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Amandes de péchies. 250 gram, (8 onces).
de prunes. 250 gram. (3 onces).
On fait macérer pendant vingt & trente jours les amandes
que I'on a préalablement concassées; on distille au bain-ma-
rie, ensuite on fait un sirop avee 3 kilog. 750 grammes (7 li-
vres § onces) de sucre et quatre litres d'eau distillée. Quand
le sirop est froid, on y met un litre d’ean de fleurs d'oranger,
et on filtre.
Eau de thé.
Alcool 2 22 degrés. 4 litres.
Thé hyswen. 31 gram. (1 omce).
On distille au bain-marie et on y ajoute un sirop fait avec
1 kil. 500 grammes (3 livres) de beau sucre et deux litres d'eau.
Kirsch-wasser, ou eau-de-vie de cerises.

On prend 5o kil. (100 livres) ou plus de griottes (ou merises)
noires, on en sépare les queues, on les pile Iégérement, on les
met & fermenter dans une petite cuve, quel'on bouche bien;
quand on s'apercoit que la fermentation est bien établie, ce
qui a lien ordinairement an bout de dix & douze jours, sur-
tout si le temps est chaud pendant ce laps de temps , on sou-
met la mati¢re & la. distillation & fen nu, en ayant soin de
mettre un diaphragme au fond de la cucurbite de Talambic,
ensuiteonrectifie au bain-marie. Pour que le kirsch-wasser soit
bon, il faut qu'il ait 6 ou 7 ans; il faut aussi faire attention
dene pas britler des griottes au fond de Falambic, ce quilui com-
muniquerait un goiit et une saveur trés-désagréables. Pour le
vieillir, il fant exposer les bouteilles qui le contiennent & la
gelée, et les boucher avec du papier.

Eau-de-vie de’ Dantzick.
Alcool a 22 degrés. 18 litres.
Semences de carvi. 92 gram. (3 onces).
—  de céleri. 92 gram. (3 onces).
—  danis yert. 125 pram. (4 onces).
Macis. 16 gram. (4 gros),
Zestes de 2 oranges.

On fait macérer pendant huit jours, on distille an bain-
marie, ensuite on fait un sirop avec 6 kil, (12 livres) de beau
sucre et quatre litres d’eau; on méle le tout ensemble et on
met une feuille d'or dans chaque bouteille. Cette feuille d'or
se bat préalablement sur une assiette avec une fourchette et
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un peu de sirop, pour la diviser en parcelles! Cette liqueur
reste blanche.

Eau dabricots.

Vin blanc de Chablis. 8 litres.
Abricots en parfaite maturité. 4o
On coupe les abricots en tranches bien minces, on leur fait
prendre un bouillon dans le vin blanc, on passele tout dans
un tamis, on ajoute 1 kil. (2 livres) de sucre, 4 gram. (un gros)
de cannelle de Ceylan et deux litres d'eau-de-vie; on fait ma-
cérer la cannelle pendant 15 jours, et on filtre.
Eau-de-vie de Languedoc factice,

Alcool & 33 degrés. 150 litres.
Eau de riviére ou de
fontaine bouillie. 12 litres. ;
Sucre brat. 3 kil. 500 gram. (7 livres).
On fait bouillir le sucre cing 4 six minutes, on y jette 8
grammes (2 gros) de eréme de tartre soluble et 2 gram. (172
gros) de sel sédatif; on le passe & la chausse et on le jette dans
le fit, on agite bien le mélange et on colore avec da caramel.
Cette eau-de-vie est trés-agréable i boire et trés-avantageuse
aux débitants. Quand le mélange est fait il n'est pas clair, mais
il s'éclaircit du jour an lendemain.
Eau-de-vie de Cognac factice.
Aleool & 33 degrés. 100 litres.
Eau simple. 70 litres.
Thé h)’swen. 62 gram, (2 onces).
Sucre. 3 kil (6 livres).
Badiane. : 185 gram. (6 onces).
Opérez comme pour 'eau-de-vie de Languedoc.
Rhum factice.

Aleool & 22 degrés. 10 litres,
Vienx cuir. 1 kil. (2 livres).

On prend, si I'on peut s'en procurer, de I'eau-de-vie de mé-
lasse, on fait macérer le cuir pendant un mois dans I'eau-de-
vie, et I'on procéde 4 la distillation; il est trop fort, on y
met de eau et 31 gram, (1 once) de sucre par bouteille, et 'on
colore avec du caramel ; il ne fant employer que des rognures
de cuir ott il ne soit pas entré d'huile; car il serait impossible
de boire ce rhum qui aurait un goiit d’huile de poisson. Etant
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fait de cette maniére, on peut tromper des comnaisseurs mé-,
mes; car une grande partie de celui qui se vend dans les cafés
est préparé ainsi.
Eau des financiers.

Alcool & 22 degrés. 4 litres.

Zestes de 6 oranges.

Macis. 4 gram. (1 gros).

On distille an bain-marie ces substances pour en obtenir
deux litres, On fait un sirop avec

Sucre trés-blanc 1 kil. 500 gram. (3 livres)
Eau distillée, 1 Tigre 172.

On méle le tout et on y ajonte un quart delitred’eau de fleurs
d'orange, aprés quoi on colore avec la teinture de safran; on
passe & la chausse et on y glisse quelques feuilles d'or prépa-
rées de méme que pour I'ean-de-vie de Dantzick.

Eau archiépiscopale.

Zestes de 2 cédrats.

Mglisse fraiche. 31 gram. (1 once).

Macis. 4 gram. (x gros),

Alcool a 22 degrés. 3 litres.

Eau de riviére. 2 litres,

Alcoolat de jasmin. 16 gram. (4 gros).

Ean de fleurs d’orange. 172 litre.

Sucre. 750 gram. (rliviap2).

On distille au bain-marie les trois premiéres substances
pour avoir 1 litre 174 d’alcoolat; on fait fondre le sucre dans
I'ean; on le verse dans I'alcoolat ainsi que I'ean de fleurs d'o-
range et I'alcoolat de jasmin ; on passe & la chansse et on colore
en violet.
Eau des pacificateurs de la Gréce.

Alcool a 22 degrés. 6 litres.

Eau de flears d'orange. = 172 litre.
Eau simple. 1 litre.
Zestes de 6 citrons.
Sucre. 1 kil. 500 gram. (3 liv.)
On fait macérer dans |'eau-de-vie, pendant quatre i cing
, Jours, les zestes des citrons ; on distille au bgin-marie, on y
ajoute le sucre dissous dans l'eau simple et I'ean de fleurs d'o-
range ; on filtve et on colore en rouge,

LIQUECRS FRANGAISES. 371
Eau des chevaliers de Saint-Louis.
Amandes d'abricots. 500 gram. (1 liv.)
e ameres. 250 gram. (8 onc))
— de cerises. 250 gram. (8 onc.)
Alcool 4 22 degrés. 10 litres
Eau de roses. 375 lgg!raml (12 onc.)
Eau distillée. 5 litres. ;
Sucre. 3 kil ( 6 liv.)
On pele les amandes , on les fait macérer ci::ns‘feau-cllc-\'ie
pendant trente jours , ensuite on distille an bain-marie, on
fait le sirop auquel on méle I'eau de fleurs d'orange; on filtre
le mélange et on colore en rouge.
Eau des chevaliers de la Légion-d’honneur.

Alcool & 24 degrés. 6 litres.

Zestes d'oranges. 310gram. (10 onc.)

— de 8 bergamottes.

— de 8 cédrats.

Eau distillée. 2 litres.

Sucre. 2 kil. (4 livres).

On distille au hain-marie ces quatre premiéres substances
aprés leur avoir fait subir une macération de huit jours. Apres
avoir distillé on fait un sirop avec l'eau et le sucre; on y
ajontesixa huit gouttes d'essence de citron; on méle le tout ;
on filtre et on colore en rouge.
Crémes des Barbades.

Zestes de 3 citrons.
« — de 3 oranges.
Cannelle de Ceylan. 125 gram, (4 onces).
Macis. 8 gram. (2 gros).
Girofle. 4 gram. (1 gros).
Coriandre. 31 gram. (1 once).
Amandes améres concassées. 31 gram. (r once).
Muscade. 4 gram. (1 gros).
On fait macérer toutes ces substances pendant un mois,
dans quinze litres d'alcool 4 25 degrés, ensuite on distille au
bain:marie et on fait un sirop avec 7 kil. 500 gram. (15 livres)
de beau suere, et on y méle dix litres d’eau. Cette liqueur reste
blanche.

Créme e menthe.
Le meilleur procédé pour faire la créme de menthe est de
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prendre de I'eau-de-vie blanche 4 2. degrés, d'y ajouter trois
a quatre gouttes de bonne essence de menthe poivrée et un
litre de sirop par litre d’eau-de-vie; on peut aussi la faire en
distillant des sommités de menthe poivrée avec de l'alcool &
22 degrés, et en y ajoutant du sirop.
Créme de kirsch-wasser.
Kirsch-wasser. 3 litres.
Eau de fleurs d'orange. 62 gram. (2 onces).
Eau simple. 250 gram. (8 onces).
Sucre. 730 gram. (1 liv. 172).
Onu fait un sirop avec le sucre et on méle le tout ensemble.

Ciéme de mokaq.
Café moka torréfié et concassé” 250 gram. (8 onces).
Alcool 4 22 degrés. 4 litres.

On fait macérer pendant quinze jours le café dans P'alcool,
ensuite on le passe a la chausse, et on y ajoute un sirop fait
avec 3 kil. (6 liv.) de beau sucre,

Créme de framboises.
Framboises entiéres. t kil. (2 livres).
Alcool a 30 degrés. 4 litres.

On fait macérer pendant quinze jours, on soumet i la
presse ; ensuite on fait un sirop “avee 2 kil. 500 gram, (5 liv.)
de beau sucre et deux litres d’eau, puis on filtre.

Créme de ravenzara,
Noix de ravenzara concassées, 125 gram. (4 onc.)
Alcool & 33 degrés. 5 lit. 4
Sucre bien blanc. 5 kil, {20 liv.)
Ou fait un sirop avec 5 litres d'ean distillée , et quand il
est froid ; on y ajoute 62 gram. (2 onc.) d'ean de fleurs d'orange
et 125 gram. (4 onc.) d'ean de roses, puis on méle le tout en-
semble. Cette liqueur reste blanehe.
Créme de pucelle.
Alcool & 21 degrés, 4 litres.
Fleurs d'oranger récentes. 250 gram. (8 onces).
Roses muscades. 185 gram. (6 onces).
Alcoolat de réséda. 62 gram. (2 onces).
.On distille au hain-marie les trois premiéres substances; on
fait un sirop avec 2 kil 250 gr, (4 liv. 8 onc.) de beau sucre et
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deux litres d’eau distillée : quand il est froid on Y jette I'al-
coolat de réséda, et I'on méle le tout ensemble. Cette liquenr
ne se colore pas.
Créme de chocolat.
Cacao caraque torréfié |
et mondé. 3 kil. ( 6 livres),
Cannelle de Ceylan. 24 gram, ( 6 gros).
Aleool a 22 degrés. 12 litres.
Teinture de vanille, 16 gram. ( 4 gros).
Eau distillée, 5 litres.
Sucre. 5 kil.
On prépare le cacao comme pour le chac_olat; on ymet la
cannelle en poudre, ensuite on distille an balp-mane avec I'al-
cool; aprésla distillation on y méle le sirop fait avec le sucre
et l'eaun; on y ajoute la teinture de vanille, puis on filtre.

(ro livres).

Huile d'anis.,
Huile volatile d’anis 10 gouttes.
Alcool a 3¥ degrés. 2 litres.
Sirop. 5 litres.
Mélangez le tout ensemble. On pent y mettre un peu de
teinture de vanille.
Huile de Vénus.
Fleurs de carottes récentes.
Aleool & 25 degrés.
On fait macérer pendant quinze jours, on distille au bain
matie, on méle avec parties égales de hon sirop de. capil.
laire, et on colore .en rouge.

(6 onces)

Huile deroses.

Alcool & 33 degrés. 1o litres.
Sucre. 10 kil. (20 livres).

On fait fondre le suere & froid dans cing litres d'eau de
roses; on filtre, puis on colore en rose. :

Huile de vanille,

Alcool & 35 degrés. 10 litres.
Sucre. 10 kil. (20 livres).
Méme procédé que ci-dessus. On y ajoute dix gouttes de
baume liquide du Péron, puis 8 gram. (2 gros) de teinture de
vanille. Cette liqueur reste blanche.

Distillateur.




LIQUEURS FRANCAISES.
Huile de jasmin,

Alcool a 33 degrés. 10 litres.

Sucre. 10 kil. (20 livres).

Méme procédé que ci-dessus. On y.ajoute 4 gram. (1 gros)
d’huile volatile de jasmin.
On fait par le méme procédé les huiles de fleurs d'oranger,
de citron, d'angelique, de réséda, de tubéreuse, etc.
Huile des jeunes maniés,

Semences d'anis. 62 gram. ( 2 onces).
de fenouil. 62 gram. ( 2 onces).
d'angélique. 3t gram. ( 1 once).
de cumin. 31gram. - ( 1 once).
de carvi. 31gram. ( 1 once).
d'anet. 3vgram. ( 1 once),
de moldavique. 3rgram. ( 1 once).
de coriandre. 92 gram. ( 3 onces).

Alcool a 33 degrés. 6 litres.

Eau distillée, 3 litres." *

Sucre. 5 kil (1o livres)s

Un met en macération dans l'alcool , pendant huit jours, les
graines; on distille au bain-marie jusqu'a parfaite siccité; on
méle le sirop fait avec e sucre et I'eau ci-dessus, on filtre et
on colore en jaune.

Huile d amour.

Aleool & 22 degrés. 6 litres,
Semences de moldavique 62 gram. (2 onces).
Sommités fleuries de romarin.  3s gram. (1 once).
—  seches de mélisse. 62 gram. (2 onces).
—  de citronelle. Gagram. (2 onces).
_ On fait macérer ces substances dans l'alcool pendant quinze
Jours, on distille au bain-marie, ensuite on y méle un sirop

fait avec 4 kil. (8 liv.) de sucre et trois litres d’ean : on filtre,
puis on eolore en violet,

Huile de rhum.
Rhom, 1o litres.

Sucre. rokil. (20 livres).

m‘[lm fait dissoudre le sucre dans six litres d’eau , ensuite on
ele.
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Elixir de geniévre.
Baies de geniévre séches et
coneassées. 62 gram. (2 onces),
Alcool a 22 degres. 2 litres.

On fait macérer pendant un mois les baies de geniévre dans
Talcool, on passe & la chausse et on y ajoute un sirop faitayec
1 kil. 500 gram. (3liv. ) de sucre.

Elixir stomachique deviolette,
Sirop de violette. 250 gram. (8 onces).
Suc de framboise filtré. 185 gram. (6 onces).
Alcool & 33 degrés. 2 litres.

On fait un sirop avee 2 kil. (4 livres) de sucre, on méle

le tout ensemble.
L'ami de la santé on élixir vivifiant.
Alcool & 22 degrés. 6 litres.
Semences d angéligue. G2 gram. © (2 onces).
Tiges récentes. 62 gram. (2 onces).
Amandes améres concassées. 185 gram. (G onces).

On fait macérer toutes ces substances dans I'alcool pendant
quinze jours; on filtre, ensuite on y ajoute un sirop fait avec
2 kil. (4 liv.) de suere.

Elixir des Troubadours.
Alcool i 22 degrés. 16 litres.
Roses musquées. t kil. (2 livres).
Flears de jasmin, 750 gram, - (12 onces).
Fleurs d'oranger. 250 gram. ( 8 onces).
Macis. Sgram. ( 2 gros).
Noix de ravenzara. 3rgram. ( 1once).

On fait macérer pendant quinze jours toutes ces substances
dans I'alcool, et on distille an bain-marie, ensuite on y ajoute
un sirop fait avee 5 kil. (1o liv.) de sucre ; on colore en rose.

Elixir Barathier.
Myrrhe. 31 gram, (1 once).
Aloiss, 62 gram. (2 onces).
Safran. 31 gram. (1 once).
Girofle. 31 gram, (1 once).
Cannelle de Ceylan. 3rgram, (1 once).
Muscade. 31 gram. (1 once)
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Zestes d'oranges. 62 gram. (2 onces),
Aleool 4 33 degrés. 6 litres.

On fait macérer pendant quinze jours ces substances dans
I'alcool, on distille au bai—mariejusqu’é parfaite siccité, en-
suite on y ajonte un sirop fait avec 3 kil. (6 livres) de bean
sucre et trois litres d’ean distillée; on colore avee du earamel.

Elixir de Garus,
Myrrhe-
Aloés.
Girofle.
Musecade.
Safran.
Cannelle de Ceylan.
Alcool & 33 degrés.

8 gram. (2 gros).
Sgram. (2 gros).
12 gram. (3 gros).
12 gram. (3 gros).
31gram. (1once).
20 gram. (5 gros).

5 litres.

On fait macérer pendant quinze jours, ensuite on distille
au bain-marie, et on Y ajoute un sirop fait avec 3 kil. (6 liv.)
de sucre et 155 gram. (5 onees) de sirop de capillaire: Gette
liqueur peut se faire par macération,

Nectar du général Foy.
Alcool & 33 degrés. 4 1 litre.

Sirop fait 4 froid avec deux litres d’ean de roses doubles,
auquel on ajoute = gram. (172 gros) de teintare de vanille ;
on méle le tout ensemble , puis on colore en rouge.

Nectar des Grees,
Alcool & 22 degrés.
Zestes de
Café torréfié et concassé,
Cannelle de Ceylan.
Teinture de vanille,

10 litres.

4 citrons,

62 gram. 2 (onces).
31 gram. 1 {once).

4 gram. 1 (gros).
On fait macérer pendant huit jours, dans I'alcool , les trois
premiéres substances; on distille an bain-marie, ensuite on y
ajoute un sirop fait avec 5 kil. (10 liv.) de sucre; on méle le
tout ensemble, on y ajoute Ia teintare de vanille, puis on co-
lore en rouge.

Nectar des Dieux.
Alcool & 33 degrés. 6 litres.
Miel blanc.
Coriandre.
Ecorces récentes de citrons.
Teinture de vanille.

125 gram. (4 onees).
62 gram. (2 onees),
31 gram. (r once).

2 gram, (rpagros).
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Girofle. 8 gram. (2 gros.)

Storax calamite. 16 gram. (4 gros.)

Benjoin. 16 gram. (4 gros.)

Alcoolat de fleurs d'oranger.” g2 gram. (3 onces).

On concasse et on coupe toutes les _subs_tauces qui ,duivem

Pétre, on les fait macérer pendant quinze jours dans l'alcool ,
on distille au bain-marie pour retirer cinq litres et demi; on
fait un sirop avec 3 kil. (6 liv:) de beaun sucre, et on y ajoute
la teintare de vanille et les alcodlats aromatiques; on filtre et
on colore en ronge fonce.

Nectar de la beauté.

Zestes de 4 citrons.
de 5 oranges.

S 5)
Cannelle de Ceylan g2 gram. (2 onees).
Macis. 8§ gram. (:: gros).‘
Anis étoilé. 125 gram. (4 onces).
Coriandre. 125 gram. (4 onces).

\
Baies de geniévre. b2 gram. (2 onces).
Semences d'angélique. 31 gram. (1 unca‘;.
Safran. 4 gram,  (1gros).
Alcool & 32 degreés. 16 litres.

On fait macérer dans I'alecol pendant un mois, ensuite on
distille au bain-marie , pour retirer douze litres; on y met un
sirop fait avec 4 kil. 500 gram. (g livees) de beau sucre, et
quand il est froid, on y ajonte un litre d'eau de roses; puis
on colore en rose.

Essence devie, ou baume pectoral du Japon.

Alcool i 22 degrés. 6 litres.

Graine d’ambrette. 3y gram. (1 once).

Noix de ravenzara concassées. 31 gram. (1 onee).

Girofle. § gram. (2 gros).

Sommités de grande absinthe. 31 gram. (1 once).

On fait macérer pendant quinze jonrs, dans Talcool les

substances- ci-dessus, on distille aw bain-mane' pour retirer
quatre litres; on y ajonte un sirop fait avee 2 kil (4 liv.) de
beau sucre, et on colore en violet.

Baume jumnin.

Alcool de 22 degrés. 10 litres. :
Baume du Péron. SR 31 gram. (1 oncej.
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Noix d'acajou. 250 gram, (8 onces).
Sommités d'absinthe séche. 3rgram, (1once).
Coriandre. 16 gram. (4 gros).
Zestes de G citrons.
On fait macérer toutes ces substances pendant huit jours
dans 1'alcool , ensuite on distille au bain-marie pour obtenir
sept litres, et on y met un sirop fait avec 2 kil. 950 gram.
(5 liv. 8 ances) de beau sucre ; on colore en violet.

Baume consolateur,
Alcool & 22 degrés

12 litres,
Macis.

8 gram. (2 gros)-
Eau distillée. 4 litres.
Alcoolat de jasmin. 48 gram. { 1 onc. 4gros).
— deflears d'oranger. 3 gram. (1 once).
— deroses. Jrgram. (1 once).
— de réséda. 31 gram.. (1 once).
Teinture de vanille, 16 gram. (4 gros).

On distille au bain-marie I'alcool et le macis pour en reti-
rer six i sept litres, on fait un sirop avee 5 kil (10 livres) de
beau suere et les quatre litres d’eau distillée, et on réunit
tous les aleoolats oderiférants; on méle le tout , ensuite on co-
lore en violet on en rouge.

Baume des Grecs.
Semences d'angélique. 62 gram.
— de coriandre, 31 gram. (1 once).
— de fenouil. 8 gram. (2 gros).
— d’anis vert: 8 gram, (2 gros.
Deux limons coupés en tranches.
Aleool 3 22 degrés.

(2 onces).

5 litres,
pendant huit jours ces substances dans I'al-
1 bain-marie, ensuite on fait un sivop avec

gram. (2 liv. 8 onces) de bea sucre; on méle le
tout ensemble; on colore en rose,

On fait macérer
cool, on distille au
1 kil, 250

Espoir des Grees.
Aleoolat de fleurs d'oranger.
—+ de roses.
—  de tubéreuses, -
Teinture de vanille,
Aleool & 32 degrés.

125 gram. (4 onc.)

155 gram. (5 onc.)

Gz gram, - (2 onc)
4gram. (1 gres)
5 litres,
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Sucre. 4Kl (8liv)
Ean distillée. 5 litres.
On fait wn sirop & froid ayec I'ean distillée et on méle le
tout ensemble , on colore en rouge eramoisi.
1. Anisette.
Alcool a 32 degrés. 2 litres.
Huile volatile d’anis. 8 gouttes.
Eau distillee, 1litre 172,

Sucre, rkilog, (2 livres).
On fait un sirop a froid , on méle le tout et on filtre.

2. Autre anisette
Anis étoilé. 250 gram, (8onc.)
Amandes améres concassées. 250 gram. (Bonc,)
Coriandre. 250 gram, . (8onc.)
Iris de Florence, en poudre. 125 gram. (4 onc.)
Alcool a 22 degrés. 25 litres.

On fait macérer dans I'alcool pendant cing jours, les sub-
stances ci-dessus, on distille au bain-marie; on ajoute 6 kil.
(12 liyres) de sucre dissous dans quatre litres d'ean dis-
tillée.

3. dwisette de Bordeaux. v
Anis vert. 312 gram. (10 onces).
Thé hyswen. G2 gram. ( 2 onces).
Anis étoilé. 125 gram. ( 4 onces).
Coriandre. 3rgram," ( 1 once)
Fenouil. 31 gram. { 1 once).
Alcool a 25 degrés. 16 litres.

On fait macérer pendant quinze jours, on distille an_bain-
marie, ensuite on fait un sirop avec quatre litres d’eau et 5
kil. (10 liv.) de sucre; on méle le tout ensemble et on filtre.

: 4. Autre aniseite de Bovdeaux.
Badiane. 500 gram. (1 livre).
Anisvert. 250 gram, (8 oncy)
Fenouil. 125 gram, (4 onc.)
Coriandre, 125 gram,  (4onc.)
Bois de sassafras coupé. 125 gram. (4 one.)
Thé perle. 125 gram. (4 one.)
Graine dambrette. 31 gram, (1 onece).
Alcool a 32 degrés. 16 litres,
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On fait macérer toutes ces substances dans l'alcool pendant
cing & six jours, ensuite on distille au bain-marie, et on y
mele un sirop fait avec 14 kil. (28 liv.) de beau sucre et douze
litres d'eau distillée; un litre d’eau de fleurs d'orange double,
et un litre d’ean de fontaine.

Escubae.
Safran.
Baies de geniévre.
Dattes sans noyaux.
Raisins secs.
Jujubes écrasées.
Anis vert.
Coriandre.
Cannelle de Ceylan concassée.
Macis.
Girofle.
Alcool & 22 degrés
Sirop simple, cuit & fort perlé.

31 gram. (1 once).
16 gram. (4 onces.)
62 gram. (2 onces.)
62 gram. (2 onces.)
16 gram. (4 gros.)
4 gram. (1 gros).
4 gram, (1 gros).
8 gram. (2 gros).
4 gram. (1 gros).
4 gram. (1 gros).
5 litres.
4 litres;

On fait macérer toates ces substances pendant quinze jours
dans l'alcool ; on passe a travers un linge, on y ajoute le sucre
et on filtre.

Larmes de Missolonghy.

v litre.
62 gram. (2 onces).
4 gram. (1 gros).
1o litres:

Amandes améres concassées.
Semences d'angélique.
Macis.

Alcool & 22 degrés.

On fait macérer pendant quinze jours, dans Palcool , tou-
tes ces substances, on distille au bain-marie, ensuite on fait
un sirop avec 2 kilog. 750 gram. (5 liv. 8 onc.) de sucre et un
litre d'ean de fontaine; ony ajoute un litre d'ean de fleurs
d'orange, on méle le tout ensemble, et on y met:

4 -gram. (1 gros).
4 gram. (1 gros).

Alcoolat de cannelle.
—  de bergamotte.
On colore en rose.
Alkermes.
Cannelle deCeylan.
Girofle
Muscade concassée.
Alcool & 33 degrés

8 gram.
8 gram.
16 gram.
4 litres,

(2 gros).
(2 gros).
(4 gros).

On fait macérer pendant quinze jours ces substances dans
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Valeool, et ony ajoute un sirop fait avec 2 kil. 500 gr. (5 liv.)
de sucre, un demi-litre d’eau de roses et 153 gram. (5 onces)
de sirop d'Alkermés ou de cochenille.

Parfait-dmour.

12 litres.
125 gram. (4 onces).
— de citrons. G2 gram. (2 onees).
Girofle. 8 gram. (2 gros).
Eau. 6 litres.
Sucre. 5 kilog, ( 10 liv.})
On fait macérer pendant deux jours dans I'alcoal, ensuite
on distille an bain-marie , on y ajoute le sucre que I'on fait
fondre dans l'ean; on filtre et on colore en rouge.

Alcool & 22 degrés.
Zestes de cédrats.

Rasolis.
250 gram. (8 onces).
125 gram. (4 onces).
8 gram. (2 gros).
4 gram, (1gros).
10 hitres.

Boses rouges.

Fleurs d'oranger mondées.
Cannelle de Ceylan concassée.
Girofle.

Alcool & 22 degrés.

On fait macérer les quatre substances ci-dessus pendant
deux jours, on distille 'au bainemarie, on fait un sirop avec
trois litres d'ean distillée et 3 kilog. (6 liv.) de sacre trés-blane,
on méle 62 gram. (2 onc.) d'alcoolat de jasmin; on filtre et on
colore en rouge.

Cuiragao.
: 10 litres,
36 oranges,
§ gram. (2gros).
4 gram. (1 gres).

On zeste les oranges de maniére & n'enlever que la superficie
sans attaquer le blanc; on les met macérer dans I'alcool pen-
dant quinze jours, on distille an bain-marie, on y ajoute un
sirap faitavec 3 kilog. 500 gram. (7 liv.) de suere et trois litres
d’ean; on colore avee du caramel.

Alcool a 33 degrés
Ecorce de

Cannelle de Ceylan.
Macis.

Resolio de Turin.
Raisins secs. 4 kilog.
Fleurs d’oranger. -
Fleurs de jasmiu.
Cannelle de Ceylan.

{8 liv.).
250 gram, (8 ouc.).
230 gram. (8 onc.).
Sy gram. (1 once)
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Girofle.

3¢ gram, (1once).
Alcool & 23 degrés.

6 litres.

On_fait macérer pendant dix jours, on distille an bain~
marie, ensuite on fait un sirop avec 3 kilog. (6 liv. ) de sucre
et deux litres d’eau ; oncolore en rouge.

Persicot.
Amandes améres.
Cannelle de Ceylan.
Alcool a 22 degrés.

370 gram.
2 gram.
12 litres.
On fait macérer pendant huit jours, on distille an bain-
marie, ou fait un sirop avec 3 kilog. (6 liv.) de sucre et deux
litres d'ean ; on méle le tout ensemble, et on colore en ronge
avec du caramel.

(12 onces).
( 172 gros).

Vespetro.
Semences d'angélique.
— de carvi.
— de coriandre.
— de fenonil.
Zestes de
Alcool & 22 degrés.

16 gram

16 gram.

16 gram.

16 gram.

2 oranges.

5 litres.

On fait macérer dans I'alcodl, pendant huit jours, les quatre

premiéres substances ; on distille au bain-marie , ensuite on
faitun sirop avec 2 kilog. ( 4 liv.) de sucre et un litre et demi
d’eau distillée; on méle le tout ensemble et on colore en
rouge.
La Créole. '
Aleool & 22 degrés. 10 litres.
Graine d’ambrette. 31 gram. (1 once).
Zestes de 15 citrons.
Noix d’acajou. 15.
Bois de sassafras coupé. 48 gram. (12gros).
Girofle. 4 gram. (1gros).
Sommités de grande absinthe, 31 gram. (1 once).
Sucre. 4 kilog. (B livres).
On fait macérer dans I'alcool pendant quinze jours, ensuite
on distille au bain-marie; ony méle un sirop faitavee le suc
et trois litres d'eau; on colore en rose ou en violet.
Elixir colombat.
Alcool a 22 degrés.
Huile volatile de cédrat,

8 litres.
20 gouttes,
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Zestes de 6 citrons.
— de 6 oranges.
Canpelle de Ceylan concassée. 6-% gram. (2 omc.)
Macis. 8 gram. (2 gros).
Safran. 4 gram. (1 gros).
Racines d’angélique. l;: gram, (1 gros).
Baies de geniévre. ' 8 gram. (2 grm),
On fait macérer pendant huit jours _]es Su].?stances m“'if"ssus
dans T'alcool, ensuite on distille an bain-marie et ondyl J%?ule
un sirop fait avec 6 kilog. (12 liv.) de sucre. Quan T sirop
est fait, on y méle un litre d’eau de fleurs d’oranger; on peat
colorer en rose.
Citronnelle.
Aleool & 22 degrés.
Zestes de
— de

8 litres.
Go citrons.
8 oranges.
Girofle. 4 gram. (1 gros).
Muscade concassée. 4 gram. (1 gm‘s).l
On fait macérer dans l'alcool pendant huit jours, on distille
au ‘bain-marie, on y ajoute un _simp fait avec 2 kilog 500 gr.
(5 liv.) de sucre; on colore en jaune.
Misstlimakinac

Alcool a 22 degrés. S litres.

Girofle. 8§ gram.

Macis. 4 gram.

Eau distillée. 3 litres.

Eau de fleurs d'oranger. 1)2 lEtre.

Eau de roses- 1j2 litre. 5

Alcoolat de jasmin. 16 gram. (4 gros).

Teinture d’ambre. 10 gouttes. .

On distille au bain-marie le macis et le giru}l? pour retirer
six litres d’alcoolat; on y méle Veau de roses, Teau de ﬂeu'rs
d’oranger, l'alcoolat de jasmin et 1:3\ teinture dambre ; gusm(;e
on y ajoute un sirop fait avec 3 kﬂf)g. 500 gram. (7 liv.) de
beaw sucre et I'eau distillée. Cette liquear ne se colore pas.
Aimable vainqueur.

25~ litres.
16 gram. (4 gros)-
16 gram. (4 gros)-
16 gram, (4 gros):

Aleool & 22 degres.
Huile volatile de citrons.
— de cédrats.
— de néroli.
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Huile volatile d'angélique. 16 gram. (4 gros).
Teinture de vanille. 4 gram. (1 gros).
On distille au bain-marie toutes les huiles volatiles avec
l'aleool, ensuite on fait un sirop avec 6 kilog. (12 liv.) de
sucre et quatre litres d'ean; on filtre et on y ajoute la teinture
de vanille.
Plaisir sans fin.
Alcool 3 22 degrés. 5 litres.
Zestes de 6 citrons.
— de 4 oranges.
Sommités de mélisse récentes. © 62 gram. (2 onees).
On fait macérer pendant huit jours, on distille an bain-
1narie pour retirer trois litres; on y ajoute un sirop fait avec
2 kil. (4 liv.) de beau sucre et un litre d’ean de fleurs d'oran-
ger; on colore en rouge.
Lait de vieillesse.
Alcool & 22 degrés. 6 litres.
Eau de flears d'oranger. 250 gram. (8 onces).
Teinture de baume du Pérou. 16 gonttes.
On fait un sirop avee 2 kil. (4 liv.) de sucre et deux litres
d’eau; on méle le tout. Cette liqueur reste blanche.
Goutte nationale.
Aleool & 22 degrés. 4 litres.
Zestes de 6 oranges.
Semences de coriandre. 31gram. (ronce).
Pois de sassafras. 31 gram, (xonce).
Cannelle de Ceylan, 4 gram. (X gros).
On fait macérer dans 'alcool pendant nn mois, on. distille
au hain-marie, on fait un sivop avee 1 kil. 500 gram. (3 liv.)
de suere que Fon y méle, et Fon colore en rouge.
Souvenir dun brave.
Alcool & 22 degrés. 15 litres.
Girofle. 16 gram. {§ gros).
Cannelle de Ceylan con-
cassee. 8 gram, (2gros).
Amandes ameéres con-
eassées. 2 kil. (4 Tiv.)
Zestesde 4 oranges.
On fait macérer pendant quinze jours, ensuite o distille au
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bain-marie , et on y ajoute un sirop fait avec 4 kil. (8 liv,) de
beau sucre ; on colore en rose.

Guignolet & dnges,

Alcool 222 degrés. 12 litres.
Cerisesaigres pilées avec
les noyaux. 1 kil (2 lryres).
Framboises. 500 gram. (1 livre).
Groseilles. 500 gram. (1 livre).
Cassis. 500 gram. (1 livre).
OEillet ronge. 125 gram. (4 onces).
Huile volatile de eannelle. To gouttes.
Huile volatile de girofle. 10 gouttes.
On fait macérer pendant quinze jours, on Soumet & la
presse, on le filtre, on y ajoute un sirop fait avec 3 kil. 500
gram. (7 liv.) de beaun sucre.

China-China.

Amandes améres concassées.  5oo gram. (1 livre).
Semences d'angélique. G2 gram. (2 onces).
Macis. 4 gram.." '(r gros).
Alcool & 22 degrés. g litres,

On fait macérer dans l'alcool pendant quinze jours les sab-
stances ci-dessus; on distille an bain-marie pour retirer sept
litres, ensuite on y méle un sirop fait avec 2 kil. 500 gram.
(5 liv.) de sucre et deux litres d’eau distillée; on y ajonte un
sirop fait avec 2 kil. 500 gram. (5 liv.) de sucre et denx litres
d'eau distillée; on y ajoute 250 gram. (8 onces) d'ean de fleurs
d'oranger et dix gouttes d'essence de cannelle; on colore avec
du caramel.

50. Gaité francaise.

Alcool 4 22 degrés. 8 litres.
Girofle, 16 gram. (4
Cannelle de Ceylan. 16 gram. (4
Cardamome. 500 gram. (1
Zestes de 3 citrons.

gros).
GTOE .
livre).

— de 3 oranges.

On fait macérer pendant quinze jours, on distille au bain-
marie, et on y ajoute un sirop fait avec 2 kil. 500 gram. (5
liv.) de heau sucre; on colore ei rouge.

Distillateur.

a9
29
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Amour sans fin,
Citrops.
Bergamottes. 2.

On en répeI'écorcesur 2 kil. 500 gram, (5 liv.) de sucre que
1'on méle i trois litres d'alcool 4 32 degreés, trois litres d’eau
distillée et une demi-bouteille d'eau de roses; on colore en
jaune ou en rose.

La Felicits,

Alcool & 22 degrés. 8 litres.
Cardamome. 16 gram. = (4 gros).
Daucus. 4 gram. - (1 gros).
Racines séches d'angélique. 8 gram. (2 gros).
Iris de Florence. 3igram. (1once).
Macis. 4 gram. (1 gros).
Sommités de basilic, 8gram. (2gros).
Banme du Pérou. fgram. (1gros).
Zestes de 8 citrons.

On fait macérer ces substances dans l'alcool pendant huit
jours, ensuite on distille au bain-marie, et on y ajoute un si-
rop fait avec 2 kil. 500 gram. (5 liv.) de sucre; on filtre et on
tolore en rose.

Vin des Dieux.
vin d'Alicante. 3 litres.
Pommes de reinétte conpées en
tranches. 5.
Cannelle de Ceylan. 4 gram, {1 gros).
Coriandre. 16 gram. (4 gros).

On fait macérer dans le vin, pendant quinze jours, les sub-
stances ci-dessus; on y ajoute deux litres d'ean-de-vie, on
passe & travers un linge; on y méle un sirop fait avec 2 kil.
500 gram. (5 liv.) de sucre et on filtre.

Plaisir des*dames.

Alcool & 22 degrés. 5 litves.
Amandes améres concas-

sées. 250 gram. (8 onces).
Semences d'angélique G2 gram. (2 onces).
Cannelle de Ceylan. 16 gram, (4 gros).
Coriandre. 16 gram. (4 gros).
Sucre. * 3 kil (6 livres).

On fuit macérer pendant quinze jours, dans Falcool, les
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substances ci-dessus; on distille au bain-marie; on y méle un
sirop fait avec les 3 kil. (6 liv.) de sucre ; on filtre et on colore
en violet.
La Faleureuse.
Alcool & 33 degres. 6 litres.
Eau distillée. 4 litres.
Alcoolat de roses. G2 gram. (2 onces),
—  defleurs d'oranger. 250 gram. (8 onces).
—  dejasmin. 92 gram. (3 onces).
—  de réséda. 62 gram. (2 onces).
On méle le tout ensemble, et on fait un sirop avec 3 kil.
(6 liv.) de sucyge, on méle tout ensemble; on filtre et on colore
€0 rose.
Girofliée du Cap.
Alcool i 22 degrés. G litres.
Alcoolat de girnﬂc. 153 gram. (5 onces).
On méle le tout ensemble, et on y' ajoute un sirop fait avec
2 kil. 500 gram. (5 liv.) de beau sucre; on colore avec duca
ramel. 1
Coquette flatteuse.
Alcool & 22 degrés. 10 litres,
Zestes de 4 cédrats.
— de 5 oranges.
— de 5 citrons.
Sommités séches d'hysope. 153 gram. (5 oncé).
Roses muscades. 3rgram. (r once).

On fait macérer toutes ces substances pendant huit jours
dans l'alcool ; on distille au bain-marie; on fait un sirop avec
4 kil (B liv.) de sucre; on méle le tout ensemble, on eolore
€N Touge,

Punch chaud.

On prend le jus de six citrons et les zestes de deux, on y
met du rhum, de 'ean-de-vie, du sucre etun peu d'eau bouil-
lante, on se sert quelquefois d'une infusion de thé hyswen,
ou de vin chaud. Les punchs au rack, au vin, se font de la
méme maniére, seulement on remplace le rhum par une de
ces liqueurs,

Bichoff, ou Punch froid.
Vin blanc de Chablis, ou de
Champagne, 1 litre,
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Sucre. 375 gram. (12 onces).
Un citron coupé en tranches.
Kirsch-wasser. I verre.

On méle le tont ensemble, on remplace le kirsch-wasser
par toutes sortes de liqueurs.

Rasolio, dit huile de café,

On elarifie 1 kil. {2 liv.) de sucre que P'on fait cuire jusqu'ace
quen tirant subitement avec une spatule ef 'agitant fortement,
on puisse le réduire en poudre aussi dure que le sucre en pain.
On tient ensuite le vase exposé pendant quatre ou cing jours
dans un endroit sec et & 'air libre. On choisit 1 kil. (5 livres)
de café Moka , que I'on fait briler soigneusement Jjusqu'a ce
qu'il ait acquis une couleur marron clair tendant an violet;
on l'introduit tout chand dans une cueurbite contenant 3 litres
d’eau tidde; on couvre avec un bon couvercle ; on perte et
l'on entretient la température 4 50 degrés pendant 2 heures.
On laisse refroidir, on passe 4 I'étamine, et I'on verse cette tein-
ture sur le sucre préparé; quand il est fondu, on y ajoute 4 li-
tres d'esprit-de-vin rectifié; on agite fortement et I'on verse
dans de grandes bouteilles de verre; et, aprés quatre ou cing
jours de repos, quand la liqueur est clarifiée, on la distribue dans
de plus petites bouteilles que I'on bouche soigneusement.

ﬂfamsquius.

Ce nom appartenait, dans l'origine, 4 un esprit de cerises
sauvages que l'on fabriquait en grand dans les environs de
Zara en Dalmatie, et qui jouit encore aujourd’hui d’une ré-
putation méritée. Mais on I'a étendu depuis a tous les esprits
que 'on retire de la distillation des vins de fruits , et I'on fait
des marasquins de péches, de framboises, de groseilles, etc.
Quand ces liquenrs sont bien faites, elles ont un goiit de fruit
agréable; mais il faut, pour cela, choisir des fruits de bonne
qualité, les faire fermenter avec soin, et conduire la distilla-
tion selon les principes de Part; précautions qu'observent ra-
rement les habitants des campagnes dans les Ppays ott I'on ex-
ploite ce genre d'industrie.

On trouve, a Particle des vins de fruits en général, les ré-
gles & observer dans leur fermentation, selon l'usage auquel on
les destine. Quant 4 la maniére de les distiller, il serait & dé-
sirer que l'on soutirit le vin en exprimant fortement le mare,
et quon lui donnit le temps de s'éclaircie et d'acquérir son
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plus haut degré de spirituosité par la fermentation insensible -
en agissant de cette maniére, on retirerait une plus grande
quantité de produit , et I'on ne risquerait pas de le voir infecté
d'empyreume. Mais, comme l'on recherche moins la perfec-
tion que I'économie de main-d’envre, on est généralement
dans T'habitude de verser dans 'alambic tout le contenn da la
cuve, et de distiller le marc en méme temps que le vin. 11
fant alors avoir an moins attention dese servir d'un alambic &
grillage, afin d’éviter que la matitre ne brile,

Les marasquins, provenant le plus souvent des fruits 3
noyauz, doivent leur parfum 4 la pean du fruit , et ont en outre
un goiitdenoyau trés-prononcé, Ces liqueurs ontrarement assez
de force dés la premiére distillation : on est obligé de les recti-
fier, soit 4 feu nu, soit au bain-marie si on en a la facilité; et
quelques personnes ajoutent, en ce moment, dans lilambic,
des feuilles de larbre ou des noyaux du fruit pour augmenter
le; parfum. Ces esprits gagnent beaucoup 4 étre sur-le-champ
frappés de glace. 1l ne faut attribuer qui une mauvaise
manipulation la saveur caustique et désagreable de la plupart
des esprits de fruits répandus dans le commerce.

La fermentation des fruits doit se faire autant que possible
sur de grandes masses, et dans des vaisseaux de bois que l'on
aura eu soin de bien ébouillanter pour leur dter foute espéce
de gotit. 1l estinutile d'insister sur la nécessité de conduire la
fermentation et la distillation avec tous Jes soins imaginables;
ces denx objets ont été traités en leur lieu avec assez de de-
tail. 1l est bon de faire toujours fermenter quelques poignées
des feuilles avec le fruit,

On donne  la liquenr distillée le degré que T'on juge con-
venable, ez on la mélange ordinairement avec un sirop sim-
ple parfaitement clarifié, dans lequel on fait entrer environ
185 grammes (6 onces) de sucre par litre de ligueur et une
quantité d’ean proportionnée 2 la force de Pesprit. On filtre si
on le juge A propos, précaution i peu prés inutile quand le
sirop est bien fait.

Marasquin de Zara.

Comme T'on fabrique aujourd’hui du marasquin a l'imita-
tion de celui de Zara, dans tous les endroits ol cette fabricd-
tion pent offrir quelques avantages, les procédés varient non-
seulement selon les lieux , mais encore selon les personnes qui
s'en occupent. Voici neanmoins la méthode qui me parait la
weilleure et la plus simple.
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On fait fermenter, selon la maniére accontnmée 45 kil. (90
1iv.) de merises, § & 7 kil. 500 gr- {10215 liv.) de framhoises
et 2 kil, 500 grammesa 3 kil. (5 a 6 livres) de feuilles de
Tarbre : lorsque lon juge la fermentation arrivée au point
convenable, on distille la liqueur avec quelques poignées de
noyaux de péches et 250 grammes (8 onces) d'iris de Florence
concassée.

Ou bien, on fait macérer pendant deux ou trois jours les
fruits écrasés et les autres ingrédients, avec 4o ou 5olitresd'es-
prit-de-vin, et I'on distille dans 'alambic & double fond pour
retirer tout le spiritueux. Si la liqueur n'est pas assez forte, on
la rectifiera, et sionne la tronve pas assez parfumée, on pourra
remettredans I'alambic ou quelques poignees de noyanx ou un
pen diris. On. frappe la liqueur de glace pendant quelques
heures, et 'on ajoute le sirop.

On peut aussi improviser une sorte de marasquin, en mélan-
geant dans les proportions convenables des esprits de merises,
de framboises, de fraises, etc., avec un pen d’esprit-de-vin,

Marasquin de péches.

On fait fermenter les péches comme si I'on voulait en faire
un vin & boire , sauf que I'on y peut mettre un peu plus d'ean,
et on distille le contenu de la cuve dans 'alambic a grillage;
ow, ce qui serait infiniment préférable, on sépare le vin de
son marc;, ot le laisse achever pendant quelques jours par la
fermentation insensible, et on le distilleavec quelques poignées
de noyaux lorsqu'il est suffisamment éclairei. (Cette addition
est inatile quand on distille le marc,) La liquenr se termine
comme la précédente. Le marasquin de péches prend ordi-
nairement le nom de persicot.

Marasquin de grosei“cs.

On préfére la groseille ronge comme plus parfamée. On la
fait fermenter avec quelques poignées de feuilles de groseiller,
de cerisier ou de cassis, et I'on se conduit en tous points com-
me pour le marasquin de péches. On peut méme jeter dans
Talambic quelques poignées de noyaux de ce fruit.

Marasquins de fraises et de framboises,

s se préparent de la méme maniére que celui de groseilles;
mais jai eru remarquer que les vins de frambroises et de
fraises out, plus que tous les autres, besoin d'étre perfection-
nés par la fermentation insensible ; que Fesprit que l'on en re-
tire gagne beancoup a étre frappé de glace et & vieillir un peu.

LIQUEURS FRANCAISES.
Marasquins dabricots et de prunes.

L’un et l'autre se préparent absolument de la méme ma-
niére que celui de péches. Mais & Iégard .du 'n"Eal‘(.TlSq\:l'In de
prunes, il ne faut pa$ perdre de vue ce quia éte dit alli_eurs
{Distillation des vins de fruits) sur le danger qu il y aurait de
casser les noyaux de ce fruit pour les mettre en fermentation.
L'expérience a prouvé que P'huile de i_’umande de prune de-
vient par la distillation un yéritable poison.

Marasquin de coings.

Le vin de coings, traité et distillé comme les autres vins de
fruits, peut fournir par la distillation un fort bon marasquin,
surtout si l'on jettedans I'alambic quelques poignées de noyaux
de péches.

Eau-de-vie dAndaye.

Si toutes les eaux-de-vie qui se débitent dansle commerce
sous cette dénomination venaient d’Andaye méme, il serait
absolument impossible que celles qu'on y fabrique pussent
suffire ; aussi, 'on a cherché & s'affranchir de cette difficulté,
en la composant partout; et, quoiriue les moyens suivis pour
la fabriquer ne soient pas absolument les mémes , il n'en est
pas moins yrai que celle qui est confectionnée avec les eanx-
de-vie d Espagne est la meilleure. Enfin, quoique ses qualités
varient encore suivant les matériaux qu'on emploie, la bonne
eau-de-vie d'Andaye doit toujours étre distinguée par une 1é-
gére odeur amisée. La maniére la plus ordinairement suivie est
celle dont nous allons donner la formule. Prendre six litres de
bonue eau-de-vie (d'Espagne, 'il y a possibilité de s'en procu-
rer), anis étoilé grossierement concasse, 31 gram, (une once) ;
coriandre aussi concassé, 48 gram. (une once et demie); iris
en poudre, 62 grammes (2 onces); eau commune , trois litres;
les zestes de trois oranges; sucre blanc, 1 kil. 250 grammes
(= livres 172). Distillez an bain-marie toutes ces substances
réunies, excepté le sucre et leau dans laquelle on le met
fondre pour le méler aprés. avoir retiré la moitié par la distil-
lation ; filtrez ensuite a la chausse. Par ce procédé, 'eau-de-
vie d'Andaye ne laisse rien i desirer dans les qualités quelle
doit avoir pour la distinguer des autres. Lorsquon veut agir
sur des quantités plus considérables, il ne faut quaugmenter,
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en proportions données, les divers ingrédients qui Yy entrent,
et suivre,, a la rigneur, la préparation indiquée.
RATAFIAS,
OU LIQUEUVRS PAR INFUSION.

L'origine de ce mot a, comme tant d’autres sujets non moins
futiles, exercé et mis en défaut la sagacité des eétymologistes.
Les uns, regardant les ratafias comme une importation de nos
colonies, I'ont cherché dans le mot tafia, nom que l'on donue
dans le pays a l'ean-de-vie de sucre; d’autres ont vainement
cherché dans la Jangue de Démosthénes et celle de Cicéron,
D'autres enfin, considérant que plus d'un traité de paix et
d'alliance s'est conelu A table, en trinquant entre la poire et
le fromage, ont décidé que le mot en question provient évi-
demment de cenx-ci : pax rata fiat (la paix soit conclue).

Que de remerciments ne devrions-nous pas aun talent du
liquoriste, s'il était vrai que quelques verres de ratafia, versés
it propos, eussent souvent plus de pouvdir que tous les ressorts
de la diplomatie! De combien de faits ne pourrait-on pas ap-
puyer cette assertion, s'il ne s'agissait tout bonnement ici que
d'indiquer la maniére de faive a pea de frais les meillears |
ratafias !

Ratafia Sfrangais,

Nous avons déja dit que les ratafias sont des hoissons alcooli-+
ques sucrées et aromatisées par des huiles essentielles. On leur
donne diverses couleurs, suivant lear nature, En général, on
les colore de la maniére suivante :

t. En bleu, parla dissolution d’indigo dansl'acide sulfurique;

2. En vert, par le melange de cette dissolution et de ['in-
fusion de safran ; =

3. En jaune, par l'infusion de safran;

4. En rouge, rose et ses nuances, par linfusion alcoolique
de la cochenille.

Voici les principaux ratafias :

Ratafia d absinthe.
Feuilles d'absinthe mon-
dées.
Baies de geniévre,
Cannelle fine. 62 gram,
Racine d’angélique, 16 gram,
Fau-de-vie 2 20 degrés. 8 kil. 500 gram.

a kil,
250 gram.

{ 4 livres).
( 8 onces).
( 2 onces).

( 4 gros).
(17 %il;":'ses}.
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¢ inge iours de macération, distillez pour obtenir 6
Lﬂﬁg rfls ;{1‘:-::5 gl:uliqueur; redistillgz sur le‘résid!u pour avoir
5 kilog. (o livres) qui marquent 32 degrés. Ajoutez a cet
alcoolat :
Ean pure.
Eau de fleurs d'orange
double.
Sucre blane en pou-
dre.
Quand le sucre est fondu, filtrez.
i Ratafia dangélique.
31 gram.
31 gram.

t kil. 500 gram. (2 livres 172).

185 gram. (6 onces).

1 kil. 500 gram. (2 livres 172).

(1 once).

Semences d'angélijue.
(1 once).

Tiges d'angélique récentes.
Amandes améresmondées,
concassées.
Alcool & 22 dégrés,
Sucre blanc dissous dans :
un litre d'eaus 1 kil. 500 gram. (3 livres).
On fait macérer tontes ces substances pendant quinze jours,
on y ajoute le sucre, on passe i la_chausse ou an filtre,
. Ratafia d anis.

Semences de badiane concassées - 31 gram.
Alcool & 22 degrés. a litres.
Sucre. " 500 gram.

On fait macérer pendant six i sept jours, et I'on filtre

G2 gram. (2 onces).

G litres.

(r ence).

(x livre).

~4. Ratafia danis et de carvi.
7%

Semences d’anis.
= d’anet.
- de carvi.
—  de coriandre.
—_— de damas,
—  de fenouil.

de chacan 31 gram. (2 once).

(4 livres).

Ean-de-vie & 22 degrés. 2 kil.

Eau.

Sucre. .

Faites macérer pendant dix jours les semences dans l'ean-
de-vie et filtrez; d'autre part, faites dissqudre le sncre dans
Veau, mélez les deux liqueurs et filtrez,

de chacun 500 gram (1 livre).
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HRatafia de café.

Café moka torréfié
et concassé. 1 kil

Alcool A 33 degrés. 4 litres.
Sucre. 2 kil. 500 gram,

Eau, 3 litres.
On fait maceérer le café pendant huit jours dans T'alcool,
on y ajoute le sucre fondu dans I'eau, ensuite on filtre. Si I'on

(2 livres).

(5 livres).

vent avoir ce ratafia incolore, on peut le distiller, alors il |

prend le nom de liqueur de café; si on le fait de cette ma-
niere, on 0’y met le sucre qu'aprésla distillation,
Ratafia de cassjs.
Feuilles de cassis. 125 gram,
Cassis bien mirs. 3 kil.
Girofle. 2 gram,
Cannelle de Ceylan, 4 gram,
Alcool 4 22 degrés. G litres.
Sucre. a kil.
Eau commune. 1 litre.
On écrase les baies de cassis, on les met macérer dans I'al-
cool pendant quinze jours avec la cannelle et le girofle; an
bout de ce temps, on soumet a la presse, ensuite on y met le

sirop fait avecle sucre et leau; on méle le tout ensemble et
l'on filtre.

(4 onces).
(6 livres).
(172 gros).
(1 gros).

(4 livres).

Ratafia des Caraibes.
Tafia. 3 litres.
Résine de gaiac en poundre. 62 gram.
Aprés quelques jours de digestion filtrez.
Ratafia de cerises.

Cerises aigres & courte queue mondées

et écrasées, avec leprs noyaux. 4 kil,
Eau-de-vied 22 degrés. 4 kil,

(2 onces).

(8 liv.)
(8 liv.)

Aprés un mois de macérati SSEZ avec ex i Ly : : i -ani
Sl g 5 d Jnaceratlor, passez S SUTealon cf )} mi-litred’eau; on filtre et on ajoute la teinture de vanille.
ajoutez, pour chaque 500 gram. (rliv.) de liqueur, 92 gram. ||

(3 onces) de sucre en poudre; filtrez.-On prépare de Ja méme
maniére les ratafias de groseilles et de framboises.
Autre, dit de Neuilly,
Cerises aigres. 2 kil. 500 gram,
Cerises hoires. 1 kil. »
Pétales d'willets rouges. » 509 gram,
Eaun-de-vie 3 22 degrés, 4 kil. -

(5 livres).
(2 livres).
(1 livre).
(8 livres).
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Sucre, oo gram. (3 onces 2 gros) par 500 gram. (1 liv.) de
liqueur-
e Ratafia de Grenoble.

Suc de merises. 5 ]i;res.
Sucre. 1 kil.

Faites dissoudre le sucre dans ce suc.

D'autre part, faites infuser dans 5 litres d'ean-de-vie :
Cannelle. 4 gram.
Clous de girofle n® 24.
Feuilles de pécher.
Amandes de cerises pilées.

(2 livres).

(r gros)

250 gram,
250 gram,

(8 onces).
(8 onces).
Filtrez, mélez les deux liqueurs et filtrez de nouvean.
Autre ratafia dle Grenoble ou de Tesser.
Suc de merises noires.
Alcool a 22 degrés.
Cannelle de Ceylan.
Girofle.

15 litres.

12 litres.

12 gram.

4 gram.

Macis. 4 gram.
Feuilles de cerisier. 500 gram. (1 livre).
Merises noires bien pilées. 3 kil. (6 livres).

On laisse macérer pendant vingt jours; on presse, on ajoute

5 kil. 500 gram. (11 livres) de sucre concassé, et quand la

dissolution est entiére, on filtre.

{3 gros).
(1 gros).

(1 gros).

Ratafia de cacao.
Cacao caraque torréfié,
Cacao des iles, torréfié. 250 gram.
Alcool & 30 degrés. 2 litres.
Sucre. 4 kil
Teinture de vanille. 20 gouttes.

(v livre.)
(8 onces).

500 gram.

(8 livres).

Le cacao étant torréfié, on le fait macérer dans 1'alcool
pendant quinze jours; on ajoute le sucre dissous daus un de-

Ratafia, dit clairet.

(1 once).
(1 once).
(1 once).
(t once).
(2 onces).
(1 once).

Semence d'anis. 31 gr.
—  de fenouil. Jrgr.
—  daneth. 31 gr.
—  de coriandre: 31 gr.
—  decarvi. G2 gr.

de Daucus de Créte. 31 gr.
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4 litres.

Alcool & 23 degrés.
e 1 k. 250 gr. (2 liv. 8 onc).

Sucre.

On fait macérer pendant quinze jours, dans l'alcool, !es sub-

stances ci-dessus; on passe i travers un linge; on y ajoute le
sucre fondu dans un demi-litre d'eau, et l'on filtre.

Ratafia de eoings.

& litres.

3 litres.

fgram.

2 Grall].

Suc de coings.
Alcool & 32 degrés.
Cannelle de Ceylan.
Girofle.
Macis. 6 décig.
Amandes améres concassées. 12 décig. (25 grains].
Sucre. 1 kil. 500 gram. ( 3livres).
On fait macérer pendant un mois tous les aromates avec
l'alcool et le suc de foings; on y ajoute le sucre fondt dans
un demi-litre d’eau et on filtre.
Ratafia de framboises.
4 kil.

( ®gros).
(172 gros).

(12 grains).

Framboises. (8 livres).
Aleool & 33 degrés. (6 litres).
On fait macérer pendant quinze jours; on presse, on fait
un sirop .avec 2 kil. (4 liv.) de sucre, on méle le tout, ensuvite
on filtre.
Ratafia de brow de noix.
Noix récemment nouées. Go.
Alcool 4 22 degrés. 16 litres.
Girofle. 2 gram.
Macis. 2 gram. (36 grains).
Cannelle de Ceylan, 2 gram. (36 grains).
On fait macérer le tout dans I'alcool pendant denx mois;
on exprime le suc auquel on sjoute un sirop fairavec 2 kil.
(4 liv.) de sucre. Ce ratafia s'ameliore en vieillissant.
Ratafia de noyaux.
Amandes d’abricots concassées. 125 gram.
Aleool & 22 degrés. 2 litres.
On fait macérer pendant un mois; on passe a la chausse
pour séparer les amandes; ensuite on y metun sirop fait avec
1 kil.. (2 livres) de sucre.
Ratafia deellets.
OEillets rouges mondés sans onglets, 1kil. (2 livres).
Canoelle de Geylan concassées, hgr. (1gros.).

(36 grains).

(4 onces).

=
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Girofle. 4 gr.
Alcool a 22 degrés. 4 litres.

On fait macérer pendant quinze jours; on ajoute un sirg
fait avec 1 kil. (2 liv.) de sucre, ensuite on filtre, 5

(1 gros).

Ratafia d écorce dorange amére, dit curagao,
Zestes d'orange ameére, secs et
mondés. ¢
Cannelle fine concassée.
Girofle. —
Eau-de-vie vieille.

500 gram,
4 gram.

4 gram.
10 litres.

(1 livre).
(x gros).
(1 gros).

~Aprés 8 jours de macération, passez avec expression et
ajoutez :

Sucre. 2'kil. 500 i

: ! : gr. (5 livres).

Dissolvez-le dans I'eau pure. 1 kil. (2 Iivres%.
Mélez et filtrez. 11 y a des liguoristes qui y ajoutent s. q. de
teinture de Fernambouc, qui donne a cette liqueur la pro-
pri€té de rougir par son exposition i l'air,

Hatafia, dit escubac ou scubac.

125 gram,
250 gram.
92 gmm.
gz gram.

Safran.

Jujubes.

Dattes.

Raisins de Damas.

Anis, coriandre et cannelle,
de chacun. 4 gram

Sucre. 2 kil I

Eau-de-vie d 22 degrés. 4 kil'

Eau pure, x kil.

(2 onces).
(4 onces).
(3 onces).
(3 onces).

(1 gros).
(4 livres).
(8 Livres).
i A s (2 livres).
I sépare les pépins des raisins et les noyanx des datt
et jujubes; on les ‘met infuser dans l'eau-de-vie avei fg
€ : . quinze jours, on passe avec
f’f)[:f?islstlf:, etl'on y ajoute le sucre en solution danrs] Peau, et
Ratafia de fleurs dorange,
Pétales de fleurs d'orange
fraiches,
Alcool & 20 degrés.
Ean_ de fleurs d'orange
triple. 1 lit.
Sucretrés-blanc, en poudre. 3k. 250 gr.
Distillateur,

750 gr. (t livre x73).
1z2lit.

(6 livres 1p2).
34
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Aprés avair layé les flears dorange dans le double de leur
d'eau 2 60 ¢, on les exprime légérement, et on les fait
infuser pendant 6 heures dans l'ean-de-vie. On passe avec ex-
pression; on ajoute Vean de flear d'orange et le sucre; quand

- : ; ;
il est dissous on fltre. On pent substituer a la fleur d'orange
fraiche et a eau-de-vie l'extrait de flenr d'orange.
Ratafia des quatre graines.
Alcool & 22 degrés. 12 litres.
Semences de céleri. 62 gram. ( 2 onces).
— d'angélique. 125 gram. ( 4 onces).
— de coriandre. 125 gram. (4 onces).
—  de fenouil. 62 gram, ( 2 onces).

On fait macérer pendant quinze jours; on distille an bain-
marie, ensuite on y ajoute un sirop avec 4 kil. (8 livres) de
bean sucre et 2 kil. 500 gram. (5 livres d’ean). Cette liqueur
reste blanche; elle peut se faire aussi par infusion,

Ratafia de céleri.

poids

Aleool a 22 degrés. 5 litres.
Semences de céleri. 250 gram. {8 onces.)

— de coriandre. 31 gram. (ronce.)
Girofle. 4 gram. (x gros.)
Sucre. 1 kil. 500 gram. (3 livres.)

On fuit macérer pendant un mois, ensuite on distille an
bain-marie: on fait un sirop avec le sucre et deux litres d'ean.
Cette liqueur reste incolore : on peut aussi la faire par in-
fusion.

LIQUEURS DE DANTZICK.

Les liquears de Dantzick et de Breslau jouissant d’une
grande réputation, nous avons cru devoir enrichir cet on-
vrage des procédés suivis dans ces 16calités. Wous pouvons
garantir Vexactitude des recettes que nous allons offrir : elles
nous ont été directement rapportées d'Allemagne.

Eau dor.
Zestes frais de citrons. 750 gram. | 1liv. 8 onc.
— d'orange, 310 gram. (1o onces).
Cannelle fine. 62 gram. ( 2 onces).
Anis. 62 gram. (.2 onces).
Baies de geniévre. 48 gram. (12 gros).
Noix muscades ripées. 3rgram. (1 once).

LIQUEURS DE DANTZICK.

Iris de Florenee. - 31 gram,
Fleurs de romarin, 31 gram.
Cardamome 16 gram.
Girofle. 16 gram.
Alcool. 22 litres.
Ean. 16 litres.

M_ettlez en digestion pendant 24 heures dans un vase clos
et distillez pour obtenir 19 litres de liqueur, auxquels wJus’
ajouterez :

Ean pure. 14 litres,
Beau sirop de sucre. rzkilog. (24 livres.)

Filtrez. On peut y ajouter des fenilles d'or brisées.
Eau dargent.

Fleurs nouvelles de muguet. 375 gram. (12 onces).
Amandes ameéres. 250 gram. (8 onces).
Mepthe. 62 gram, (.2 onces).
D{ou muscades, 62 gram. ( 2 onces).
(.al_melle. 125 gram.  ( 4 onces).
Anis. : : 62 gram. ' ( 2 onces).
]{aczpesdan]géllque concassées, 31 gram. { r once).
Gubebes. 16 gram. ( 4 gros).
Girofle. 16 gram. (4 gros).
Aleool. 22 litres.

Eau. 16 litres.

geotperer. comme pour I'eau d’or; et ajoutez des fenilles d'ar-
nt.

Eau aérienne {luft wasser).

Radis coupés par tranches, . 375 gram. (12 onces).
(Elm}m. 160 gram. ( 5 onces).
Feuilles de romarin. 125 gram, ( 4 omces)
Semences de fenouil. 125 gram.  ( 4 unces):
Elauuelle. 160 gram. ' ( 5 onces).
Sauge. G2 gram. ( 2 onces).
Sassafras. 62 gram, ( 2 onces).
Fleurs de lavande.
— de camomille } de ch.
. romaine,
Iris de Florence, 18 litres.
Alcool. 2z litres.

125 gram. ( 4 onces).




