avons fait entrer dans
notre huile de rose -liqueur , nous en
ferons mention ci-aprés, a Varticle de
la distillation de cette eau aromatique
simple.

Huile de Vinus.

C’esT a feu M. Sigogne que nous
sommes ‘redevables de cette liqueur ,
ainsi que de lart de convertir le sucre
sous la forme d’une huile onctueuse.

'Il n’y a pas encore cinguante ans,
dit M. Machy, page 96 de son Liguo-

riste ,
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riste , quon ignorait, en fait de li-
queur , lespece particuliere appelée
huile ; et aprés avoir fait la satire la
plus sanglante contre M. Sigogne ,
mort depuis plus de quarante ans ,
cette liqueur agréable , dit-il, d’une
consistance a-peu-pres huileuse , d’une
couleur analogue a celle de Ihuile
dolive,, qui n’avait ni la fadeur des
sirops , ni l'dcreté des liqueurs spiri-
tueuses , eut tout le succés que devait
attendre son auteur. On apprit A sa
mort quun des moyens qu’il employait
pour donner a son huile un degré de
perfection presque inimitable , consis-
tait 4 ne débiter que celle qui avait
au moins douze ans de vétusté , parce
qu'on trouva dans ces caves des quan-
tités considérables de cette liqueur ,
bien distinguées par année.
- Quoique je naie pas descendu dans
les caves de M. Sigogne , je sais aussi
bien que M. Machy , que, quand les
proportions de fruit , d’esprit et de
sucre sont bien combinées, cette li-
ueur saméliore naturellement dans
l'espace de quatre ou cing ans , lors-

I ‘ X
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que le sucre est bien clarifié, parce
que cette opération lui fait d’abord
perdre la majeure partie de sa fadeur,
et que lesprit aromatique des fruits ,
ainsi que l'esprit-de-vin, achevent d’ab-
sorber l'autre partie , ce que la simple
clarification de cette substance sucrante
n’avait pu faire; mais comme nous
avons remarqué qu'un plus grand de-
gré de chaleur , que nous avons appli-
qué au sucre, convertissait sa forme
crystalline en celle dune huile onc-
tueuse , nous avons d’autant plus vo-
lontiers employé ce moyen , que l'opé-
ration est plus prompte et plus con-
forme A celle de l'auteur; et nous o-
sons présumer que les médecins esti-
meront les liqueurs composées suivant
notre méthode, plus salubres que celles
dans lesquelles on n’aurait pas fait en-
trer huile de sucre.

A Végard de la quantité et des qua-
lités spécifiques des fruits aromatiques
que M. Sigogne faisait entrer dans son
huile , si elles eussent été aussi mo-
diques que celles que M. Machy a
décrites , et si cette liqueur n'elir ét¢
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debitée quiapres douze ans de vétusté,
il aurait effectivement ¢té bien im-
possible d’en distinguer les espéces ,
car, comme il est démontré que les
liqueurs aromatiques ne peuvent ac-
quérir la consistance et les vertus des
baumes artificiels , qu’autant qulelles
ont ¢té chargées d’une plus grande
quantit¢ de sucre , d’esprit et d’huile
essentielle , il n’est pas moins évidem-
ment démontré que, plus ces liqueurs
approchent de leur degré de perfec-
tion, plus il est difficile de distinguer
les qualités spécifiques des fruits zro-
matiques. qui sont entrés dans leur
composition , parce que lesprit rec-
teur qui les caractérise est atténué , et
si bien combiné avec Vesprit ardent
et le sucre, qu’il semble que ces fruits
ont perdu la moitié de leur principe
odorant. Or, daprés des faits aussi
notoires , et que chacun peut encore
vérifier , on concevra aisément que si
M. Sigogne n’avait fait entrer dans
son hiile de Vénus que la quantité
d’aromates désignée dans la recette de
M. Machy, certe liqueur n’aurait non-
%
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seulement jamais acquis la consistance
huileuse , mais encore la partie aroma-
tique se serait trouvée tellement ab-
sorbée , quiil aurait été impossible de
la reconnaitre.

Pour ce qui concerne les différens
fruits qu'on doit faire entrer dans cette.
liqueur , comme l'huile de Vénus doit
étre rangée dans la classe de celles qui
n’ont aucun caractére, il est fort indif-
férent que ce soit le carvi, le daucus
de Crete et le macis, que l'auteur du
Liquoriste nous a désignés comme les
seules substances que M. Sigogne em-
ployait,, ou que ce soit d’autres sub-
stances végétales analogues , pourvu
que leurs vertus soient %)ien connues ,
que lartiste ne fasse point d’associa-
tion discordante , et que les quantités
soient suffisantes. L’artiste ne doit ja-
mais perdre de vue que c’est plus par-
ticulierement aux principes aromatiques
qui entrent dans les liqueurs , que les
médecins ont attribué des vertus médi-
cinales , et que ces savans utiles n’ont
pour ainsi dire , envisagé les liquides
aqueux et spiritueux qui forment par-
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tie de ces composés, que comme de-
vant faire l'office de menstrues et de
véhicules qui se chargent de ces prin-
Cipes aromatiques , et servent i les
étendre , comme i les transmettre 3
toutes les parties organiques du corps
humain; et la substance sucrante , com-
me devant non-seulement servir A ra-
lentir la vive ardeur des esprits aro-
matiques , mais encore & maintenir les
mucilages qui tapissent les parois de nos
organes dans la fluidité nécessaire A I'¢é-
tat de santé. Ainsi, les opérations les
plus essentielles , et applicables 4 la com-
position des liqueurs huileuses , consis-
tent a y faire entrer les quantités suffi-
santes d’esprit aromatique , et dans l’art
de convertir la substance sucrante en
huile onctueuse. Or, comme nous avons
remarqué que l'association de la tein-
ture qu'on tire de la vanille par I'in-
fusion de ses gousses dans notre eau-
de-vie rectifiée, avec ’huile essentielle
quion tire des écorces d’oranges par le
moyen de la distillation , ainsi quavec
les eaux de canelle orgée , et d’ceillet
aromatisée de girofle , nous procurait
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une liqueur au moins aussi salubre ,
mais plus agréable que celle dans la-
quelle on ferait méme entrer la quan-
tité suffisante de carvi , de daucus
de Crete et de macis, nous avons
cru devoir donner la préférence a notre
recette.

Au surplus , ceux qui auront plus
de confiance & celle de M. Machy,
pourront l'exécuter ; mais j'estime
gu’on doit quadrupler les quantités de
ruits , les faire infuser et distiller dans .
Iesprit-de-vin commun , quon recti-
fiera ensuite suivant notre méthode ,
comme aussi augmenter la dose du
sucre , et donner ‘au sirop une con-
sistance -plus solide.

Lorsqu'on a fait choix de la vanille
comme ci-dessus, on en coupe deux
onces par petits morceaux ; on les jette
dans une cucurbite quon place dans
son bain , et dans laquelle on verse
huit pintes de notre eau-de-vie recti-
fice ; on la couyre d’un chapiteau
aveugle ; on ¢échauffe et on entretient
ce liquide,, pendant sept ou huit jours,
au 50°% degré; on le laisse encore dans
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le vaisseau autant de tems , pendant
lequel on fait clarifier , et on conver-
tit vingt-une livres de sucre en huile;
et quand l'opération est finie , on re-
tire le vaisseau du feu; on lexpose,
pendant quatre ou cinq jours, & un air
libre , puis on verse une pinte deau
de canelle orgée , et la méme quan-
tité deau d'ceillet distillée et aroma-
tisée de girofle, dans le sirop qui a
été préparé , et dont la totalité ne doit
produire quonze pintes de liquide. Le
tout étarit ainsi disposé , on démonte
le vaisseau qui contient la teinture de
vanille ; on la verse dans le sirop
avec une chopine d’esprit d’orange &
on agite fortement le mélange ; on le
verse dans de grosses bouteilles de
verre , et on fait éclaircir suivant no-
tre méthode.

A I'égard de la différence qu’il peut
y avoir entre les vertus de notre huile
de Vénus , et celle de M. Machy ,

cest aux médecins qu’il appartient de
prononcer,
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C'H A-P'T T-ROES XIX:XVL
Huile de Café.

C ETTE liqueur est composée d’esprit-
de-vin fectifié , de la teinture qu’on
tire de la graine du café grillé, et de
sucre , dont on commence d’abord la
préparation.

Pour cet effet, on fait clarifier dix
livres de sucre ; et quand le sirop est
cuit au cassé¢, on le retire promptement
du feu , on agite fortement avec une
spatule , et jusqua ce que ce sirop soit
converti en poudre aussi séche et aussi
solide que le sucré en pain. Quand cette
premiere opération et finie , on ex-
pose le vaisseau pendant quatre ou cinq
jours dans un lieu sec, et & un air libre,
puis on fait choix de deux livres de
graines de café Moka trié; on le tor-
réfie 2 un feu modéré , et quand il a
acquis une belle couleur de maron
claire , tirant sur le violet, on le jette
dans un vaisseau, on le vanne , tant &
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Ieffet dexpulser toutes les pellicules
qui s’en sont détachées en le grillant ,
que pour faire évaporer toute la fumée
qui s'en exhale: on jette cette graine
toute chaude dans une cucurbite , dans
laquelle on a préalablement versé quatre
pintes d’eau tiéde ; on la place dans
son bain, on la couvre d'un chapiteau
aveugle, on échauffe et on entretient le
liquide, pendant deux heures, au 78¢.
degré , on laisse refroidir pendant de-
mi-heure, on démonte la calotte , on
coule la liqueur au travers d’un tamis,
on rejette la graine comme étant sans
vertu , et on verse cette teinture de
café sur le sucre qui a été préparé; et
quand il est totalement fondu et re-
froidi, on le méle avec quatre pintes
d’esprit-de-vin rectifié¢ ; on agite forte-
ment le mélange, on le verse dans de
grosses bouteilles de verre , on laisse
reposer pendant quatre ou cing jours,
puis on colle , et quand cette liqueur
est éclaircie, on soutire et on passe le
dépét a la chausse. (1)

(1) On peut aussi bien, et peat-étre mieux, tirer
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Par ce moyen, on a une liqueur trés-
agréable , qui est fortement imprégnée
de l'odeur et de la saveur du café , et
qui doit avoir toutes les vertus que les
médecins ont attribuées a la teinture
qu’on tire de cette graine. Ainsi, il sem-
ble qu’on peut employer aussi heureuse-
ment notre huile de café-liqueur dans
la faiblesse de I'estomac, le dégout, les
coliques venteuses , la suppression des
régles , I'assoupissement et les maladies
soporeuses ; car , disent les médecins ,
le café fortifie 'estomac; il sert & ha-
ter la digestion , il récrée le cerveau et
les esprits animaux ; il aiguise Vesprit,
et le ranime lorsquiil est abattu et
comme engourdi par la tristesse ; il
rend plus gai et plus propre a faire ses
fonctions ; il excite le mouvement de
fermentation du sang; il chasse le som-
meil , il atténue et dissout les humeurs

la teinture du café sans le secours de cet appareil: pour
cet effer , on jette la méme quantité de cette graine
encore toute chaude dans une cafetire remplie de
quatre pintes d’eau titde , puis on échauffe et on en-
tretient le liquide , pendant deux heures , au quatre-
vingtieme degré de chaleor.
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visqueuses et épaisses; il excite les u-
rines et les régles, et c’est pour ces rai-
sons que les médecins en ont fait et en
font encore tant d’¢loges.

CHAPITRE XXXVIIL
Elixir de Garus.

CET élixir est composé de myrrhe ,
daloes , qu'on fait préalablement dis-
soudre dans I'esprit-de-vin rectifié , de
la canelle, du girofle, de la noix mus-
cade et du capillaire.

On choisit deux onces de myrrhe ,
de celle qu'on appelle troglotide , qui,
a cause du pays d’our elle vient, passe
pour la meilleure de toutes ; elle est un
peu verditre , transparente, et semble
ecorcher la gorge , lorsqu'on la gofite.
On nous apporte une autre espece de
myrrhe blanche qui est la plus estimée
apres la troglotide , et pélit lorsquon
la touche; elle est d’une odeur forte ,
et croit dans les lieux raboteux. On doit
étre sur ses gardes lorsquon fait choix
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de cette substance , car les dutres es-
peces sont désagréables et presque sans
vertu. Comme la myrrhe se dissout trés-
difficilement , lorsqu’on a fait un bon
choix, on la réduit en poudre, on la
jette avec quatre pintes d’esprit-de-vin
rectifié, dans une cucurbite qu’on place
dans son bain; on la couvre de sa ca-
lotte aveugle, on lute la jointure, on
échauffe et on entretient le liquide, pen-
dant deux jours, au 7o¢. degré; puis on
choisit quatre onces d’aloés succotrin
le plus pur, d’un roux tirant sur le
rouge, ou jaundtre, brillant et transpa-
rent: on le réduirt grossiérement en pou-
dre, on le jette dans le vaisseau ol est
la myrrhe, avec deux dragmes de noix
muscade, et on laisse le tout en diges-
tion, pendant deux jours, au méme degré
de chaleur que ci-devant : on verse en-
suite deux pintes d’eau distillée , par le
tuyau de cohobation , et on entretient
la chaleur pendant le méme espace de
tems ; on démonte la calotte , on cou-
vre la cucurbite d’un chapiteau armé de
son réfrigérant ; on ajuste le serpentin
avec le récipient , on fait distiller, et
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on continue I'opération jusquau degré
de l'eau bouillante : on démonte I'ap-
pareil , on jette le résidu comme inu-
tile, on verse deux pintes d’eau distil-
lée dans le vaisseau qui contient le
produit ; on agite, et huit jours apres
ce mélange, on procéde a la rectifica-
tion que l'on continue jusquau méme
degré de chaleur que ci-dessus, et on
met le produit en réserve.

Quand on veut passer a la composi-
tion , on jette deux onces de capillaire
de Canada dans un vaisseau, avec trois
pintes d’eau qu'on entretient , pendant
deux heures, au 8o¢. degré de chaleur;
on retire le vaisseau du feu, on laisse
refroidir et on coule le liquide au tra-
vers d’un tamis; puis on pése onze li-
vres de sucre en pains; on le casse par
morceaux quon jette dans une potle ,
et quon fait fondre avec l'infusion de
capillaire , dans laquelle on a fouetté
un blanc d’ceuf ; on le fait clarifier et
on le convertit en huile ; et quand ce
sirop est bien refroidi , on y verse une
chopine d’eau de canelle orgée , et une
chopine d’ecau d’ceillet distillée avec le
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girofle ; on méle le tout ensemble , et
on verse les quatre pintes d’esprit-de-vin
aromatique qu’on a mis en réserve , on
agite fortement le mélange, on le verse
dans des vaisseaux de verre , quon tient
bien bouchés , on laisse reposer pen-
dant huit jours, on colle, on fait éclair-
cir et on soutire suivant la méthode.
Cette liqueur, qui est plus agréable,
doit avoir au moins les mémes vertus

\

quon a attribuées A celle de Garus.

CHAPITRE XXXVIIL

Huile des sept Graines.

QUAND on a fait choix de quatre
onces de graine d’anis, deux onces de
celle d’angélique , deux onces de celle
de carvi, deux onces de cumin, six onces
de coriandre , quatre onces de fenouil
et deux onces d’anet, on écrase et on
jette ces semences dans une cucurbite,
avec ‘huit pintes d’esprit-de-vin recti-
fic ; on la place dans son bain; on la
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couvre d’un chapiteau aveugle , on lute
la jointure, on échauffe et on entretient
le liquide, pendant deux jours, au 71¢.
degre ; puis on ajoute trois pintes d'eau
tiede qu'on verse par le tuyau de coho-
bation : on agite le mélange avec une
baguette qu’on introduit dans le vais-
seau, et on continue I'opération comme
ci-devant , aprés quoi on démonte la
calotte , on ajuste le chapiteau armé de
son réfrigérant avec le serpentin -et le
récipient , puis on procéde a la distil-
lation , et on laisse couler la liqueur
jusquau degré de I'eau bouillante ; on
démonte I'appareil , on jette le résidu,
et on met le produit en réserve.
Quand on passe & la composition ,
on fait clarifier et on convertit vingt-
une livres de sucre en huile, quon ex-
pose quatre ou cing jours a un air li-
bre , puis on verse dans le sirop l'es-
prit aromatique qu’on a mis en réserve ;
on agite fortement le mélange, on le
verse dans de grosses bouteilles de
verre, on laisse reposer pendant huit

jours , et on fait éclaircir suivant la
méthode.
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De ce composé il résulte une liqueur
aromatique - huileuse , qui possede tou-
tes les vertus médicamenteuses que
les médecins ont attribuées aux sept
graines.

Ce que nous avons dit jusqu’a pré-
sent sur les liqueurs précédentes , semble
suffire pour faire comprendre qu'elles
peuvent étre variées a l'infini, et que
leur consistance huileuse dépend abso-
lument de la quantité du fruit, de l'es-
prit ardent , du sucre et du degré de
cuisson qu’on fait éprouver  cette der-
niére substance ; et que les liqueurs
dans lesquelles on fait entrer deux par-
ties d'eau sur une partie d’esprit aro-
matique , ( ce qui oblige de retran-
cher plus de la moitié du sucre) que
ces espéces de liqueurs, dis-je, que
nos distillateurs appellent leurs liqueurs
fines , ont été platot imaginées pour
satisfaire l'appétit, qu'a dessein d’en-
trer dans les vues des médecins, qui
les avaient destinées & un usage plus
modéré et plus salutaire ; et ce n’est
pas sans raison que le public les a ran-
gées dans la classe de ces productions

futiles ,
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futiles , qui n'ont , pour ainsi dire &
d’autre vertu que celle de satisfaire la
sensualité de ceux qui en font usage.

CHARLLETRE XX¥XIX;
Eau de F[eur-a”Orange.

LORSQU’ON a fait choix de douze
livres de fleur-d’orange , comme il a
été dit ci-devant , on sépare les ca-
lices et les pistiles | quon met en ré-
serve pour en faire I'usage que nous di-
rons ci-apres; on jette les pétales et les
€tamines dans une cucurbite avec huit
pintes d'eau de riviére (on sait que la
cucurbite ne doit étre remplie qu’aux
deux tiers de sa capacité ), on la place
dans son fourneau, on la couvre d’un
chapiteau armé de son réfrigérant ; on
ajuste le serpentin avec le récipient ,
on lute les jointures et on fait distiller
au petit filet, mais bien soutenu. Quand
on a obtenu quatre pintes de liqueur ,
on change de récipient , et on verse
I Y

i,
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quatre pintes d’eau chaude dans la cu-
curbite par le tuyau de cohobation ,
on agite le liquide avec une baguette,
et on continue lopération jusqu'a ce
qu'on ait encore obtenu trois pintes
de liqueur, puis on démonte le tout,
et on met ces deux différentes especes
deau de fleur - d’'orange en réserve ;
savoir , la premiere sur la superficie
de laquelle flotte I'huile essentielle ,
dans un vaisseau de grés, au bas du-
quel on fait ajuster un robinet d’é-
tain ; pour n'en faire usage que SiX
mois apres sa distillation ; et la se-
conde , qui est simple, dans un vais-
seau de verre , pour ne lemployer
qu'apres avoir été distillée sur de nou-
velles fleurs.

A Tégard des calices et des pistiles ,
on les écrase légeérement , on les jette
dans une poéle avec huit pintes d’eau
de riviére , on échauffe et on entretient
le liquide pendant, trois heures, au 6o°.
degré ; on laisse refroidir pendant douze
heures , puis on jette le tout dans une
cucurbite , et on fait distiller jusqu’a
ce quon ait obtenu quatre ou cing
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pintes de liqueur, qu'on méle avec de
I'eau de fleur-d’orange simple, et qu’on
destine au méme usage.

L’eau de fleur-d’orange est d’un grand
usage en médecine ; mais on doit étre
sur ses gardes pour le choix ; car la
majeure partie de celle qu'on débite, a
un gotut de vért, et a été conservée
dans des vaisseaux de cuivre.

« L'eau de fleur - d’orange , dit M.
Geoffroi (1), est céphalique , stoma-
chique , hystérique et alexipharmaque :
elle fortifie I'estomac , et chasse les
vents par sa douce et agtéable amer-
tume ; elle calme les accés hystériques
et les mouvemens spasmodiques des
hypocondriaques ; elle excite les régles
a la dose d’une ou deux cuillerées 5
seule , ou dans quelque liquenr con-
venable. » :

Mathiole la recommande 3 1a dose
de six onces dans les fidvres pestillen-
tielles et d'un mauvais caractére 4 com-
me ¢rant sudorifique et alexitére : on

(#) Voyez Mar, Méd, tom. V 5 pag. 261,
2




340 L’ART

la prescrit jusqu3 une ou deux onces
dans les juleps céphaliques, cordiaux,
stomachiques et hystériques ; on la fait
aussi entrer dans lorgeat et les bava-
roises au lait.

CH AP L ToREE X L
Eau de Mélisse simple.

ON prend une bonne quantité de
mélisse récemment cueillie , et lors-
qu’elle est dans toute sa vigueur, on
la pile dans un mortier avec un peu
de sel marin quon méle avec chacune
des parties quon pile a-la-fois: on la
jette. dans un pot de grés ou de terre
non vernissée. Quand cette opération
est finie, on humecte cette pdte avec
de l'eau de mélisse de l'année précé-
dente , ou avec de l'eau de riviere ,
on couvre le pot, on laisse infuser
jusqua ce que cette plante ait perdu
son golit et son odeur herbacée : alors
on exprime sous la presse, on verse
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la liqueur dans une cucurbite qu’on
couvre de son chapiteau, et on jette
le marc dans le méme pot, on le dé-
laye avec de l'eau tiede, et on laisse
encose en digestion pendant deux
jours ; on exprime comme ci-devant,
on verse le liquide dans la méme cu-
curbite par le tuyau de cohobation, on
jette le marc comme inutile, et on fait
distiller jusqua ce qu'on ait retiré la
moitié de l'eau qu'on a versée sur la
mélisse.

Quand on veut accélérer le degré
de perfection que doit avoir cette eau
de mélisse, on expose le vaisseau a I’ar-
deur du soleil , ou bien on la verse
dans une cucurbite quon place dans
son bain, on la couvre d’une calotte
aveugle , puis on échauffe et on en-
tretient le liquide,, pendant huit jours &
au 5o°. degre; mais dans I'un et lautre
cas, il convient de tenir bien exac-
tement bouché le vaisseau qui contient
cette liqueur; car l'action du feu ou
du soleil dissiperait les parties aroma-
tiques , & mesure quelle en procure-
rait le développement.
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Les médecins ont attribué 4 l'eau de
mélisse simple, des vertus nervines, cé-
phaliques , cardiaques , stomachiques ,
carminatives et ‘utérines.

A T'égard de l'eau de mélisse com-
Eosée, yai adopté la méthode de M.
aumé (1), parce que jai remarqué
que la liqueur qui en résultait, érait
supérieure a celle quion retirait Sui-
vant toute autre méthode.

CHAPITRE XLL
De la distillation de Peau de Rose.

A

CETTE opération consiste a séparer
les parties aqueuses et odorantes qui
résident dans les fleurs de roses, par
le moyen de la digestion, et par la
distillation, .

Il y a des artistes qui font distiller
les roses au bain-marie, parce que la
substance mucilagineuse de ces fleuss

(1) Voyez Elém, dé¢ Pharm., pag, 438,
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fait qu’elles s’attachent et se brfilent
au fond du vaisseau , lorsqu’on les
distille & feu nu; mais comme nous
avons remarqué que le principe aro-
matique , qui est un des principes
constitutifs de la rose , s'élevait plus
facilement avec l'eau étant distillé
feu ouvert , nous avons cru devoir pré-
férer cette méthode, en observant néan-
moins ce qui suit. e

On choisit vingt-deux livres de roses
pales , les plus odorantes, d’une belle
couleur vive , fraichement cueillies ,
et avant le lever du soleil: ( car celles
qui sont cueillies aprés le coucher de
cet astre , contiennent moins de prin-
cipes ), on les monde de leurs calices,
on les jette dans un mortier de mar-
bre, on les réduit en pite, qu'on verse
ensuite dans un vaisseau de grés ou
de terre non vernissée. Apres cette
opération, on fait fondre une livre de
sel marin dans cinq pintes d’eau de ri
viere, puis on délaye cette pite avec
leau salée, et on laisse en digestion
jusqua ce que le liquide se soit échauffé
a un degré au-dessus de celui de l'at-
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mosphére : alors on verse le tout dans
un gros linge , on exprime fortement
sous la presse, on verse la liqueur dans
une cucurbite , on délaye encore le
marc dans cinq pintes d’eau tiéde, et
on entretient ce liquide, pendant quatre
ou cing heures , dans le méme degré
de tiédeur , puis on laisse refroidir ,
on exprime, comme il a été dit, et
on verse ‘cette seconde teinture dans la
méme cucurbite qu'on place ensuite sur
le fourneau, on la couvre dun cha-
piteau armé de son réfrigérant , on a-
juste le serpentin avec le récipient, on
lute les jointures , puis on échauffe
et on fait distiller jusqua ce qu'on ait
obtenu quatre pintes de liqueur , on
change de récipient, et on continue
la distillation jusqua ce que la liqueur
qui en .découle ne donne plus d’o-
deur , et on met ce dernier produit
en réserve , pour n'en faire usage que
dans une seconde opération , puis on
fait dissoudre quatre gouttes d’huile
essentielle de cédrat, et quatre ou cing
gouttes de notre essence éthérée d’am-
bre, dans un poisson d’esprit-de-vin
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rectifié , quon verse dans le vaisseau
qui contient le premier produit , on
agite fortement, et par ce moyen, on
a une excellente eau de rose qu'on met
en réserve , et dont on ne doit faire
usage que six mois apres.

GCHAPITREVXLIL
Des Ratafiars ou Vins artficiels.

IL ne sagit point ici d’exciter arti-
ficiellement la fermentation vineuse |,
parce que cette opération occasionne
non - seulement I'évaporation de I’es-
prit recteur qui caractérise les fruits ,
mais elle détruit encore leur principe
succulent , de maniére quil en résulte
cependant d’autres espéces de vins ,
mais qui sont moins spiritueux , plus
dcres , plus acides et moins agréables
que celui qu'on fait avec le raisin.
Notre intention est au contraire de
nous approprier les substances succu-
lentes , odorantes et mucilagineuses de
ces fruits, comme aussi de conserver
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ces substances dans toute leur inté-
grité , a leffet den composer une
autre classe de vins cordiaux , plus
savoureux , plus agréables et plus sa-
lubres que tous les vins qu'on obtient
par le moyen de la fermentation ar-
tificielle.

Vin d’Orange.

QUAND on a fait choix d’oranges
de Portugal , les plus fines et les plus
mires , on les coupe transversalement
en deux parties ; on pose un tamis
de crin sur une terrine de gres 3 on
- prend ces parties doranges I'une aprés
Vautre ; on les tient d’abord entre le
pouce et lindex dune main , et de
Vautre on exprime ; puis on les place
entre les deux .paumes des mains, et
on exprime en sens contraire , jusqua
ce quil ne sorte plus de suc; on ras-
semble les pepins dans le coin du ta-
mis; car sl on exprimait sur ces pe-
pins, l'acide du suc d’orange en détache-
rait des parties qui communiqueraient
a la liqueur une amertume désagréable ;
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et quand il y a une certaine quantité
de ces pepins , ainsi que des filamens
qui se sont détachés en exprimant ces
parties d’oranges, on la rejette comme
mutile. Lorsque cette opération est
finie , on verse la liqueur dans de
grosses bouteilles de verre qu'on tient
bien bouchées , et on laisse reposer
jusqua ce que le dépot se soit préci-
pit¢ au fond du vaisseau ; on soutire
avec un siphon; on passe le marc au
travers de la chausse de drap ; on
mesure la liqueur, 2 laquelle on ajoute
une neuvieme partie de bonne eau de
fleurs d'orange , et on y fait fondre

douze onces de sucre par pinte ; et.

quand le sucre est bien fondu , on
verse le liquide dans les mémes vais-
seaux , quon tient ensuite bien bou-
chés et qu'on a soin dagiter pendant
quinze jours , au moins une fois par
jour ; puis on mesure encore, et on
ajoute une chopine d’esprit - de - vin
pour chaque pinte de liquide ; on agite
fortement le mélange , et on le met
en réserve dans un tonneau, quand on
a une suffisante quantité de liqueur ,
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mais au moins dans un vaisseau qui
soit assez grand pour contenir la tota-
lité , et on laisse reposer.

Le vin d’orange est peut-étre la li-
queur la plus agréable et la plus sa-
lubre de tous les vins de liqueurs con-
nus ; mais il a le méme inconvénient
que les vins d’Espagne de la meilleure
qualité , qui ne sont vraiment po-
tables , que quand ils ont plusieurs
années de vétusté. Je suis d’autant plus
assuré de ce fait , que jai conservé
de celui que je commencai i mettre
en vente la quatriéme année aprés sa
fabrication , lequel est actuellement
dans sa dix-huitiéme année , et dont
la qualité est infiniment supérieure 2
celle qu’il avait, lorsque je commen-
Gai a le débiter.

Vin de Raisin - Muscar.

Ox choisit le raisin -muscat le plus
mfir; on le monde de sa grappe , et on
rejette tous les grains verts ou pourris ,
puis on l'écrise , on y jette deux on-
ces de fleurs de sureau pour cinquante
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livres de raisin ; on verse le tout dans
une grande poéle qu'on place sur un
fourneau, et quand on a fait jeter un
bouillon couverr 3 ce liquide , on le
verse dans un vaisseau de bois; puis ,
vingt - quatre heures aprés cette opéra-
tion, on place des clayons sur des
terrines de. grés, on y jerte le marc
qu'on enléve d’abord avec une écu-
moire , puis on laisse reposer la li-
queur pendant quatre ou cinqg heures,
on la soutire par inclination, on verse
le dépot sur le marc, et quand il est
bien égoutté, on le jette dans un gros
linge , on exprime sous la presse , on
mesure le liquide, puis on y fait fon-
dre dix onces de sucre en pains pour
chaque pinte de liqueur, on ajoute en-
suite une chopine d’esprit-de-vin pour
chacune desdites pintes, on met la li-
queur en réserve pour n'en faire usage
quun an apres sa composition,
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Ratafiat ou Fin de Raisin noir , ap-

pelé Franc - Pineau.

ON choisit le raisin le plus mir pos-
sible; on I'égraine et on rejette tous les
grains gités ou verts, on écrise dans
un mortier de marbre ; en roulant avec
un pilon de buis, puis on fait jeter un
bouillon couvert a cette matiére li-
quide, on laisse refroidir pendant vingt-
quatre  heures , on place des clayons

~sur des terrines de grés, on 'y range le

marc qu'on enléve d’abord avec une
écumoire , puis on laisse reposer la li-
queur pendant quatre ou cing heures ,
on soutite par inclination , on verse
sur ce marc le dépdt qui s'est préci-
pité au fond des terrines; et quand il
est bien égoutté, on le jette dans un
gros linge et on exprime sous la presse ,
on mesure le liquide, on fait fondre
dix onces de sucre dans chaque pinte
a laquelle on ajoute une chopine d’es-
prit-de-vin , on agite le mélange qu’on
met en réserve , pour n’en faire usage
que l'année suivante.
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Vin de Péches.

Ox fait choix de péches Magde-
laine qui soient mires , dont la peau
soit d’une belle couleur rouge , jau-
nitre et vive; on rejette toutes celles
qui ont une partie de la peau verdatres.,
morne et obscure. On les sépare en
deux parties ; on jette les noyaux sor-
tans de la péche , dans un vaisseau
quon a rempli & moitié d’eau-de-vie rec-
tifié, et on place chacune de ces moi-
tiés de fruits les unes & c6té des autres
dans une terrine de gres 5 on les écrase
en appuyant seulement le pouce sur la
peau de chacune de ces moitiés ; et
quand on en a fait trois lits, on arrose
avec de leau acidulée d’une cuillerée
desprit de citron, qu'on jette dans une
pinte de ce liquide pour vingt - cing
péches : on continue d’arranger et d’ar-
roser de trois en trois lits ; et lotsque
la terrine est remplie , on laisse infu-
ser pendant quinze ou vingt heures ,
puis on écrase bien exactement toutes
ces parties de fruits ; on fait encore
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infuser vingt - quatre ou trente heures ,
et on enveloppe ensuite cette mati¢re
liquide dans un gros linge,, qu'on ex-
prime d’abord doucement sous la
presse , jusqua ce qu’il n'en découle
plus rien ; quand le tout a été bien
exprimé , on jette le marc, on mesure
la liqueur , et on y fait fondre dix on-
ces de sucre par pinte; et lorsque le
sucre est bien fondu, on verse le tout
dans un vaisseau quon ne remplit
quiaux deux tiers de sa capacité, et
quon tient bien bouché; et quand il
commence a se former dans la li-
queur un léger mouvement fermenta-
uf , ce qui arrive ordinairement les
huit, neuf ou dixiéme jour, on soutire
par inclination , et on mesure la tein-
ture qu'on a tirée des noyaux de pé-
ches par le moyen de l'eau-de - vie
rectifiée , on verse une partie de cette
teinture dans le vaisseau qui contient
le suc des péches, on agite fortement
on mesure le surplus de la quantité
d’eau-de-vie qui doit encore entrer
dans la liqueur, a raison d’une chopine
par pinte, si la premiére quantité n’a
pas
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pas été suffisante , on verse cette eau-
de-vie sur les mémes noyaux, on laisse
infuser pendant un mois, ou bien on
jette le tout dans une cucurbite , on la
place dans son bain, on la couvre de son
chapiteau aveugle , on lute la jointure ,
puis on échauffe et on entretient le li-
quide,, pendant quarante-huit heures, au
70¢. degré ; lorsqu’il est refroidi, on dé-
monte la calotte, on soutire par incli-
nation, on verse cette seconde teinture
dans un vaisseau, et on jette une quan-
tité ‘suffisante d’eau de riviére sur les
noyaux de péches qui sont restés dans
la cucurbite, on la couvre d'un chapi-
teau armé de son réfrigérant , on ajuste
le seérpentin avec le récipient , puis
on fait distiller, et on laisse couler la
liqueur jusquau degré de l’eau bouil-
lante, on démonte I'appareil , on jette
le résidu comme inutile, et on verse
le produit , ainsi que la teinture qui
€rait en réserve , dans le vaisseau qui
contient la liqueur, on agite fortement
et on laisse reposer.

Ce vin n’est pas moins agréable , et
les médecins ont estimé quil était

I, Z
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aussi salubre que celui d’orange ; mais
on doit encore le ranger dans la classe
de ces vins de liqueur qui n’acquierent
des qualités supérieures quen vieillis-
sant : j'en ai encore actuellement chez
moi , qui est dans sa dix-huitieme an-
née, et qui a acquis la meilleure qua-
lité possible.

Vin de Cerises.

LorsQu’on a fait choix de cerises
qui sont dans leur plus grande maturité,
on les monde de leurs queues quon
jette ,_et des noyaux quon met en ré-
serve , pour en faire I'usage que nous
dirons ci-aprés. On fait également
choix de merises bien noires, on les
monde seulement de leurs queues. Ces
fruits étant ainsi préparés , on pése
cinq parties de cerises et une partie de
merises, on les jette dans un mortier
de marbre, on les écrase en roulant le
pilon de buis, et on les jette dans une
poéle a confiture, Lorsque le vaisseau
est rempli, on le place sur le fourneau,
puis on échauffe; et quand le liquide
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a fait un bouillon couvert , on le
verse dans un vaisseau de bois quon
a expos¢ a un air libre. Aprés cette
opération , on laisse refroidir ce li-
quide pendant vingt - quatre heures ;
on place ensuite des clayons sur des
terrines de grés , on y jette d’abord
le marc qu'on enléve avec une écu-
moire , on laisse reposer quatre ou
cing heures la premiere liqueur qui a
coulé , puis on soutire par inclination;
on verse le dépdét sur le marc , et
quand il est bien égoutté, on le verse
dans de gros linges quon met I'un
aprés lautre sous la presse , et on ex-
prime fortement , puis on mesure la
liqueur; on y fait fondre dix onces
de sucre en pains’, par pinte de li-
quide ; quand il est bien fondu , on
ajoute une chopine d’esprit-de-yin
pour chaque pinte ; on agite le mé-
lange qu'on met en réserve dans un
vaisseau , pour n’en faire usage que
S1X mois apreés.
Par ce moyen, on a un vin de ce-
rises qui doit étre d’autant plus salubre
que les principes constitutifs de ces

-
P
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fruits sont conservés dans toute leur
intégrité.

A T'égard des noyaux qui ont été
réservés , on les jette dans une terrine
avec une petite quantité d’eau, on les
frotte les uns contre les autres avec la
paume des mains jusqu’a ce quion en
ait détaché toutes les pellicules qui
sont fort adhérentes au bois de ces
noyaux ; on les fait ensuite sécher ,
comme il a été dit précédemment , et
on en forme ensuite le composé de
Veau ou huile de noyaux de cerises ,
suivant la formule ci-dessus.

La plupart des particuliers et des
artistes €crasent ces noyaux fraiche-
ment mondés, et non-seulement ils les
font entrer dans le vin ou ratafiat de
cerises , mais ils y ajoutent encore
Yegillet , la canelle , la framboise , le
macis et le girofle. Quoique l'associa-
tion de ces différentes substances ne
soit envisagée , au moins par le plus
grand nombre, que comme une affaire
de golit , il n’est pas moins évidem-
ment démontré que ces substances aro-
matiques absorbent 'odeur et la saveur
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du suc des cerises; et il semble que,
dans le cas ou l'on voudrait commu-
niquer des vertus plus stomachiques
a cette espéce de vin de liqueur, il
conviendrait beaucoup mieux de n’y
faire entrer que la vanille, parce qu’une
quantité¢ proportionnée de cette sub-
stance quon ferait préalablement infu-
ser dans l'esprit-de-vin qui doit former
partie de ce composé , produirait , &
mon avis, non-seulement de meilleurs
effets, mais j’ai encore éprouvé que l'o-
deur et la saveur de la vanille avaient
beaucoup plus d’analogie avec le suc
exprimé des cerises , que toutes les autres
substances aromatiques.

Vin des quatre fruits rouges.

CE vin est composé de cerises, gro-'

seilles , framboises , merises ou miires ,
parmi lesquelles on fait entrer une pe-
tite quantité de vanille. On fait choix
de trente livres de cerises bien miires,
et d’un goiit agréable; on les monde de
leurs queues , qu'on jette , et de leurs
noyaux , quon met en réserve pour en
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faire le .méme usage auquel nous ve=
nons de les employer; on jette ces ce-
rises dans un mortier de marbre , avec
six livres de merises, on les écrase bien
exactement , en roulant seulement le
pilon, puis on les verse dans une poéle
qu'on place sur le fourneau ; on leur
fait ‘jeter un bouillon couver: , et on
transvase le liquide dans un vaisseau de
bois ou de terre non vernissée : on fait
également choix de six livres de gro-
seilles et huit livres de framboises ,
quon monde aussi de leurs queues et
de leurs grappes: on jette d’abord les
groseilles dans le mortier, on les écrase,
on ajoute ensuite les framboises, et on
continue la méme opération, en rou-
lant doucement le pilon , mais assez
long - tems pour que ces deux fruits
soient bien mélangés; on jette ce li-
quide dans un vaisseau de grés, on
laisse reposer pendant vingt - quatre
heures , on le méle ensuite avec la ce-
rise , on agite fortement et assez long-
tems ces deux liquides ensemble: on
laisse reposer pendant six heures, on
place des clayons sur des terrines de
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gres, on y jette d'abord le marc qu'on
enleve et quon arrange avec lécu-
moire, on filtre et on exprime comme
ci-devant: on mesure la liqueur, et
on y fait fondre dix onces de sucre par
pinte , on mesure ensuite autant de
chopines d'esprit-de-vin quil y a de
pintes de liqueur , on verse cet esprit
dans une cucurbite, on y ajoute une
demi-once de vanille pour huit pin-
tes desprit, on place la cucurbite dans
son bain , on la couvre dun chapi-
teau aveugle , on lute la jointure , on
¢chauffe et on entretient le liquide pen-
dant quarante - huit heures au 71¢. de-
gré ; on laisse refroidir , et on verse le
tout dans le suc des fruits qui ont été
préparés , on agite fortement le mé-
lange , qu'on met en réserve pour nen
user que Six mois aprés.

Vin de Cassis.

L'arbrisseau qui porte ce fruit est
une espece de groseiller, dont le fruit
est plus gros que celui du groseiller or-
dinaire ; il a I'odeur forte de la plante,
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et il se noircit en mirissant. Cet ar-
brisseau n’a pour ainsi dire été cultive
en France que depuis environ trente-
cing ans , quil parut une brochure in-
titulée Traité du Cassis. Si cette plante
avait toutes les vertus que l'auteur lui
a attribuées, le cassis serait un remede
universel ; mais comme les médecins
n'ont pas encore trouvé , et ne cher-
chent méme pas ce remede , parce que
Vexpérience leur a démontré quil y a
autant de tempéramens que de carac-
téres et de physionomies différentes ,
ces savans se sont crus suffisamment
autorisés i ranger dans la classe des
charlatans tous ceux qui ont prétendu
avoir ‘trouvé quelques-unes de ces pa-

:

nacées.

Cette brochure produisit néanmoins
une si grande sensation dans le pu-
blic, que dans Vespace de quelques an-
nées , nos jardins et nos laboratoires
se trouvérent remplis de cassis ; mais
comme les vertus anti - vénériennes ,
etc. que lauteur avait attribuées a
cette plante, n'eurent pas tout le suc-
cés quil croyait devoir s’en promettre,




DU DISTILLATEUR. 361

l'auteur et la plante perdirent également
leur crédit. Je suis néanmoins persuadé
que le suc du cassis n’est pas sans
vertus, et c’est aussi dans cette persua-
sion que je me suis déterminé a don-
ner au public la formule d’une espéce
de vin de cassis, que je soumets i
I'examen de la faculté, et dont l'o-
deur et la saveur se confondent , pour
ainsi dire , avec celles du vin d’Ali-
cante , lorsque cette liqueur a acquis
deux ou trois ans de vétusté.

Pour composer le vin de cassis, on
prend le fruit lorsqu’il est dans sa plus
grande maturité ; on I'égraine, on 1'é-
crise en roulant le pilon dans le mor-
tier; on ajoute ensuite une pinte d’eau
sur huit livres de fruits; on roule en-
core le pilon doucement , mais assez
long-tems pour que ces deux liquides
soient bien mélangés : on jette la li-
queur dans une poéle, et quand ce
vaisseau est rempli, on le place sur un
fourneau, on échauffe, et on fait jeter
un bouillon couverr & ce liquide ; on le
verse ensuite dans un vaisseau de bois,
qu’on expose & un air libre, et pour le
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surplus , on suit les mémes procédés
que pour le vin de cerises.

“Vin de Framboises.

Ce vin est composé d’une partie de
groseilles et d’une partie de mires ,
sur cinq de framboises ; mais comme
les miires sont plus tardives , on com-
pose ce vin en deux tems différens ,
et comme il suir.

Lorsqu'on a fait choix de trente li-
vres de framboises d’une belle couleur
rouge, et de six livres de groseilles frai-
chement cueillies , on les monde de
leurs queues et de leurs grappes qui
sont inutiles , puis on jette dans un
mortier une partie de la groseille ,
quon écrise d’abord , et & laquelle on
ajoute une partie des framboises ; on
€crase encore en roulant doucement le
pilon , mais assez long-tems pour que
ces deux fruits soient mélés intime-
ment , et on continue jusqua ce que
tout. le fruit soit employé ; on jette le
liquide dans un vaisseau de gres, et
on laisse reposer pendant vingt- quatre
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heures , puis on le verse dans de gros
linges, qu’on exprime d’abord trés-dou-
cement , et 'un aprés lautre sous la
presse : aprés’ quoi on mesure la li-
queur, et on y fait fondre huit onces
de sucre en pain par pinte ; on mesure
ensuite autant de chopines d’esprit-de-
vin, quon verse dans le vaisseau qui
contient le suc de ces fruits ; on agite
fortement le mélange, et on le met en
réserve jusqua ce que les miires soient
en état d’étre cueillies.

Alors on pése cinq livres de ce fruit,
quon écrase ; on ajoute trois chopines
d’eau, on fait jeter un bouillon couvert,
on laisse refroidir pendant trente-six
heures ;, on verse dans de gros linges,
on exprime sous la presse, on mesure
la liqueur , on y fait fondre huit onces
de suctre par pinte, et on ajoute autant
de chopines d’esprit-de-vin qu’il y a de
pintes de liqueur ; on verse le mélange
dans celle qui a été mise en réserve ;
on agite fortement le vaisseau trois ou
quatre fois dans le premier mois, et on

laisse  mifirir la Liqueur pendant une
année.
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Le vin de framboise se conserve
aussi long-tems que les autres vins de
liqueurs : il ‘acquiert méme de la qua-
lité en vieillissant ; mais le parfum du
fruit se trouve tellement absorbé dans
Vespace de sept ou huit ans, que le goiit
de la framboise se fait A peine sentir,
quoiqu’on ait eu soin de tenir le vais-
seau bouché bien hermétiquement.

CHAPITRE XLIIL

Des fruits confits a l'eau-de-vie.

QUOIQUE les différentes espéces de
liqueurs dont il va étre question, soient
plus susceptibles d’étre rangées dans la
classe des substances alimenteuses que
dans celle des médicamens , elle nous
ont néanmoins paru mériter dautant
plus d’attention, qu’elles tiennent im-
médiatement 3 l'art de conserver les
fruits autant qu’il est possible , pour
en user dans la saison ou la terre nous
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refuse pour ainsi dire toute espéce d’a-
limens.

Si nous ne sommes pas encore par-
venus a conserver également la vivacité
du coloris de tous les fruits que nous
avons cru devoir ranger dans cette
classe , nous pouvons au moins nous
flatter d’avoir trouvé le moyen de con-
server dans leur intégrité les principes

ui les constituent, ainsi que la forme,
Podeur et la saveur naturelles de cha-
cun de ces fruits.

Il n’y a cependant pas encore qua-
rante ans que nos distillateurs igno-
raient parfaitement cet art ; car toute
leur industrie se réduisait a jetter des
cerises , des prunes, des abricots, des
péches, etc. dans des vaisseaux quon
remplissait & moitié, ou aux deux tiers
de leur capacité, et on faisait ensuite
dissoudre du sucre dans une quantité
d’eau déterminée , et quand le sucre
érait fondu on le versait sur le fruit
avec partie égale deau-de-vie ; on
agitait ce liquide , on bouchait les
vaisseaux , et on les exposait 4 I'ardeur
du soleil. Or, comme on a remarqué
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que l'eau-de-vie se séparait du sucre,
pour pénétrer jusques dans lintérieur
du fruit , et qu'elle le durcissait de
maniére qu'en le méchant on n’éprou-
vait presque dautre saveur que celle
de cette liqueur , on sentit d’autant
mieux la neécessité de remédier & cet
inconvénient, qu’il n’était pas le seul;
car cette eau-de-vie absorbait encore
la couleur naturelle de ces fruits. Clest
aussi ce qui fit naitre l'idée de les faire
préalablement blanchir dans l'eau, 2
dessein de les faire ensuite confire dans
le sucre. Quoique ces deux moyens
fussent les seuls qui pussent remplir
ces objets , nous observons quon ne
doit cependant pas les appliquer indis-
tinctement et sans dessein ; car nous
avons remarqué que les fruits succulens
perdaient une trés - grande partie de
leur parfum étant blanchis dans 1'eau
pure; et que si ont fait blanchir les
prunes de reine-claude , de mirabelle ,
etc. dans un sirop qui ait trop de con-
sistance, ces especes de fruits se rident
et se racornissent, Si le sirop qu'on
destine a faire blanchir les cerises, les
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péches et les abricots , était étendu
dans une aussi grande quantité d’eau
que celui dont on fait usage pour les
prunes , il arriverait au contraire que
ces premiers fruits se mettraient en
marmelade. Ainsi, lorsque lartiste s’est
proposé d’opérer sur quelqu'un de ces
fruits , il doit non-seulement avoir é-
gard a l'espéce, mais encore & la quan-
tit¢ d'eau que le fruit contient, et a
son degré de maturité ; car nous avons
remarqué que dans l'une ou l'autre cir-
constance, il convenait de donner quel-
ques degrés de plus ou moins de cuis-
son au sirop quon destinait au blan-
chiment ou a la préparation de ces
fruits. C’est aussi pour ces raisons
que nous sommes autorisés i con-
clure que la premiére attention de
Vartiste , aprés avoir fait un bon choix
du fruit , doit consister a le séparer
en trois parties, et commencer i faire
blanchir celui qui est le plus ferme ,
ainsi de suite.

Quoique le degré de chaleur qu’il
convient d’appliquer 4 chacun de ces
fruits , ainsi que le tems quils doivent
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rester dans le sirop qu'on a préparé &
dessein de les pénétrer de cette subs-
tance , dépendent presque toujours de
Tintelligence de l'artiste , nous ferons
cependant ensorte de rendre ces articles
d’'une maniére assez intelligible , pour
que nos €léves soient plus en état de
les conduire a leur degré de perfection.

Cerises confites a [eau-de-vie.

Quand on a fait choix de la meilleure
qualit¢ de cerises, on en pese cing li-
vres ; on coupe la moitié de leurs queues,
et on fait quatre ou cinq piqiires au
fruit avec une grosse épingle , puis on
fait clarifier quatre livres de sucre, et
quand ce sirop est cuit ax filer (1), on
retire le vaisseau du feu; on laisse re-
froidir pendant cinq ou six minutes ,
on y verse demi-poisson d’eau d’ceillet
aromatisée de girofle , ou si on aime

(1) On connait ce degré de cuisson, en faisant tom-
ber une goutte de sirop sur le pouce ; on appuie lé-
gerement le doigt index dessus, et quand il se fait un
petit filet en écartant les doigts , le sirop est & son de-
gré de cuisson,

mieux ,
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mieux , la méme quantité de notre eau
de canelle orgée: on y jette ensuite les
cerises qui ont été préparées, et on
les roule dans ce sirop , en agitant
doucement et long - tems le vaisseau ;
vingt - quatre heures aprés, on le met
sur un feu trés-doux , on échauffe le
liquide jusqua ce qu’il soit un peu plus
que tiede , en observant d’agiter de
tems a autre , de maniére que le tout
s’échauffe également: on retire le vais-
seau du feu, et quarante-huit heures
apres , on répéte la méme opération ;
on retire encore le vaisseau, on laisse
refroidir pendant vingt-quatre heures ,
puis on y verse une pinte d’esprit-
de-vin, on agite doucement et de ma-
niére A ne pas écraser le fruit ; on en-
leve le tout avec une grande cuiller
d’argent, et on met en réserve dans
un vaisseau a large goulot qu'on tient
bien bouché : deux mois aprés on y
verse encore environ une  chopine
d’esprit - de - vin , on agite le vais-
seau apres l'avoir rebouché bien exac-
tement.

Par ces moyens, les cerises conser-
i Aa
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vent, pendant deux ou trois ans , toute la
vivacité de leur coloris , et on a tou-
jours des compotes tout-apprétées , dont
la couleur et la saveur sont aussi agréa-
bles que le fruit doit étre salutaire.

Péches & Leau-de-vie.

On choisit quarante belles péches dites
Magdeleine , ou celles appelées Garance,
dont la peau soit d’une belle couleur
vive, rouge et jaundtre: car nous avons
remarqué que celles dont une partie de
la peau est verddtre et obscure , sont
d’une. qualité bien inférieure.

Lorsqu’on a fait un bon choix de ces
fruits , on les essuie 1'un apres l'autre
avec une serviette fine , on les incise
avec une grosse épingle , et on sépare
celles qui sont miires d’avec celles qui
sont plus fermes.

Le fruit étant ainsi préparé, on fait
clarifier cinqg livres de sucre; et quand
il est cuit aw filet , on retire le vais-
seau du feu , quatre ou cinq minutes
aprés; on y jette d’abord les péches les
plus fermes , on les roule dans le si-
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Top avec une cuiller de bois , puis on
met le vaisseau sur un feu trés-doux,
et on continue d’agiter le fruit de ma-
ni¢re quil s’échauffe également dans
toutes ses parties ; on enléve et on met
y Sur un tamis celles qui changent de cou-
leur ; car c’est 4 ce signe extérieur et
au toucher, qu'on connait quand ce
fruit est suffisamment blanchi.

Aprés cette opération , on retire le
vaisseau du feu, et on remet les péches
P'une apres l'autre dans le sirop avec
le suc du fruit qui as coulé au tra-
vers du tamis : vingt - quatre heures
apres , on met le sirop sur un feu
tres -modéré , on agite le vaisseau en
roulant le fruit de tems A autre, et
quand le tout est passablement chaud ,

- on retire le vaisseau du feu, et on ré-

pete la méme opération quarante - huit
heures aprés. On laisse refroidir, on
enléve les péches les unes apres les
autres, on les arrange dans des tamis ,
on verse trois chopines d’esprit-de-vin
dans le sirop , on agite fortement le
mélange , on le filtre au travers de la
chausse de drap , et on verse cette
2
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liqueur dans un vaisseau destiné & cet
effet. On y coule les péches les unes
aprés les autres , et le vaisseau étant
bien bouché, on le met & part, on agite
doucement de trois en trois jours, jus-
qua ce que tous les fruits soient tom-
bés au fond. Deux mois apreés , on y
verse encore environ une chopine d’es-
prit-de-vin.

La péche mignone, dont le parfum
a un degré de supériorité sur celles-ci,
se manipule suivant la méme méthode.

Les péches ont une saveur douce ,
vineuse , agréable ; elles contiennent
peu de sel essentiel , qui est comme
du sucre ou du miel , tartareux et un
peu vitriolique , uni avec une portion
médiocre d’lfuile épaisse , et une tres-
petite quantité d’huile plus subtile et
comme spiritueuse, délayée dans beau-
coup de phlegme.

Ces fruits étant ainsi confits , con-
servent leur odeur , leur saveur et leur
couleur naturelles pendant un an; et
si lon s’en rapporte au sentiment de
la plupart des médecins qui ont écrit
sur ce fruit , nos péches confites se-
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raierit plus salubres que les péches crues.

Des Prunes.

Les prunes sont d’un trés-grand se-
cours pour la table : on les prépare
au sucre de différentes maniéres , on
en fait des pites, des marmelades, des
confitures seches , et on en fait aussi
de liquides , qu’on met ensuite 4 1’eau-
de-vie, et dont ont fait des compotes
fort agréables.

Notre dessein n’est pas de décrire ici
toutes les diverses sortes de prunes con-
nues des curieux. Il y en a une si grande
quantité, que si I'on voulait parler de
chacune en particulier , on trouverait
de quoi remplir un volume. Ainsi, nous
nous renfermerons a dire seulement un
mot de celles qui passent pour les meil-
leures. et les plus recherchées pour étre
confites & I’eau-de-vie,

La prune de damas blanc , autre-
ment dite, la prune d’abricot ou abri-
cotée , est blanche, grosse , ronde , et
prend avec le tems une petite cou-
leur rouge, qui la fait ressembler & un
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petit abricot. Elle est d’un’ gotit agréas
ble , et son parfum est exquis.

La prune de reine - claude est une
espéce de gros damas blanc, dun vert
clair , un peu jaundtre , rond , applati
sur les deux bouts , et assez tardif. Elle
a la chair ferme et épaisse : elle quitte
le noyau quand elle est de bonne qua-
lité , et cueillie & propos , elle est des
plus sucrées , et verte étant confite.

La mirabelle est une espéce de pe-
tit damas blanc qui charge beaucoup.
Cette prune quitte le noyau, et est
assez sucrée : crue ou confite , elle est
également ‘bonne ; mais dans ce. der-
nier état, elle est plus estimée.

Au surplus, il en est des prunes
comme des pommes et des poires :
quelque nombreuses que soient leurs
especes , on ne doit les considérer que
comme des variétés de la méme es-
pece.

Comme les prunes se confisent toutes
de la méme maniére , nous prendrons
celles de reine-claude pour exemple.

On cueille ces prunes avant le lever
du soleil , et quand elles approchent de
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leur maturité. Lorsqu’on a fait un bon
choix , on en pése six livres ; on les
pique avec une grosse épingle, on fait
clarifier quatre livres et demie de sucre 5
quon décuit, c’est-a-dire, quon étend
dans une plus grande quantité d’eau
que celui dont on a fait usage ci-de-
vant, et on y jette les six livres de pru-
nes qui ont été préparées; on échauffe
ce liquide au moyen d’un feu trés-mo-
déré , on agite doucement avec une
cuiller de bois, et lorsque ces prunes
commencent a jaunir, on retire le vais-
seau du feu, et on I'expose & un air
libre : vingt - quatre heures apres , on
remet le vaisseau sur le feu. Quand le
liquide est plus que tiéde, on retire du
feu, et on répéte encore cette opéra-
tion trois ou quatre fois , de deux en
deux jours, en observant alors d’échauf-
fer le liquide jusquau Soe. degré ; et
vingt - quatre heures apres la derniére
fagon , on enleéve les prunes avec une
cuiller , on les arrange sur des tamis ,
on verse trois chopines d’esprit-de-vin
dans le sirop, on le passe au travers
de la chausse , on en remplit un vais-
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seau jusquau deux tiers de sa capacités
on y coule doucement les fruits , on
bouche le vaisseau , on le met en ré-
serve , et trois mois aprés on y ajoute
une chopine d’esprit-de-vin.

« Les prunes contiennent peu d’huile,
beaucoup de sel essentiel et de phlegme ,
dit M. Geoffroy (1). Celles dont nous
nous servons communément parmi_les
alimens , sont humectantes , laxatives
et émollientes ; car les prunes sauvages
sont astringentes.

Les prunes douces , qui sont celles
dont il s’agit , ont plusieurs especes fort
estimées , et qui font 'ornement des des-
serts , soit crues, soit confites avec le
sucre, telles que la sainte-catherine , la
reine - claude , la mirabelle, le perdri-
gon, le damas gris, et quelques autres.
Ces prunes sont rafraichissantes ; elles
appaisent la soif , et donnent de I'appé-
tit. Les personnes qui ont I'estomac sec
et chaud, comme les jeunes gens, et
les tempéramens bilieux et sanguins

(1) Voyez Mat, Méd. tom, 1X, pag. 190,




DU DISTILLATEUR. 377

ressentent de bons effets de leur usage ,
mais elles sont trés-contraires aux es-
tomacs débiles et qui digerent diffici-
lement ; car , comme elles sont laxa-
tives, elles relichent encore ce viscére,
et produisent des cours de ventre, qui
dégénérent souvent en dissenterie :
ainsi, les vieillards, et ceux qui abon-
dent en pituites,, doivent s’en abstenir.
Nous voyons méme que dans les an-
nées qui sont favorables & ce fruit, et
olt les prunes sont abondantes , les dis-
senteries et les fievres putrides sont plus
communes parmi le peuple , parce qu’il
en mange avec exces, et quil en fait
presque sa seule nourriture. De plus ,
le ver se met facilement dans la prune;
ce qui en altere la qualité , et la rend
propre a former une saburre visqueuse
dans les premiéres voies , qui ne peut
manquer de produire des maladies trés-
dangereuses. Si donc nous en permet-
tons l'usage , il doit étre trés-modéré ,
et il faut les choisir bien miires, bien
saines , et qui alent été cueillies nou-
vellement et avant le lever du soleil. »

Si nos prunes confites A l'eau-de-vie
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n'ont plus les mémes vertus rafraichis-
santes , etc. que M. Geoffroy a attri-
buées a ces fruits, et si les degrés d’al-
tération ou de coction que nous leur
faisons subir, font qu’elles agissent dif-
féremment , il nous semble au moins
qu’on n’a rien a redouter de l'usage de
nos prunes confites, et qu’elles convien-
nent mieux a ceux qui ont l'estomac
débile , et qui digerent difficilement.

Poires de Rousselet.

Il 0’y a guéres de poires plus con-
nues et plus estimées que celles de
rousselet. Cette poire , médiocre dans
sa grosseur , bien faite dans sa figure
qui est plus longue que ronde, a la
queue peu grosse et peu étendue , le
coloris gris , . roussitre d’un coté , et
rouge-obscur de l'autre, avec quelques
endroits verditres , qui jaunissent dans
le tems de sa maturité. La chair en
est tendre, fine, sans filamens; son
suc est agréable et parfumé, mais d’un
parfum qui ne se trouve qu’en elle. Ces
poires murissent ordinairement 2 la fin




DU DISTIERLATEUR, 37
d'aotit, et dans les premiers jours de
septembre. Elle est bonne en espaliers,
admirable en buissons , et encore meil-
leure cueillie sur de grands arbres. Il
est bon de savoir que rien ne lui est
plus contraire que l'espalier: elle y de-
vient plus belle, grosse, et elle y croit
abondamment ; mais elle y perd assu-
rément une partie de son parfum. Le
rousselet a, malgré son mérite, I'incon-
vénient d’étre sujet a mollir dans son
intérieur : c’est son unique défaut , et
Von y ést souvent trompé quand on n’y
prend pas garde de fort pres.

Lorsqu’on a fait un bon choix de
ces poires, on en peése six livres; on
les jette dans l'eau froide , on met le
vaisseau sur le fourneau, et on échauffe
le liquide sans le faire bouillir, jusqua
ce que les poires mollissent sous les
doigts ; mais comme il y a toujours
quelques-uns de ces fruits qui miirissent
plutot que les autres, quand on aper-
coit quils changent de couleur, on les
enléve avec une cuiller, et on les jette
dans I'eau froide. Aprés cette premiére
opération,, on ratisse d’abord les queues ;
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on enleve la peau par petites lames ,
et on jette le fruit dans un autre vais-
seau rempli aux trois quarts d'eau
froide, bien limpide : on fait ensuite
clarifier cinqg livres de sucre , quon
décuit encore un peu plus que celui
dont on a fait usage pour les prunes ;
puis on jette le fruit dans ce sirop , et
on le fait bouillir pendant un quart-
d’heure ; on répéte cette opération
toutes les 24 heures et pendant trois
ou quatre jours; on enléve ensuite les
fruits avec une cuiller , on les met
sur des tamis, et on verse trois cho-
pines d’esprit-de-vin et un demi - sep-
tier de bonne eau de fleur d’orange
dans e sirop : on agite fortement le
mélange , on le filtre au travers de la
chausse , on verse la liqueur dans le
vaisseau , et on y met le fruit ; on
bouche le vaisseau qu'on met en ré-
Serve , et trois mois aprés, on y ajoute
encore environ une chopine d’esprit-
de-vin,
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Autre préparation  des  Poires de
Rousseler,

ON prend la méme quantité de poires,
on les enveloppe dans un brasier ar-
dent, & l'effer d'en faire griller la peau
qu'on enléve , puis on jette ces fruits
dans l'eau froide ; on fait clarifier la
méme quantit¢ de sucre, qu’on étend
dans une plus grande quantité d’eau ,
et dont on entretient la fluidité autant
quil est nécessaire pour favoriser la
cuisson du fruit ; et quand on aper-
goit que quelques-unes de ces poires
mollissent plutot que les autres, on les
enleve avec une cuiller ; on les ar-
range sur un tamis, et quand toutes
sont cuites au méme degré, on les re-
met dans le sirop, qui doit avoir alors
beaucoup plus de consistance, et pour
le surplus, on suit les mémes procédés
que ci- dessus.

Si ces poires n'ont pas le mérite
d’étre aussi blanches que celles qui ont
€t¢ manipulées différemment, elles n’en
sont pas moins agréables.
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Des Abricots.

IL y a de plusieurs sortes d’abricors ,
différens par le gofit et la grosseur ;
mais Jes meilleurs sont ceux qui vien-
nent en plein-vent et qui sont les plus
gros , bien colorés , ni trop, ni trop
peu miis, agréables au goiit, et dont la
chair se sépare facilement du noyau.

Lorsquon a fait choix de six livres
d’abricots qui approchent de leur par-
faite maturité, on sépare ceux qui pa-
raissent les plus fermes d’avec ceux
qui sont plus mirs, puis on fait clari-
fier quatre livres et demie de sucre;
quand ce sirop a le degré de consis-
tance quil doit avoir, on y jette d’a-
bord les abricots les plus fermes , et
quand ces fruits commencent 4 chan-
ger de couleur, et 2 mollir faiblement
sous les doigts, on les enléve avec une
cuiller ; on les arrange sur des tamis,
et aprés cette opération , on retire le
vaisseau du feu; on laisse refroidir le
SIfop , on y verse une pinte et demie
desprit-de-vin et un demi-septier de
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bonne eau de fleur-d’orange , on agite
fortement le mélange , on le filtre au
travers de la chausse , on wverse la li-
queur dans ‘un vaisseau , on y coule
doucement le fruit, on le bouche bien
exactement , on le met en réserve , et
on observe d’agiter de deux en deux
jours , jusqua ce que le fruit se soit
précipité au fond du vaisseau ; alors‘on
y ajoute environ une chopine d’esprit-
de-vin, on agite le tout ensemble, et
on: réserve pour en‘user deux ou trois
mois aprés.

« La plupart des médecins, appuyés
sur lautorité de ‘Gallien, dit M. Geof-
froy (1), disent que les abricots sont
meilleurs que les péches , parce qu’ils
ne se corrompent pas comme elles dans
Yestomac, et qu’ils ne s’aigrissent pas
facilement , & cause de leur pulpe, qui
est dune consistance plus ‘seche : ils
ajoutent qu'ils sont plus doux que les
péches , et par cette raison plus amis
de l'estomac; car ils prétendent que

(1) Voyez Mat. Méd. tom. V, pag. 201.
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tout ce qui est doux convient mieux }
I'estomac.

Ces fruits , de méme que tous les
autres qui passent vite , sont peu nour-
rissans ; ils conviennent bien A ceux
qui sont d’un tempérament chaud, sec
et bilieux ; comme sont les jeunes gens:
ils se corrompent facilement dans ceux
qui sont d'un tempérament pituiteux ,
froid et humide , et dans ceux dont
Pestomac est faible. »

Lorsqu’on en mange trop ils enflent
lestomac , ils se corrompent bientét
et allument des fievres , comme tous
les autres fruits précoces. Ils font un
chyle muqueux, qui s’attache au parois
de l'estomac , .qui .s’aigrit facilement ,
et qui en blesse les fonctions. »

Nous répéterons ici ce qui a déja été
dit sur 'usage des prunes, que si nos
abricots  confits agissent digéremment
que dans leur état de crudité, il semble
au moins que ces frujts ne doivent plus
produire les inconvéniens qui arrivent
lorsquion les mange crus. :

Raisin - Muscar,
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Raisin - Muscaz,

On choisit le raisin le plus gros et le
plus miir, on Iégraine , et on en fait
oter les pepins ; on pese six livres de
ce fruit, puis on fait infuser une demi-
once de fleur de sureau dans deux pin-
tes d’eau: on passe le liquide au travers
d’un tamis ou d’un linge ; on casse quatre
livres et demie de sucre par morceaux :
on fouette un blanc d’ceuf dans I'infusion
du sureau, on en verse une partie sur
le sucre, on met le vaisseau sur le feu,
et a mesure que le sirop jette des
bouillons , on verse peu-a-peu le sur-
plus de cette infusion ; quand le sirop
est clarifi¢ et cuit au forz bouler, on'y
jette le raisin , et quand il est prét 2
bouillir , on retire le vaisseau du feu :
vingt-quatre heures aprés, on remet le
liquide sur le fourneau , et on échauffe
au méme degré ; on répéte encore une
fois cette opération , et quand tout est
bien refroidi , on ajoute deux pintes
d'esprit-de-vin , on agite doucement
et long-tems le mélange, on le verse

5 Bb
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ensuite dans un vaisseau quon tient
bien bouché, ef quon met en réserve,
pour n’en faire usage que trois ou quatre
mois apres.

Verjus.

On fait choix du verjus le plus gros,:

et avant sa maturité , on l’égraine, on
le fait monder de ses pepins, on fait
clarifier et cuire cing livres de sucre
au fort boulet , et pour le surplus, on
suit les mémes procédés que pour le
muscat,
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CHAPITRE PREMIER.
Ligueurs balsamiques ou huileuses.
§. Ier,

Baume humain.

PRENEZ baume du Pérou en coques,
deux onces ; vanille du Mexique , trois
onces ; douze beaux citrons d’ltalie 5
sommités d’absinthe séche, une once ;
canelle de la Chine, une once ; co-
riandre , carvi, macis, safran, de cha-
que , une demi-once ; esprit-de - vin
rectifié a trente-six degrés, neuf pintes;
eau de fontaine ou de rividre , trés-
limpide , sept pintes ; sucre en pain
dix - huit livres,

2
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Aprés avoir choisi toutes ces subs-
tances de bonne qualité , on essuie les
citrons avec un linge, on enleve avec
un couteau le superpeau, de manicre
a nen point laisser de jaune , et a
n’en point Oter de blanche; on con-
casse le reste des ingrédiens, excepté
la vanille et le baume que l'on met®
de coté; on jette le tour dans la cu-
curbite d’un alambic ( improprement
appelée bain - marie ) on verse par-
dessus les neuf pintes d’esprit-de-vin,
on place la cucurbite dans son bain-
marie , on la couvre de son chapiteau,
dont on bouche exactement le bec ,
on lute la jointure, on assujétit le ther-
mometre dans le bain , on échauffe et
on entretient le mélange au jo¢. degré,
endant trois ou quatre jours, on laisse
llzien refroidir l'appareil , on le dé-
monte , on jette le mélange sur un
tamis supporté par une grande ter-
rine; on met la teinture dans un vase
qui bouche exactement , puis on re-
met les substances restées sur le tamis
dans la cucurbite avec les six pintes
d’eau , on rappareille comme pour la
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premicre infusion et lon fait cette
seconde de la méme maniére. Quand
elle est finie, on réunit les deux tein-
tures , on les distille au bain-marie
pour en retirer dix pintes de produit.
On remet cet esprit aromatique dans
la cucurbite avec le baume et la va-

- nille Coupée par petits morceaux ; on

rappareille de nouveau , et au bout
de quelques jours de digestion au
50°. degré , on démonte lappareil ,
on verse le ‘mélange dans un vase
qui bouche exactement, et apres quel-
ques mois, on procéde a la compo-
sition de la liqueur de la manicre sui-
vante,

On fait dissoudre le sucre dans cinqg
ou six pintes d’eau, on le clarifie avec
des blancs d’ceufs et on le fait cuire
jusques au grand lssé, cest-a-dire,
jusques a ce quil fasse le filet entre le
pouce et l'index sans se rompre. On
laisse refroidir ce sirop et on y ajoute
Vesprit aromatique aprés l'avoir passé
a la chausse , on' enferme la liqueur
dans un vase qui bouche bien; au bout
d’un mois au plutét, on la soutire au
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moyen dun siphon ou par décanta«
tion, on filtre le dépot a la chausse
de drap, et on la met en bouteilles ;
mais cette liqueur n’est jamais bien
claire ; pour l'avoir telle , il faudrait
supprimer le baume, et le remplacer
par une ou deux onces de vanille de
plus, et alors, en clarifiant la liqueur
comme il sera dit ci-aprés , on lob-
tiendrait transparente.

Sk E

Nectar des Dieux.

PRENEZ vanille du Mexique , trois
onces; canelle de la Chine, trois onces;
racine d’angélique de Bohéme, une once;
macis, une once; girofle, badiane, de
chaque, quatre gros; esprit-de-vin rec-
tifié A trente-six degrés , neuf pintes 3
sucre en pain, dix-huit livres ; eau de
fontaine ou de rividre , six pintes.

Aprés avoir choisi toutes ces subs-
tances de la meilleure qualité possible,
on les concasse dans un mortier, excepté
la vanille, on les met dans la cucurbite
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d’'un alambic , on verse Vesprit-de-vin
par-dessus, on la place dans son bain,
on la couvre de son chapiteau dont on
bouche exactement le bec , on lute la
jointure , on assujétit le ‘thermometre 3
on échauffe et on entretient le meé-
lange au jo¢. degré, pendant trois ou
quatre jours : on laisse refroidir l'ap-
pareil , on le démonte , on coule le
mélange sur un tamis de crin: on met
la teinture dans un vase qui bouche
bien , on remet les ingrédiens dans la
cucurbite , avec les six pintes d'eau ;
on rapareille , on échauffe et on fait
infuser comme ci-dessus, on sépare,
par le moyen du tamis , les  ingré-
diens qu’on jette comme inutiles , on
réunit les deux teintures dans un vase
qui bouche exactement , on agite le
mélange , on le laisse digérer pendant
quelques jours et on le distille au bain-
marie , pour en retirer dix pintes. Quand
on veut composer sa liqueur, on fait
clarifier et cuire le sucre jusqu’au grand
lissé ou petit boulet ; quand il arrive
au degré , on y jette la vanille coupée
en petits morceaux , et apres quelques
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bouillons, on retire la bassine, on laisse
refroidir le sirop , et on y ajoute l'es-
prit aromatique avec une chopine de
dissolution de colle de poisson, on in-
troduit la liqueur dans un vase qui
bouche exactement ; et quand elle est
claire, on soutire, on filtre le dépot,
et on met le tout en bouteilles.

Lepe A P Ytk Al

Des ligueurs en créme.
§. Ier,

Créme de menthe poivrée.

PRENEZ fleurs et feuilles de menthe
poivrée , trois livres ; douze beaux ci-
trons d’ltalie ; esprit-de-vin rectifié a
trente-six degres , neuf pintes ; sucre
royal , seize livres ; eau de fontaine
ou de riviére trés - limpide , six pintes.

On zeste les citrons , on dépouille
suffisamment de tiges de menthe pour
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avoir trois livres de fleurs et feuilles,
on met ces ingrédiens dans la cucur-
bite d’'un alambic , on verse l'esprit-
de-vin par-dessus , on place la cucur-
bite dans son bain-marie ; on la couvre
de son chapiteau dont on bouche exac-
tement le bec, on lute la jointure , on
assujétit le thermomeétre dans le bain ,
on échauffe et on entretient le liquide
au 5o¢, degré, pendant trois ou quatre
jours , on laisse bien refroidir lappa-
reil, on le démonte, on sépare les in-
grédiens de leur menstrue au moyen
d’un tamis: on met la teinture dans
un vase qui bouche exactement, et
les ingrédiens dans la cucurbite avec
cinq ou six pintes d’eau, on fait in-
fuser comme ci-dessus , on sépare les
ingrédiens - de la teinture aqueuse ;
on réunit les deux teintures , on les
laisse digérer dans un vase bien bouché
pendant quelques jours, et on les dis-
tille au bain-marie pour en retirer dix
pintes.

Quand on veut composer sa liqueur,
on fait dissoudre une demi-once de
colle de poisson bien blanche dans une




394 LIART

pinte de l'eau de la recette , ensuite on
fait dissoudre a une chaleur trés - douce
le sucre dans les cing pintes d’eau qui
restent. On introduit ce sirop, la dis-
solution de colle et 'esprit aromatique
dans un vaisseau qui bouche exacte-
ment, et qui ne soit pas susceptible de
colorer la liqueur. On agite fortement
le mélange et on le laisse reposer jus-
qua ce quil soit parfaitement clair,
alors on le soutire , ‘on filtre le dépot
a travers une chausse de drap le plus
fin et le plus serré possible ; on réunit
les deux produits quon met en bou-
teilles , et qu’on bouche avec soin.

s 11,

Créme d’absinthe.

PRENEZ sommités d’absinthe fleurie
et récente , deux livres; six beaux ci-
trons d’ltalie ; esprit-de-vin rectifié &
trente - six degrés , neuf pintes ; sucre
royal , seize livres; eau de fontaine ou
de riviere trés-limpide, six pintes.

On procede absolument comme pour
la précédente. :
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s. IIL
Créme de chocolar.

PRENEZ cacao Karac, trois livres s
vanille, trois onces; canelle de Ceylan,
trois gros ; esprit-de-vin rectifié , neuf
pintes ; sucre royal , seize livres; eau
de fontaine ou de riviére tres-limpide ,
huit pintes.

On choisit sur une plus grande quan-
tité , trois livres de belles amandes de
cacao karac, on les fait torréfier un peu
moins que pour le chocolat , on les
monde de leurs coques, on coupe la
vanille par petits morceaux, on la pile
un peu dans un mortier avec la ca-
nelle, on y ajoute les amandes de cacao
que l'on concasse et que 'on méle bien
exactement avec les aromates , on met
le tout dans la cucurbite d'un alambic ,
on verse l'esprit-de-vin par-dessus , on

place la cucurbite dans son bain-marie ,

on la couvre de son chapiteau aveugle,
on lute la jointure, on assujétit le ther-
mometre , on échauffe et on entretient
le melange au yoe. degré, pendant trois
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ou quatre jours. On laisse bien refroi-
dir lappareil, on le démonte et on jette
le mélange dans une chausse de drap
trés-fin et trés-serré ; on regoit le liquide
dans une bouteille au moyen d’un en-
tonnoir placé sous la pointe de la chausse.
Quand 1l ne passe plus rien on bouche la
bouteille, au bout de trois ou quatre mois
on fait la liqueur en faisant dissoudre la
colle de poisson et le sucre séparément
dans I'eau de la recette ; quand le mé-
lange est fait on le colore avec un gros
de cochenille et douze grains d’alun. On
agite fortement le mélange, on le laisse
clarifier , on soutire 4 clair , on filtre le
dépot et 'on met en bouteilles.

Sl iV
Créme de Kirchwaser.

PRENEzZ bon wvieux kirchwaser 5
neuf pintes ; eau de fleurs d’orange
double , une chopine ; eau de riviére
ou de fontaine tres - limpide , trois
pintes ; sucre royal , neuf livres.

Apreés avoir rectifié le kirchwaser et
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'eau' de fleurs d’oranges , ensemble au
bain - marie ; on laisse le produit, qui
doit étre de six pintes, pendant quel-
ques ‘mois , dans une bouteille de verre
bien bouchée. Alors on fait dissoudre
deux gros de colle de poisson dans
une chopine d'eau de la recette , et
le sucre dans le reste de cette méme
eau: on méle l'un et l'autre avec l'es-
prit, dans un vase qui bouche exacte-
ment, on agite le meélange , on le
laisse clarifier, on le soutire a clair ,
on filtre le dépét, on réunit les deux
produits et on les met en bouteilles ,
quon a soin de bien boucher,

S Vi
Kossolis de Turin.

PRENEZ roses musquées (les pétales
seulement ) , une livre ; pétales de
fleurs d’oranges , une livre; canelle de
la Chine, une once; clous de girofle ,
deux gros ; esprit-de-vin rectifié , huit
pintes ; sucre royal , seize livres; eau
de fontaine ou de riviére trés-limpide,
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dix pintes ; esprit-de jasmin , un demi-
septier.

Apreés avoir choisi ces différens in-
grédiens de bonne qualité , on les con-
casse , on les fait infuser quelques
jours dans l'eau, et on les distille dans
ce fluide a feu nu, pour en retirer
huites pintes. Quand on veut compo-
ser sa liqueur , on fait dissoudre 2
froid quatre gros de colle de poisson ,
dans une pinte de cette eau aroma-
tique ; ensuite on fait aussi dissoudre
a froid le sucre ‘dans le reste de
Yeau, on réunit les deux dissolutions
avec lesprit - de - vin auquel ou a-
joute esprit de jasmin, préparé comme
il sera dit au chapitre des esprits simples
aromatiques. On agite le mélange , on
le laisse clarifier, on le soutire 3 clair,
on filtre le dépot, on réunit les deux
produits , et on met le tout en bou-
teilles , qu'on a soin de bien boucher.
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§. VL
Créme des Quatre - Fleurs.

PRENEZ pétales de fleurs-d’oranges
tres-fraiches , douze onces ; pétales de
fleurs d’ceillets rouges, douze onces ;
eau de fontaine ou de riviére , six
pintes ; sucre royal , seize livres; es-
prit-de-vin rectifié & trente-six degrés ,
huit pintes ; esprit de jasmin et de jon-
quille , de chaque, une chopine.

Apres avoir choisi des fleurs-do-
ranges , et d’ceillets, on les monde de
leurs calices , on pése douze onces de
chacune , on les met dans la cucurbite
d’un alambic, on verse I'esprit-de-vin
par-dessus , on place la cucurbite dans
son bain, on la couvre de son cha-
piteau aveugle , on lute la jointure, on
assujétit le thermometre , on échauffe
et on entretient le mélange au s5o°.
degré , pendant trois jours; on laisse
refroidir I'appareil, on sépare les fleurs
de leur menstrue , au moyen du ta-
mis, on remet les fleurs dans la cu-
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curbite , on verse par-dessus trois ou
quatre pintes deau , on fait infuser
comme ci-dessus , on réunit les deux
teintures quion laisse digérer pendant
- quelques jours, et qu’on distille ensuite
au bain-marie , pour en retirer neuf
pintes. Quand on veut composer sa
liqueur , on fait dissoudre trois ou
quatre gros de colle de poisson dans
une pinte de l'eau de la recette , et
le sucre dans le reste de cette méme
€au ; on réunit ces deux dissolutions
avec 'esprit aromatique distillé , on y
ajoute les esprits de jasmin et de jon-
quille , obtenus comme il sera dit au
chapitre des: esprits simples aromati-
ques, on agite le mélange , on le laisse
clarifier, on le soutire 2 clair, on filtre
le dépot, et on met la liqueur dans des
bouteilles, qu'on bouche bien.

CHAPITRE
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G A T LR ES LER
Des liqueurs fines et claires.
§. Ier.

Eau de la Cote Saint-André.

Prevsz ammomum, huit onces ; six
belles oranges d’ltalie ; girofle, un
gros; canelle de la Chine, deux on-
ces; esprlt de vin rectifié & 36 degrés,
euf pintes; sucre royal , douzehvres,
Eau de fontaine ou de rlviére trés-lim-
pide , huit pintes.
Apres avoir concassé les trois sub-
stances séches , on les jette dans la cu-
curbite d’'un alambic avec les zestes

d’orances obtenus de la maniére que
2 q

nous avons décrite; on verse dessus
les neuf pintesd’ esprlt devin,on place
la cucurbite dans son bain-marie, on

la convre de son chapiteau, on Tutte

la jointure , on assujétit le thermome-
tre, on échauffe et on entretient le
L 6:¢
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mélange au 50° degré pendant trois

jours, on laisse refroidir appareil , on

sépare les ingrédiens de leur menstrue

aumoyend'untamis, on enferme latein-

ture dansun vase que I’on bouche exac-

tement; on remet les ingrédiens dansla

cucurbite;onverse par-dessus cinq ousix

pintes d’eau, on fait infuser comme ci-

dessus. Quandl’appareil estrefroidi,on

sépare les ingrédiens au moyen du ta-

mis , on réunit les deux teintures dans

lemémevase, on laisse digérer pendant

quelques jours, on distille au bain-ma-

rie , pour en retirer dix pintes. Quand

on veut faire sa liqueur, on fait dis-
soudre trois ou quatre gros de colle de

poisson dans une pinte de I’eau de la
recette, et le sucre & froid dans le reste
de cette méme eau ; on réunit ces deux

dissolutions avec Iesprit aromatique

dans un vase qui bouche exactement,

et sur-tout qui ne soit pas susceptible

de colorer la liqueur, on agile le mé-

lange, oun le laisse clarifier , on sou-

tire & clair , on filtre le dépdt , on réu-

nit les deux produits , qu'on met en

bouteilles.
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§. IL
Anisette de Bordeau-.

PRENEZ anis étoilé, deux livres ;
coriandre et fenouil , de chaque , deux
onces ; esprit de vin rectifié,, a 36 de-~
grés, neu{ pintes; sucre royal, douze
livres; eau de fontaine ou de rividre
tres-limpide, huit pintes.

OnConcasselestrmsumredlens choi-
sis avec le plusgrand soin; on les met
dansla cucurbited’un d]dmbx(‘,, onverse
par—dessus lesprit de vin et frois ou
quatre pintes d’eau, on p! lace la cucur-
bite dans son bain- marle on la cou-
vre de son chapiteau, dont on bou-
che exactement le bec, on lutte la join-
ture, on assujétit le thermomeéire, on
échauife et on entretient le’ mél lange
au 5oe. degré, pendant deux ou trois
jours , on a]uste le serpentin avec le
chapiteau etle récipient, et on procéde
a la distillation , pour en retirer dix
pintes,  qu on]alsse vieillirtrois ou qua-
tre mois. Quand on veut composer sa

2
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liqueur , on fait dissoudre la colle de
poisson et le sucre séparément dans les
huit pintes d’eau ; on réunit les deux
dissolutions & l'esprit aromalique , on
laisse clarifier , onsoutire, et on filtre,
comme pour les précédentes.

S, ELY
Eau-de-pre &’ Andaye.

PRENEZ anis étoilé, coriandre
iris de Florence , de chaque, trois
onces ; six belles oranges dTtalie,
sucre royal , huit livres ; eau de fon-
taine ou de riviére trés-limpide, huit
pintes ; eau-de-vie d’Espagne, dix-huit
pintes.

On concasse les trois substances sé-
ches, onlesmet dans la cucurbite d’un
alambic, avec les zestes d’oranges ob-
tenus & la maniére que nous avons dé-
crite ; on verse par-dessus I’eau-de-vie
d’Espagne, on place la cucurbite dans.
son bain-marie, on la couvre de son
chapiteau, dontonbouche exactement
le bec, on lutte la jointure, on assu-
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jétit le thermometre, on échauffe et
on entretient le mdange pendant 24
heures, aumoinsau 50¢. degré. Quand
Iappareil est refroidi, on ajuste le ser-
pentin avecle chdplteauet lerécipient,
eton procede a la distillation, pour re-
tirer dix pintes de produit, qu on laisse
vieillir pendant quelques mois. Quand
on veut composer sa liqueur, on fait
dissoudre trois ou quatre gros de bellé
colle de poisson dansune pinte de I'eau
de la recette ; on fait dissoudre 4 froid
le sucre dans le reste de cette méme
eau, on réunit les deux dissolutions
dans un méme vase avec Iesprit aro-
matique, on agite le mélange, on laisse
clarifier , on soutire & clair, on filtre le
dépbt, on réunit les deux produits,
quon met en bouteilles.

S IV.
Eauw d’Or.

PRENEZ vingt-quatre beaux citrons
d’Italie ; macis, quatre gros; esprit

de vinrectifié, 436 degrés, neuf pintes;
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eau de fleur - d’orange double, trois
pintes; sucre royal, douze livres; eau
de fontaine ou de rivicre treés- lim-
pide , huit pintes.

On zeste les ciirons, on concasse le
macis, on met'un et autre dans la
cucurbite d'un alambic; on verse des-
sus l'esprit de vin, on ])]ace la cucur-
bite dans son bdm -marie , on la cou-
vre de son chapiteau, on lutte la
jointure , on assujétitle thermometre ,
on échauffe et on entretient le mé-
lange au 50'..degré pendant trois ou
guatre jours. Quand 'appareil est re-
froidi, on sépare les ingrédiens de leur
menstrue au moyen d'un tamis; on
réunit lateinture dansla cucurbiteavec
Ieau de fleur-d’orange, et I'on distille
au bain - marie, pour en retirer dix
pintes. Quand on veut composer sa li-
queur, on fait dissoudre la dose ordi-
naire de colle de poisson, et le sucre
dans I'eau de la recette ; on fait le mé-
lange, etc. Quand on veut meltre la
ligueur en bouteilles, on prend quel-
ques feuilles d’or, qu'on met sur une
assiette, on y ajoute un 'pqu de la li-
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queur, on les ])at’]"‘gf‘lrement avec une
fourchette, jusqu’a ce qu'ellessoient ré-
duites en petits morceaux, de la gran-
deur d’une lentille &-peu-pres; onen
introduit dans chaque bouteille suffi-
sament pour que le fond en paroisse
tapissé; on les remplit de liqueur, et
on les bouche exactement ; on wlore
quelquefois cette liqueur avec un peu
de teinture de safran faite & chaud,
dans un verre d’eau pris sur celle de
la recette.

§. V.
Eau d’ Argent.

PreExEz dix-hut belles oranges
d’'Ttalie; six bergamotes ; canelle de
la Chine, deux onces; sucre royal
douze livres ; eau de fontaine ou de ri-
viére tres- hmpvle huit pintes.

On procede, pour la préparation de
cetle liqueur, exactement comme pour
la pucedonte si ce n’est qu'on ne la
colore )< imais , et qu'au lieu d’or, on y
met de ] cn‘gent.
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§. VL
Du Persicot.

PrENEZ amande d'abricots, quatre
livres; canelle de Ceylan, deux onces;
eau de fleur-d’orange double , trois
pintes ; esprit de vin rectilié, 4 36 de-
grés, neufpintes ; sucre royal , douze
livres ; eau de fontaine ou de riviére
tres-limpide , huit pintes,

On concasselacanelle , on monde les
amandes de leur peau, on les pile lége-
rement, et on met 'une et 'autre dans
la cucurbite d'un alambic, avecesprit
de vin et I’eau de fleur-d’orange ; on
place la cucurbite dans son bain-ma-
rie, on la couvre de son chapiteau,
dont on bouche exactement le bec, on
lutte la jointure, on assujétit le ther-
mometre , on échauffe et on entretient
lemélange au5oe, degré , pendant trois
ou quatre jours: Quand Pappareil est
refroidi, on ajuste le serpentin avec le
chapiteau et le récipient, on distille
pour retirer dix pintes de produit. Le
reste comme dans les précédentes.
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§. VIL
Du Vespetro.

PrENEZ semence d’angélique , deux
onces ; de carvi, deux onces; de co-
riandre , deux onces ; de fenouil ,
deux onces ; six beaux citrons d’Ita-
lie ; six Dbelles oranges tdem ; es-
prit de vinrectifié , & 36 degrés, neuf
pintes ; sucre royal , douze livres ; eau
de fontaine ou de riviére trés - lim-
pide, huit pintes.

On zeste les oranges et les citrons ;
on concasse les substances sdches, et
on met le tout dansla cucurbite d’'un
alambic, on verse par - dessus Pesprit
de vin ; on place la cucurbite dans son
bain-marie, on la couvre de son cha-
piteau, dont on houche exactement le
bec, (& moins qu'on emploie le cha-
piteauaveugle ) on lutte la jointure, on
assujétit le'thermometre , on échauffe
eton entretient le mélange au 5oe. de-
gré, pendant trois ou quatre jours.
Quand Pappareil est refroidi, on sé~
pare les ingrédiens de leur menstrue,




£io L'A R'T

au moyen du tamis, on remet les ingré-
diens dans la (‘umlr])lto avecsix pintes
d’eau; on fait infuser comme ci-dessus,
on passe I'infusion , on jette les ingré-
diens comme inutiles, on réunitles (l@m{
temtmes qu on laisse d]g”l er pondant
quelquesjours , et qu'on distille ensuite
au bain-marie, pour en retirerdix pin-
tes de PlOduH. Au bout de quelques
mois on compose sa liqueur comme les
précédentes.

S VIIL
Eauw de Malte.

PREXEZ trente-six belles oranges
de Malte; eau de fleur-d’orange dou-
ble , trois pintes; esprit de vin rec-
tifié & 36 degrés, neuf pintes ; sucre
royal ; douze livres ; eau de fon-
tame ou de riviere tres-limpide,
huit pintes.

On enléve les zestes des oranges, et
on les met dans la cucurbite dun
alambic avec I'esprit de vin, on place
fa cucurbite dans son bain-marie, on
la couvre de son chapiteau, on ]ulle

la jointure , on assujétit le thermo-



DU.DISTELEATEUR 411
metre dans le bain , on échauffe et on
entretient le mélange au 5o¢ degré,
pendant quelques jours. Quand il ‘est
refroidi, on sépare les zestes de leur
menstrue, on les remet dans la cu-
curbite avec trois ou quatre pintes
d’eau, on fait infuser comme ci-dessus,
on réunit les deux teintures, quon
laisse digérer pendant quelques jours,
on y ajoute I'eau de fleur-d'orange,
et on distille au bain-marie , pour re-
tirer dix pintes d’esprit aromatique ,
dont on compose sa liqueur , avec le
sucre et P'eau de la recette, en sui-
vant les mémes procédés que pour les
précédentes.

§. IX.
Eau de Thé.

PrEnEz thé hesvin bien odorant. huit
onces; esprit de vin rectilié, & 36 de-
grés , neuf pintes; sucre royal, douze
livres ; eau de fontaine ou de rivicre
trés-limpide , hnit pintes.

On met le thé avec Pesprit de vin
dans la cucurbite d’un alambic., on
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la place dans son bain-marie, on Ia
couvre de son chapiteau, on lutte la
jointure , on assujétit le thermomeétre 3
on échauffe et on entretient le mélange
au 50¢ degré, pendant deux ou trois
jours. Quand I'appareil est refroidi , on
sépare les feuilles de thé de leur mens-
true, au moyen du tamis, on les remet
dansla cucurbite avec trois ou quatre
pintes d’eau, on fait infuser comme
ci-dessus , on réunit les deux teintures
qu'on laisse digérer pendant quelques
jours, et qu'on distille ensuite au bain-
marie, pour retirer dix pintes de pro-
duit , dont on compose sa Liqueur au
bout de quelques mois, en procédant
comme pour tootes les liqueurs fines et
blanches.
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€ B-A P F'RUE VTV

Ratafiats ouw Liqueurs par infision.

g. I(', r.
Du Cuirasseau.

Prexez vingt - quatre belles biga-
rades bien saines ; six beaux citrons
d’Italie ; bonne vieille eau-de-vie de
Coignac, douze pinies ; sucre , six li-
vres; eau de fontaine ou de riviere,
trois pintes.

Apres avorr zesté les deux especes
de fruits avec toute la précaution
possible , c’est-a-dire , sans enlever
de I’écorce blanche, on met les zestes
dans une grande bouteille de verre,
on verse par-dessus les douze pintes
d’eau-de-vie , on agite le mélange ,
quon laisse infuser pendant quinze
jours en l'agitant au moins une fois par
jour. Alors on fait dissoudre le. sucre
dans l'eau, dans laquelle on a préa-
lablement fouetté un ou deux blancs
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d’ceufs , on passe l'infusion & travers la
chausse de drap, on y réunit le syrop,
on met le tout dans un vase qui bou-
che exactement, on agite le mélange,
et au bout d'une quinzaine de jours,
on filtre a la chausse, et on met la li-
queur en bouteilles.

S IL
Ratafiat de Grenoble ou de Tetsser.

PRENEZ suc de merises noires,
douze pintes; suc de belles cerises ,
trois pintes ; canelle de la Chine , qua=
tre gros; girofle, deux gros; esprit de vin
4 36 degrés, huit pintes ; sucre , huit
livres.

On commence par faire infuser les
aromates dans P’esprit de vin et quel-
ques pintes d’eau, on la distille au bain-
marie, pour retirer huit pintes de pro-
duit,, on choisit des merises et des
cerises bien mires , on pése quaire
parties des premicres et une des se-
condes , on les monde de leurs queues
et de lears noyaux , on les pille lé-
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geérement dans un mortier de marbre,
on leur fait prendre un bodillon dans
une bassine d’argent, avec les noyaux
quon a mondés de leurs coques , on
jette le tout sur des tamis supportés
par des terrines , on exprime le marc
4 la presse , on réunit tout le jus, qu’on
laisse déposer, on filtre le dépot a la
chausse de drap, on mesure quinze
pintes de jus, on y fait dissoudre le
sucre, en chauffant légtrement le mé-
lange, on le laisse refroidir, on Iin-
troduit dans un vase qui bouche bien
avec U'esprit aromatique, on agite le
mélange , et au bout de quinze jours
a peu pres, on le passe & la chausse
pour le-mettre en bouteilles.

S§. ITL
Ratafiat de Co[ng.

PRINEZ suc exprimé de coing, douze
pintes , esprit de girofle et de canelle,
comme dans le précédent , six pintes ;
sucre , six livres.

On choisit, dans leur saison , de
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beaux coings bien jaunes et fraiche-
ment cueillis,on les essuie avecun linge
propre , pour Oter le duvet, dont ils
sont toujours couverts , on les rape
jusques au cceur , en observant de ne
point y metire les pepins, on laisse
cesrapures i une fempérature moyenne
un ou deux jours , ¢’est-a-dire, jusques
a ce qu’elles éprouvent un léger mou-
vemeni de fermentation, on les intro-
duit alors dans un sac ce toille neuve
et forte, on les soumet & la presse
pour en exprimer le suc, qu’on passe
a la chausse , on en mesure la quan-
tité prescrite on y fait dissoudre le
sucre , on réunit ce syrop avec Pesprit
aromathue on agite le mélange , et
au bout d’une quinzaine de jours, on
le passe & la chausse pour le mettre en
bouteilles. Ce ratafiat n’est bon qu’a-
pres plusieurs années.

S. IV.
Ratafiat , ou Brou-de-Noix.

PrENEZ deux cents belles noix
vertes ; muscade , girofle de cha-

que,
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que , deux gros ; bonne eau-de-vie de

Cognac, douze pintes ; sucre, six liv. ;

eau de riviére ou de fontaine, trois pintes.
On choisit des noix vers la fin de

juillet , ou au ‘commencement du mois

d’aoilit, on les pile avec leurs écorces

dans un mortier , on concasse aussi la

muscade et le girofle, on introduit le

tout dans un vase qui bouche exacte- iy

ment, on verse l'eau-de-vie par-dessus, ‘

on laisse infuser pendant deux ou trois ,

mois ; alors on fait dissoudre le sucre |

dans l'eau, dans laquelle on a:préalable-

ment fouetté un ou deux blancs d’ceufs,

on égoutte les noix dans un tamis placé

sur une terrine, on fait le mélange, on |

'agite, on le laisse clarifier pendant une y

quinzaine de jours , on le passe a la

chausse de drap, et on le met en bou-

teilles , pour n’en user qu'aprés quel-

ques années.

§. V.
Ratafiar de Geniéyre.

PRENEZ baies de geniévre bien R
L D d 3‘
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saines , deux livres ; anis, coriandre,
canelle, girofle,, de chaque , deux gros ;
bonne vieille eau-de-vie de Cognac,
douze pintes; sucre, six livres; eau de
fontaine ou de riviére, trois pintes.
On concasse l'anis , la coriandre , la
canelle, le girofle, et on les met, avec
les baies de genievre , dans un vase
quon puisse boucher , on verse l'eau-
de-vie par-dessus. Au bout de trois se-
maines ou un mois d’infusion, on passe
le mélange sur un tamis, on fait dis-
soudre le sucre dans I’eau de la recette,
dans laquelle on a préalablement battu
un ou deux blancs d’ceufs , on méle ce
sirop avec la teinture aromatique, on
agite le mélange, on le laisse clarifier
pendant une quinzaine de jours, on le
passe a la chausse de drap, et on le
met en bouteilles.

g iNL
Vin de Malaga factice.

PRENEZ raisins secs de Damas, dix-
huit livres ; fleurs de” pécher séchées ‘ar-
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tistement, quatre onces; vin de Cham-
pagne blanc , non mousseux , vingt-
six bouteilles.

On met les raisins de Damas et les
fleurs de pécher dans un tonneau ou
un autre vase suffisamment grand, on
verse le vin par-dessus ces substances ,
et on laisse le tout en infusion pendant
cing ou six mois, ayant soin d’agiter
le melange, de tems en tems, pendant
les trois ou quatre premiers mois. Apres
un ‘mois ou six semaines de Tepos, on
soutire la liqueur, on exprime le marc
a la presse; on remet tout le vin dans
le tonneau, on le laisse déposer pen-
dant un mois, on le soutire, on le
colle , et au bout de huit ou quinze
jours , on le met en bouteilles.

On peut faire également du vin mus-
cat de Malaga, en employant dans les
mémes proportions les raisins muscats
secs, la fleur de sureau et le vin blanc
de Chablis, au lieu des ingrédiens de
la recette du Malaga ordinaire.

»
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CHAPITRE" V.

Des Eaux spiritueu.res aromatigues
composées.

y A
Eau de Mélisse des Carmes.

P RENEZ mélisse citronée en fleurs
et récente , deux livres un quart; six
beaux citrons d’Italie ; noix muscades,
trois onces; coriandre , six gros ; gi-
rofle , canelle de la Chine , de chaque,
trois onces ; racines séches d’angélique
de Bohéme , deux onces; esprit-de-vin
rectifié , neuf pintes.

On prend de la mélisse fraiche et
en fleurs, on la monde de ses tiges , et
on en pese la quantité prescrite , on
zeste les citrons, on concasse les au-
tres substances, et on met le tout dans
la cucurbite d’un alambic , avec les-
prit-de-vin, on la place dans son bain-
marie , on la couvre de son chapiteau
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dont on bouche exactement le bec, on
lute la jointure, on assujétit le thermo-
metre,, on échauffe et on entretient le
mélange au 5o°. degré, pendant deux
ou trois jours. Quand l'appareil est re-
froidi, on ajuste le serpentin avec le
chapiteau et le récipient , on lute les
jointures , et 'on procede a la distilla-
tion, pour retirer huit pintes de pro-
duit, que I'on peut rectifier , et en re-
tirer sept pintes, si on veut l’avoir en-
core plus spiritueuse.

Vertus. Cette eau est stomachique ,
céphalique, vulnéraire, tonique , propre
a dissiper les vapeurs et la mélancolie.
La dose ordinaire est d’'une cuiller a ca-
fé , étendue dans un demi verre d’eau 3
on l'emploie aussi a 'extérieur, comme
Peau vulnéraire , et aux mémes usages.

S VL

De Eau vulnéraire splritueuse ou

d’arquebusade.

PrENEZ fleurs et feuilles récentes
de sauge, d’angélique., d’absinthe , de
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sariette , de fenouil , de mentastrum
d’hysope, de mélisse citronnée , de basi~
lic, de rue, de thym, de marjolaine ,
de romarin , de calament, de serpolet,
de fleurs de lavande, de chacune , huit
onces ; esprit-de-vin rectifié a trente=
six degrés , neuf pintes.

On monde toutes ces substances de
leurs tiges, on en pése séparément la
dose prescrite , et on met le tout dans
la cucurbite d’un alambic, avec l'esprits
de-vin, on place la cucurbite dans son
bain-marie,, on la couvre de son cha-
Eiteau , dont on bouche exactement le

ec, on lute la jointure, on assujétit le

thermométre , on échauffe et on entre-
tient le mélange au'yoc. dégré, pendant
36 ou 48 heures, Quand l'appareil est
refroidi, on ajuste le serpentin avec le
chapiteau et le récipient , on procéde
la distillation pour retirer huit pintes
de produit.

Fertus. On fait prendre intérieure-
ment 'eau vulnéraire aprés les chutes;
pour empécher les dépots de se former,
on la donne dans les sincopes, les dé-
faillances et les évanouissemens. La dose
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ordinaire est d’une cuiller A café, éten-
due dans un demi verre d’eau. On l'em-
ploie aussi a l'extérieur avec beaucoup
de succés, pour empécher I'extravasion
du sang, aprés les chutes et les contu-
sions , etc. elle s’emploie encore pour
la bouche et la toilette en général.

TN B B
De PEau de Cologne.

PRENEZ esprit-de-vin rectifié 2
trente-six degrés, neuf pintes; eau de
mélisse des Carmes, trois chopines ; es-
sence de bergamotes, quatre onces ; es-
sence de fleurs-d’orange ou néroli , deux
gros ; essence de cédrat, trois gros; es-
sence de citrons , quatre gros; essence
de romarin, quatre gros ; teinture de
benjoin , une once.

On met toutes ces substances dans une
grande bouteille , on agite le mélange ,
et l’eau de Cologne est faite. Cepen-
dant , comme elle peut semployer in-
térieurement , il est & propos de’la rec-
tifier. On y procéde comme pour I'eau
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de mélisse, et on en retire une pinte
moins que la quantité employée. Dans
cet état, on peut I'employer & tous les
usages auxquels est consacrée l'eau de
mélisse des Carmes , parce quelle a a-
peu-pres les mémes vertus.

R=IN.
Eau de miel odorante.

PRENEZ miel blanc, coriandre, de
chaque , deux livres; vanille du Mexi-
que , une once et demie ; écorces récen-
tes de citrons, quatre onces; girofle ,
muscade , de chaque, deux onces; sty-
rax, calamite, benjoin, de chaque, deux
onces; esprit de roses, de fleur-d’orange,
de chaque, une pinte ; espritéde-vin rec-
tifié & trente-six degrés, neuf pintes.

On concasse toutes les substances se-
ches, on les met avec le miel et les zestes
de citrons, dans la cucurbite d’un alam-
bic, on verse I'esprit-de-vin par-dessus,
on couvre la cucurbite de son chapiteau,
on lute la jointure, on assujétit le ther-
mometre , on échauffe et on entretient
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le mélange au go°. degré, pendant 36
ou 48 heures. Quand l'appareil est re-
froidi , on ajuste le serpentin avec le
chapiteau et le récipient, on distille jus-
ques a siccité, on démonte L'appareil, on
nétoye la cucurbite, on y remet le pro-
duit avec les esprits de roses et de fleurs
d’orange , quon rectifie pour en retirer
une pinte ou trois chopines de moins
que la quantit¢ employée.

Pertus. Cette eau est d’une odeur fort
agréable , qui réjouit et récrée les es-
prits. On peut en faire usage comme de
I'eau de mélisse ; mais on ne l'emploie
guere que pour la toilette.

Sii: ¥
De UEau Royale.

PRENEZ macis, muscades, de cha-
que, deux onces; huile essentielle de
cédrat , deux' onces ; esprit-de-vin rec-
tifié , neuf pintes.

On concasse la muscade et le macis,
on les met dans la cucurbite d’un alam-
bic, avec Vesprit-de-vin , on place la
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cucurbite dans son bain-marie, on la
couvre de son chapiteau, on lute la join-
ture , on assujétit le thermométre , on
échauffe et on entretient le mélange au
goe. degré, pendant 24 ou 36 heures.
Quand T'appareil est refroidi, on ajuste
le serpentin avec le chapiteau et le ré-
cipient, et on distille jusques-a siccité,
on démonte l'appareil , on nétoye la
cucurbite,, on y remet le produit avec
Phuile essentielle de cédrat, que I'on
rectifie ensemble , pour en retirer une
pinte de moins que la quantité em-
ployée. - Cette eau mne sert ordinaire-
ment que pour la toilette.

§.- V.
De PEau de Beauté.

PrRENEZ fleurs et feuilles de thym
récentes, 18 onces ; fleurs et feuilles
de marjolaine récentes, 18 onces; es-
prit-de-vin rectifié ; neuf pintes.

On met ces trois substances dans la
cucurbite d’un alambic , qu'on place
dans son bain-marie , on la couvre de
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son chapiteau, on lute la jointure , on
assujétit le thermomeétre , on échauffe et
on entretient le mélange au 5o0¢ degré,
pendant 24 ou 36 heures. Quand l'ap-
pareil est refroidi, on ajuste le serpen-
tin avec le chapitean et le recipient ,
et on distille jusques a siccité , apreés
quoi on rectifie le produit pour en re-
tirer une pinte de moins.

Le nom de cette eau indique suffi-
samment ses usages.

§. VIL
De lEau de Chypre.

PRENEZ teinture ou quintessence
d’ambre gris, six gros; huile essentielle
de bergamote, néroli, de chaque, quatre
gros; esprit-de-vin rectifié, six pintes;
esprit de roses, de jasmin , de chaque,
une pinte,

On rectifie les quatre premiéres sub-
stances ensemble , au bain - marie , on
y ajoute les esprits de roses et de jas-
min, et leau Chypre est faite, Elle n’a
d’autre usage que pour la toilette.
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CHAPITRE VI
Des Esprits aromatiques simples.
§9fer,

De PEsprie de jasmin.

P RENEZ fleurs de jasmin une quantité
quelconque , huile de Behen, quantité
suffisante pour imbiber du coton, en
proportion de la quantité de fleurs.
On dispose le coton imbibé d’huile
et les fleurs, couche par couche, dans
la cucurbite d’un alambic , on la place
dans son bain-marie , on la couvre de
son chapiteau aveugle ou de son cou-
vercle plat, que I'on lute exactement,
on échauffe et l'on entretient le mé-
lange au 25° degré de température ,
pendant 24 ou 36 heures ; par ce moyen,
Varome du jasmin, trop fugace pour
étre obtenu par la distillation , se fixe
a lhuile, d’une maniére assez durable.
On exprime le coton a la presse , on
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recoit L'huile dans des flacons, qu'on
bouche bien, et quand on veut faire
de l'esprit de jasmin, on réunit dans un
méme flacon une partie dhuile et deux
d’esprit-de-vin rectifié, on agite le mé-
lange qui se trouble, on I'expose a une
température assez froide , pour que
Thuile se fige bien, et quand elle lest,
on en sépare lesprit qui s’est emparé
de l'arome du jasmin.

Les esprits de lis, de tubéreuse , de

violette , de jonquille , se préparent de
Ja méme maniere.

$ 1L
Esprit de Fleur-d Orange.

PRENEZ pétales de fleur-d’orange,
bien fraiches, neuf livres; esprit-de-
vin rectifié , neuf pintes.

On met les pétales de fleur-d’orange
dans la cucurbite d’un alambic , avec
Vesprit-de-vin, on place la cucurbite
dans son bain-marie , on la couvre de
son chapiteau, on lute la jointure , on
assujétit le thermometre , on échauffe
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et on entretient le mélange au 25 ou
30°. degré, pendant 24 heures ; on
ajuste le serpentin avec le chapiteau et
le récipient , et on distille jusqua ce
qu'on ait obtenu la méme quantité de
produit , que l'on a employé d’esptit-
de-vin.

Si I'on veut avoir de Pesprit de fleur-
d’orange , double ou triple, on redis-
tille ce premier produit une ou deux
fois, sur une égale quantité de nou-
velles fleurs - d’oranges.

L'esprit de rose se prépare absolu=
ment de la méme maniére.

S I1L
Esprit de Lavande.

PRENEZ fleurs récentes de lavande,
neuf livres ; esprit- de - vin rectifié,
neuf pintes.

On met ces fleurs, mondées de leurs
tiges, dans la cucurbite d’un alambic,
avec esprit-de-vin, on la place dans
son bain-marie , on la couvre de son
chapiteau , on lute la jointure, on as=
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sujétit le thermométre , on échauffe
et on entretient le mélange au 30¢. dé-
gré, pendant 24 heures. Quand l'ap-
pareil est refroidi , on ajuste le ser-
pentin avec le chapiteau et le réci-
pient, et on distille jusqua ce qu'on
ait obtenu neuf pintes de produit. Si
Yon veut avoir cet esprit double ou
triple, on le redistille, une ou deux
fois, sur pareille quantité de nouvelles
fleuts de lavande.

Les esprits de thym, de romarin ,
de marjolaine , de basilic , d’hysope ,
de réséda, etc., etc., se préparent de
la méme maniére.

L'esprit de geniévre peut encore s'ob-
tenir, en suivant les mémes proportions
et les mémes procédés.

S§. 1V.
Esprit ardent de Cochléaria.

PRENEZ feuilles récentes de cochléa-
ria, dix-huit livres ; racines fraiches
de raifort sauvage , neuf livres ; esprit-
de-vin rectifié, neuf pintes.
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On coupe par trongons les racines
de raifort sauvage , on les pile dans
un mortier , et quand elles le sont a-
peu-prés, on y ajoute les feuilles de
cochléaria , et puis on donne encore
quelques coups de pilon , on met le
tout dans la cucurbite d’un alambic,
avec l'esprit-de-vin, on la place dans
son bain-marie, on la couvre de son
chapiteau , on lute la jointure, on a-
juste le serpentin avec le chapitead et
le récipient, on procéde a la distilla-
tion jusqua siccité, on rectifie le pro-
duit,, pour en retirer huit pintes seu-
lement.

Vertus. L'esprit ardent de cochléaria
est un trés-bon remede contre le scor-
but : on peut aussi s’en garantir par son
usage. Il est également bon dans I'hy-
dropisie , dans les rhumatismes , la
pierre , la gravelle, la jaunisse: il ex-
cite les urines et les reégles. La dose
ordinaire d'une cuiller & café, que I'on
étend dans au moins un demi verre
deau, soit pour l'avaler ou sen laver
la bouche ; mais on I’emploie seul quand
il sagit de frictions.

I ————— A

s V.
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5. V.

Esprit de Framboises.

PRENEZ Framboises bien mfires
dix-huit livres , esprit-de-vin rectifié
neuf pintes.

On met ces deux substances dans la
cucurbite d'un alambic , quon place
dans son bain , on monte I'appareil
en entier , et on "distille 'de suite pour
retirer dix pintes de produit. Si I'on
veut cet esprit plus odorant , on peut
le redistiller sur neuf livres de nou-
velles Framboises | pour n'en retirer
que la quantité employée.

L'esprit de fraises se prépare de la
méme maniere,

k4
3
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