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D ISC O R SO PR EL IM IN A R E.

s em b r e rà « taluue cosa
l ’occuparsi : della chimica del gusto e -
dell’odorato;: e che nulla più eia che
il frivolo trattenimento di chi o non
avendo l ’ ingegno per accingersi a
cose grandi, non sa che discendere
e trattenersi nelle piccole, che forma*
no la ristretta periferia del poco va-
lore deU’anirao ; oppererche tutto .pre-
so dalla meno che umana smania di
agitare piacevolmente i sensi su oi,
e da voluttuosa brama fatto colmo
di tutti impiegare i mezzi per darti
gusto ad suo naso ed al suo palato»
quasi d ie tutto naso , palato e ven-
tre ,egli sia ; non sappia, o non voglia
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a più grandi, più nobili oggetti iunal-
*are la mente sua. Ma questi s’ingan-
nerebbe, e doppiamente s’ ingannereb-
be nel pensamento suo. Per beo ese-
guire i diversi preparati che forma-
no l’oggetio della chimica, del gusto
e dell’odorato si esigono non poche,
e non comuni cognizioni di chimica 5
ma ciò non basta per ben riuscirvi,
fa d’uopo anche sapere in quale tem-
po debbano essere raccolti i vegeta-
li,' o le parti loro; quali qualità'si
esigano nelle droghe che entrano nelle
diverse composizioni; come debbano
essere conservate , e quale criterio
7* sia per iscoprire allorché sieuo
falsificate v e-tutto ciò esige no» po-
che nozioni botanico-agrarie, ede*iati-
dio farmaceutiche. Noti si debbono
pei: considerare à liquori, le acque
odorifere, quai oggetti di semplice
gozzoviglia , e solo quar idoli -di ..un
ricco spensierato e poltrone. Essi deb-
bono interessane qual meato di doH
lievò alTuOmio laborioso, che bisogna.'
di «n po’ di riposo e .d i solasszo;
con de’ liqupri iujualii sollevino, e
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ricrei»» la «tane» «u* m en te, e l ’il-
languidito suo stomaco, E la sobrie»»

. tà vi presiede. L ’ uso loro moderai»
m bea applicato contribuisce più volte
• 1  ristabilimento della; salute ; ma è
altresì vero che l ’abuso la rovina ;

- l ’intorpidimento dello stomaco stato
«opra-stimolato, le conseguenti indi*
gestioni « le apoplessie , le astritidi »
le,malattie*epatiche ue $ono i tristi
e frequenti effetti. - ,

G ià venne pubblicata un’opera fran-
cese col titolo Nouvelle chymie du>
gout et de l'odorat tradotta poi in
italiano, e.stampata a Torino. Mp
molti errori vi sono, provenienti dal-
l ’avec voluto l’autore fare-delie ap-
plicazioni m edichesenza conoscer»?
la scienza; e molte imperfezioni.,pare
vi si ritrovano in parte derivanti
dalla chimica che non era stata , an-
corar spinta al punto in cui presen-
temente si trova; cd in gran parti
dall’ imperiata dell’ A u to re: si dee
però' a lui - dare, la lode d’esserse
slanciato con . fervore e. oo.n yantag*
gio in .questa carriera, e di avere
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saputo giudiziosamenteraccògliere edl
aaché emendare e perfezionare i d i-
versi preparai» che interessano il gn*
ito e l ’olfatto; e noi certamente non
potremo fare a meno *di seguirle per
questi i suoi precetti, lasciando le
niolte stucchevoli prolissità con cui
£ li ha invilupali; ed ove farà d’uopo •
ne faremo le necessarie retltffcazioui;
Diverse cose vi saranno’ aggiunte, e
diverse ne saranuo lasciate. Una par*
te* importante di cut FAutore dà no*
tizie inesatte, insufficienti, si é quella
de* .liquori delti rosolj% e noi na
parleremo de* principali ; e così pure
Terrà insegnato il modo con cui si
preparano -i gelati ; >e che ’ sona . di
non poco interesse’ nella cialda sta-*
gione : essi ricreano l ’ attimo op»
presso.  *

L ’opera verrà divisa in dae tornii
Il primo comprendérà due partì; Nella
prima saranno le notizie generali ris*
guardanti i principali strumenti
Cui si dee far uso, le cognizioni per
le operazioni in gen ere, l’esposizio-
ne delle diverse sostanze che s’impie*



gano coi caratteri d ie le distinguo1-
no, a fine di conoscere quali sieno
quelle della qualità- la più utile per'
farne uso. E nella seconda verrà di»
scorso del vino, della sua formazio-
ne e delle cure che vi fanno d’uopo;
si parlerà altresì delle falsificazioni .
che Tempia avidità del guadagno vi
travaglia, e- dei modi che si hanno
per iscoprirle: si farà un cenno sui
vini aromatici: a ciò ne seguirà, il
modo di preparare Talcòol del vino,
gli alcool! eterei e gli eteri, e. come
mezzi di piacere all'olfatto, e còme
istantanei soccorsi nei languori dello
stomaco j quindi si dirà dell* aceto,
e di alcuni suoi preparati: si parlerà
del sidro, della birra, della cioccolata,
dei sciroppi, ec.

I l secondo tomo sarà parinorente
diviso in due parti. L a prima con-
terrà le regole per fare i vini arti-
ficiali, e le diverse qualità che se ne
possono ottenere. Ne seguiranno i
liquori detti rosólj', le cautele per
conservare! frutti nell’ alcool j quin-
di ne succederanno i gelali, ec.
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L a seconda pattò avrà per oggetto

. i liquori odoriferi; ed al trattato di
questi - precederà il discorso su gli

v . ' oljessenziaii in genere, sulle diverse
/ ' sofisticazioni che si fanno, e sul modo
![ per iscoprirle ; ed a questi, terrà
* dietro l ’esposizione di diverse loro

specie.

f



P A R T E  P R I M A .

NO TIZIA  G E

F I R IiA PR EP ARAZ IO N E D E I DU^ERSI#̂ 8 » £ IB
D E L L *  C H IM IC A ,  D EL  GUSTO  E p E L L ^ I J ^ I

Strumenti principiai'

VT li stromenti di cui bisogna e$fea*fcibf-
nifi tono , i fo rn e lli, le storte , i caricatori 9
i  pàileni, i maltracci , i Umbicchi, le cu-
curbite 9 i crogiuoli y i feltri ,i sifoni., i mor-
tai 5 gW areometri ed i termometri*

v Fornelli & fornelli di cni fa bisogno es-
tere provvisti sona il semplice », e quello
'di riverbero. I l fornello tempi ice Tav- I ,
fig.‘ * , è un vaso cilindrico, ohe ha nella
me pareti due bocche di. cui una. tupe-
riore , e l’altra inferiore. L a superiore^ a
serve per introdurvi il carbone,, e ti chia-
ma focolare 9 ed in questo modo viene tolto
F inconveniente di dover levare il Ucobipoa >

da storta, Jbd* il bacino,* fina 4’ introdurvi
il combattibile : inconveniente , . che può

‘produrre moltissimi danna : iaboppa mfe-
•ripra b dà ingresso! alParia necessaria ppr
mantenere ac c e so li carbonai e, serve «
ta f cogli ere la oendre* per cui chiamaci <%e-
fieratojo* F ra : queste bocche .è porta una

«grata, cheoceupa orizzontaimente» com’ è
i  *
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noto, (a capacita Salernà elei locneflo, so-
«tiene il carbone , e dà pasteggio al Tari a ,
che entra del ceneratoio. Allorché o un
gran catino, od un fimbicco chiuda esat-
tamente 1’ imboccatura e  c , et ria il labo-
ratorio del fornello, Paria che il carbone
ricere col mésco del ceneratoio non è ba*
«tante per tenerlo ardente; od a questo
oggetto «i fanno delle scanalatura all’ in-
torno dell’apertura, fi» cui si pone l’appa-
recchio 9 e che si estendano Tèrso la grata.

Il fornello di riverbero rum didarssce dai
comune r che per essere munito di una
cappa fig* a 4 ohe  termina  bèl  U èo a 9 il
quale si fa più o meno lungo, giusta si
crede più convenire : si fatta cappa, la
quale ha il suo margine la scavatura b
che serve ad abbracciare la storta, a fin#

db ben unirsi al formile , mveeimra, ri-
percuote il calorico raggiante ra la
storta «tessa, o sul crogiuolo «tostenuto nel
&rnéHe ; od in ponsegueuaa aumenta In
$òrsa del calore.

La storta (|Sg. 3 ) è P apparecchio il
più semplice per distHUee: ossa si divido
ki fondo • in corpo h 7  in cullo c, ed in
b e t e  d.

( e sloite sono d’ordinario composteci
Miro, e queste sono le- più opportuno pei

. larari del distillatore, del profumiere «t. ;
ve ne beano perù anche di teme, di pio*
tea selciosa detta gres, o di fèrro; ma l i

* puè su tu re con quella di ?ehro tetani*



eatc con nn buon lato d’ergllla. Molto Tolta
è necessario servirsi di «torto tubolate. Lo
•torto tubolate tuono allo loro volteujo’s -
portnee (fig. 4) 1® qusile «erve por ag-

S ro onoro materie noi tempo della
clone ) oppure nel caco in cui ^

esiga, che la cavità del hocco non «offra
alena contatto collo «ostante ohe «i deb-
bono introdurre ; e per alcune operazioni
«hhniebo,  a  fine  anche  di  dare  uscita  al
Ì\as , ohe in: gran oppia «i sviluppino nel^
'operazione, e che pongano la storta in

perioolo di scoppiare.
. Brngnatolb» a Ani dp. ohimioa dee gran-
diosi pregressi, ba immaginato dfUf storta
di tarra vetrine divìse in day ppzyi (i), in
«•oda «ho un pezzo entri esaùanpepte nel-
l ’altro, od a guisa di «caspia ( fi&. li) > di'si
debbono poi e«sprc ben lutati ; allorché si
ba ad operare, si ottiene con questo il vànr
•aggio di non dover rompere la storta per
-levare i residui della distillazione, ed una
«ola può servire per molte operazioni, po^
tendasi agevolmente ripolirp.

I caricatori si adoperano allora quando
,nea si abbia una s'tprta tumulata » e si
voglia introdurvi le materie spera che
JFWga topoo nè il restro eh il collo; ess>
ione: di vetro denso.., ed a guisa di un irai
bnte allungato. ( fa ' 6 ) t

«tW AaneU dl CWasioa. tea*



II pallone (fig i y ) è il ' recipiente ce*
inanemente destinato a ricevere il fluido
che distilla dalla storta: è di vetro, ha
lina figura globosa , ed ira’ imboccatura,
che o riceve direttamente il becco della
atorta, oppure si nnisce a questo coll’ in-*
terme dio di una canna parimente di vetro „
Betta giunta ( fig. 8 ). Per le operazioni
di cui qui si tratta , generalmente non fa
bisogno abbia tubolatura; come pure è
fcU rado indicato V apparécchio detto di
ÌÈVòulf, ©he m certe operaaioni chimiche
jyi.si aggiunge. ~ ' 't

Qui  si  adopera  nel  solo  taso  in  cni  si
traiti di fare V etere ; e perciò ne è neces-
cafra la di Ini-cognizione. *&i fa oso d’ un
tallone a due imboccature, o si fa entrare
la di lui seconda imboccatura nella can-
na d  dèli’ apparecchio (fig- 9 ) , la cut
spiegazione è ia seguente: a  > storta tubo-
lata , ò becco  della  storta,  che  entra  nel
^pallone,' c imboccatura posteriore del pal-
lone , che entra nella canna: d 9  e braccio
della canna , che entra nella imboceat&»
Va f  della boccia, g tubo di cdmtimea-
«ione fra le due bocce; / / , h  h  tubi
Capillari che entrano nellé beoefc.'&e si
tratti di condensare i gas acid i, éi riem-
piono per muterà© , ed anche pWi Ò’atqutt
distillata le due bocce i 14 che  daimo  b -
bero passaggio dalTiina ^li’altra al gas che
si sviluppa dalla storta. I tubi h  h comu-
mcano per l ’ estremità superiore «oll'atmo-
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s fe ra ,e coll5 Inferiore si portano nelPac-
qna delle bocce , con»’ è chiaro dalla fi-
gora ; e si aggiungono * all’ apparecchio ,
perchè formandosi entro di esso poi calo-
re nn vóto, l’aria esterna, al tra ver fan do
« tubi lo rimpiazzi. Quest’ apparecchio ha
molt'altre addizioni; ma sono oltre io scoi
po di quest’opera — : ti sostituiscono però
con molte vantaggio ai comuni tubi di
sicurezza quegli immaginati da Welter i
ossi impediscono meglio il retrocèdi mento
dèlie sostanze distillate, e gli altri effetti
di un vèto subitaneo in alcune opera zio-*
ni ; e per introdurre gli acidi nello stor-
te , per cui l’operatore è fuori del perico-
lo de* vapori , «he altramente sortono dalla
storta net*mentre s*introduce l'acido. H
tubo a che  è  un  imbuto  a  doppia  curva-
tura nell'apparecchio già montato, e tai
quale, ootne debbiassero péi tabi neU’ aefc
qua e per la quantità' dal l’acqua nei tubi
stessi, ec. ec. ( /ig. io) serve per intra*
durre gli acidi nella storta b a» cui deh»
b’essere lutato. I tubi di sicurezza y. t. o
a.  a . ,  il  primo  lutato  col  pallone  c y  ed  il
secondo colle bottiglie d d> ed hanno 41
luogo / / una • palla cava , che server a
contenere V acqua che vi si versa per l?int-
butQ g g , e che dee_giungere ad empirla
solo per metà.

Menici ha inventato, pn apparecchio per
le distillazioni pne ornato-chimi eh e , che è
preferibile a quello di W oùlf, benché
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mànito dei tubi di W tlttr : noti la U ió-
guo servirsi nelle operazioni che* si fanno
con esse di alcun luto, ed è piu sicuro (i).

II matraccio consiste in un rèoipiente
di  vetro  ('j£g.  r i  )  col  collo a  più o mene
lungo * alcune volte a guisa di lunghissime
tubo , di cui i chimici si servono per fare
le digestioni e le macerazioni.  Diversa  è
la forra a d ci corpo h ; ma la comune Àia
globosa, ed a guisa di una pera allungata*

Il limbicce (  tav»  I l fig» i ) ò ordina*
riamente fatto di rame, difeso internamente
dallo stagno; vi hanno però'anche deJ lim*
biechi di latta 9 di stagno, co,

U iimbieco è composto d’uoa cucurbite) a ,  -
che allontanandosi dalla forma antica h a '
quella di nn caldaio : di un tube, b 9 che
la cucùrbita riceve nella sua imboccatura »
c d i un capitello  9  d , che è l ' espansione
•superiere del tub e, e ohe gfi serve, quasi
di capo : dìi nn refrigeratorio9 e 9 che oir*
conda a guisa di una sbfrra il oapjtcllo »
e ebe insieme forma una specie di catiuo*
che però alcune volte non è necessario;
di un roitro o becco f  che ha per iò più
la lunghezza di i$ in ti8 pollici. Quest ap-
parecchio distillatorio serve nel seguente
modo*

il) Vedi la figura, la descrizione e Taso,
nella mia motori* medico chHftfcorJumaceuMcô
tom« i%

\



" Vomito nella «noorbita il misonglio flui-
do da distillarsi, od esposto all'azione dot
fuoco il limbicoo, s’ innalza la parte più
fluida in no aggregato di vapori, questi
vanno fino nel oapi tallo , ove si conden*
sano, perchè ivi havvi maggior freddo
naturalmente; è molto più se è cannilo del
refrigeratone, che oontenga dell7 acqua
fredda ; ed in gocciole acquose strisciano
luogo le rarefi delia cavità interna del
capitello, che ha in circolo un canaletto»
che serve di guida al tluido onde .farlo
imboccare nel rostro, da cui disoende »
ed è ricevuto nel pallone od altro reni*’
K" mfte che si sia posto all’ estremità del

eco. 8e il liquore ohe si distilla è molto
Spiritoso, e non possa bastantemente "conr
Pensarsi col ref^igeratoria, allora si alluor
ga la canna conduttrice d e ld lu id a , ossia
il becco? con qa tubo fatto a più giri spi*»
rab i che si chiama il- serpentino.

Il serpentino ( fcg. a ) s’ attacca, corno or»
si è detto, superiormente al becco del
lambicco ; od inferiormente va a terminare
nel recipiente destinato a ricovero il flu i-
do distillato: tutto il corpo del serpentino»
oocetto le due estremità» giace in nn tino
« , pieno d’ acqua ; «d in conseguenza il
�serpentino fa le voci di refrigeratorio.

Tennant ha immaginato un apparecchio
éd quale si ha unà doppia distillasionn
eoi medesimo calore: esso è orizzontale.
Emanateli* inventò prima d» Tsjìnant wo
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limbieco col quale si ottone ?lo stesse Af-
fetto (i) : esso è verticale ed è costrutto'»
come il dimostra la ’fig. 3 .  Illirnb icooa
a'incastra nel limbieco a , e ; con questa
doppio limbieco si può nello stesso teas»
po ottenere 1’ acquavite e l’alcool. L ’alcool
essendo più leggiere si porta nel limbi co*
o> in cui si condensa e passa pel rostro
nella bottiglia d. Lo spirito di Vino acquo-
so  ,  ossia  l’ acquavite  ,  come  più'  pesante**
non si può innalzare che fino nel limbi©-
co c ,  ivi  si  condensa  p u re /e  passa  pel
rostro nella bocca e. Si dee poi avere la
xautela di non porre acqua nel refrigera-
torio del limbieco c  , se prima non eo-
tninciano a comparire alcune gocce ;d’ al*»
*eool nella bócoia d. Quando tutto i’ appgs-
reccbio è ben riscaldato non bà più pe*-
V cd o che i l tubo / f i  tracora^troppirfreddo
ritardi r ascensione delfaleool ^ allora vi
versa nel f refrigeratorio del limbieco ©
l’acqua fredda , e ]a distHUzkme succede
con esattezza. Sì fatto apparecchio può
servire per altre'distillazioni in coi.si 4e-

Videii ottenére i l fluido-più leggiere ed
di più pesante ? êd è dr molto* successo*,
estendo in grande. Lo stesso BrugnateUi)
chimico chiarissimo ed indefesso, ha pror
posto un limbieeo economico per distilla^

*> Vedi i tuoi Annali di Chimica e Storia
Atlurale«'toni. XVI, pagi 157. .



*r#. im granfle l’acquàvifce (c ). La euildaseri-
aritone è la seguente* L a ter. I l i vappre*ent*
tetto Pappareeelgùojdisiilifltoriemcuettto: a %
h y c finterà cucorbUajdeilimbioc*di ramo
Stagnato»  La  c&Uaja  ha'  il/foedo  piano,  è

jgMtajtMR duo taanubrj n  n , che t'appog»
giano all# spalle del muro di mattoni * dal
quale è circondata ; c , capo della, cucur-
b ita : d d> recipiente un pò9 elevato, là
cui capacita è poco mono di .quella clic
occupa il liquori , ohe dee distillare,-os*
eia quello delia (weenrbita. Esso costituisco
negli oedinarjbmb^ecUiil noto refrigera*
torio,» 9 9 grande capitello; di latta., o di
aame : stagnato robe ha interna mente l’or-
la s s , in ©ad è il canaletto destinatola
ricevere il liquore che si condensa , a che
pprta neliubog, il quale entra.nel tinoug? hf
tfibo destiPàt0.* votare,il recipiente dd;
tinp di legno che serve di, r?J ri gerani* al
vapore prò Veniente del recipiente d d. Esso
f elevato a fine di poter votare il liqui-
do che contiene, e farlo passare pellai
calda}* del limbioco a che la riempie fino
àd y  y * ~ \ i  * tubo munito di robinetto, pel
quale si fa passare IL liquido del tino <g
mia caldaja « , aprendo il robinetto del
corrispondente tubo o — . K  tabu desti-*
fiato a votare la cucurbita a — $ / tubo che
porta il vapore alcoolico nel serpentino»

<t) Farmacopea generate, loia. IL
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«ho altitférsa l'acquafredda del tino p t
focolare  c e n e r a r i # ; i#  duepilastri
41 eo lio , atri quale  appoggiano  i  d ù etia i
p 9  q * luogo» ove *i può aprire il Hm«
bieco — ; e , u dne travicelli fìssati né!
sauro per sostenere il peto del "recipiente
r i , ri f pieno del liquore* A .
• Per far uso poi di quest’apparecchio distd-

latorio» supponendo* eh e si debba fabbriodte
dell’acquavite, si riampie di vino la caldaia*»
fino .y y , intreduoendoio dall’apertura t ,  &
Si adatta il recipiente é  ri r introduoend[jpà
lo dalFapertora t , t. Questa eoaMtieJaur*
si chiude* con una benda di oarta ineoW
lata. Si stempia il recipiente 4 , ri » fino m
%& di vino destinato aach’esso alla disti I-
lesione. Il tino q si riempie pure del me-
desimo vine. Si adatta il tubo g al ser-
pentino A A 9 ed il tub o/ , >1 serpentino
PP, il gualé pesca nel tino p , anch’es-
so pieno di viso . I l vino freico dei tinf
p  9  q serve di refrigerante ai due ser-
pentini.
; Quando tutti i recipienti sono pieni,
ebiuse le commessure, Facquavite distilla
dal tubo f (fi f i i il vino del recipiente ri 4
si riscalda prestissimo, fino a leggiere bol-
litura 3 Facquavite, che s’ innalza passa1
dal tubo g al serpentino A A. Il vino con-
tenuto ne’ due tini p q , sebbene si riseti-'
di con grande lentezza è però caldo snf-
fioientemepte a distillazione compiuta. Al-



Jdtat* to** 8  rewdé»o;*inò dtffiac&fdajaa
E * mezsa entrare su*

ta ra essa ìU v kio  caldo del tipo q  : sì
•a?a il* Tino residuo dealooolitóato òsi*
Muto netta eaftdaja d \i> e  t i  si  tersa
quello già . riscaldato dal recipiente p.  I
tini p  q si riempiono di nuoto tino ; e
così si prosieguo fino^ a ohe si giudichi op*
portano. In vece di vino si può mettere nel
recipiente d d l’aoqu avite ottenuta colla’pri*
Ina distillazione*del vino» ad oggetto di
rettifioarUy la qual cesa'è anche più vane
taggiosa. L a grand# mioufrbita a » b ,  c ,  4
pbtrebbe dividere fa cine enhoemerazioni %
le quali terminassero con *dtte cap i, cbo
formerebbero» per così d ire , ii fondo del
recipiente d  d j uta attore ' bisognerebbero
tre serpentini in luogo di due, 1

Egli ò {facile il oòmjirendere » ohe in
quest’apparecchio si bautte due limbieébi»
uno riscaldato dal combustibile* del fbr-
netto r» r«* e 1* altro dal vapore cocente ;
che si porta si capitello» c » della fcucnrbita*
E t calda ja» a » trovandosi immediatamente
sopra il combustibile, ha bhtogao dello
spazio » b » per impedire che il vino nella
torte atta bollitura passi dal tulio f i  ma
questo bisogno cessa pel recipiente d  ,  d *
riscaldate dal vapore » che si condènsa in
c>\ quantunque il vino o T acquavite itìr
esso contenuta venga riscaldata eseguo di
distillare agevolmente,

Xa^facilità con cui si riscalda il vind



in r**i piente é * k  conaproveta
dall’atparicnea, aè è ignota ai distillatori j

* la qual $ps4 « aueb* coartine alle opa4
razioni de’ fisi pi moderni * soprattutto «a
quelle -di Humford , sitila*. comomcazie*%
del calore ai liquidi ; k quale ai eseguite*
*on facilità dal basso in aito ; mentre essa
nptv ha luogo» o è stentatissima dall’ alt*
in basso ; cosicché Rutaford riguarda i fi-
quid* quasi nome non conduttori dei ca-
lorico. Per la qual cosa si è costrutto il
*ap# del litabieeo» e , basso per quanto fa
possibile  ,  e  di  larga  su p er fic ie ad  qg*
getto di riscaldare prontamente il liquido
che vi sovrasta

Si ha pertanto il .vantaggio di distillare
mediante quest’appareochio con due^ litvv*
biechi sopra un solo fornello. Vi è quin-
di risparmio di fabbrica , di tempo* di
giornalieri e di combustibile. Questi van-
taggi assai calcolabili » tengono pare ac-*
cresciuti facendo servire i l , vino destinato
alle di* tilt azioni per raffreddare i serpen-
tini  de’  due  tini  p f q. Itnperoqohè, quan-
do è  compiuta la distillazione del vino
dei due, limbicebi a %  d d 3 il vino de’ tini
p  9  q si trova bastantemente caldo £ e ver*
tato, ne’ recipienti a , d d , passa prestis-
simo a distillare. La difficoltà, che il li-
quido contenuto nelle botti p * q , a
riscaldarsi dipende dalia mentovata non>
conducibilità de’ liquidi, pel termico ; ce-
sie chè, venendo essa in gran parte dali’al-



tò Irv baisi il $$céMainento succede lèn*
temente. Ber questo' non è necessaria
elio le botti siene tóolto ampie * come si '
corrimano ordinaria mente nelle fabbriche
d’acquavite, non avendo altro oggetto, se
non quello di raffreddare.
1  L a cucurbita ha S fig u ra d’ una zucca

allungata , e da questa forma prese il no-
me. Essa serve alla distillazione , allorché
fornita di un capitello ( ta v .lV .^ r . i ).  I I ‘
capitello 1 é destinato a ricévere i vapori ,
che venendo ivi abbandonati dal calò rici
ai condensano, cioè si riducono in fluida
acquoso, e pascano-'nel* recipiente che vi è*
unito nella parte interna del capitello ;
verso Torlo scorre' circolarmente' tìn ca-
naletto , che va a terminare nel foro del
becco e , ed è destinato a "ricevere i men-
zionati vapori che a*innalzano, e si con-
densai!# iti esso y V imboccano nel becco ,
e  cadono  nel  pallone  o  bottiglia  òhe  si  4
posta alTestteinità per ricevere il fluido. 1
" Le cucurbite possono essere di vetro j
ò di majolicft , secondo le operazioni.
’  l i crogiuofo è  il  vaso  che  si  adopera  di
pié , allorché si opera violentemente col
fuoco! Alcuni crogìtiefihanno la figura di ufi
còno [ figi q)  rovesciato coll’apice Ireneo, ed
altri di una piramide rovesciata (fig* Sipari-
mente coll’apice tronco. Si fabbricano gene*
Talmente di argilla ; teav' questa debb’ fes-
che ben pura; peTcbè se vi bà mista delia
terrà Saltare'o délla silice, '«on resiste

" S



ad un feoeo .ferte , e ai fende. I e?ogiadi
di miglior valore in questo genere sono
quelli che si hanno da Hesse in Germa-
nia, Quelli che hanno, un colore oscuro 9
e che sono composti di molibdeno , non
sono buoni che per fondere i metalli. Si
possono costruire de9 buoni crogiuoli con
un mescuglio di argilla e di piombaggine.

I crogiuoli fatti a mano sono da prefe-
rirsi a quelli fatti al tornio. I primi sono
più compatti, più solidi, e d arapo di più..
,t. I crogiuoli di porcellana sono prescelti
in molte operazioni di chimica, a^li altri :
quelli di platino p^rò hanno Ja preferenza
a tutti 9 allorché sì abbia ad operare con
un fuoco ridentissimo e continuato.
•  I feltri sono dirérsamentó costrutti, se-

condo le«dhrer^e sostanze* che si debbo-
no feltrare. Generalmente però si fa uso
di feltri di oarta bigia senza colla , mo-
dellata a guisa, di vm rcappuccio acuto,, e
posta in un imbuto di retro (  fig*  4  ) *
i l quale si fa entrare nel fero di una ta-
roletta quadrata di legno, in modo che
r i stia sicuro * e si esnone o o sisu l vaso
destinato a ricevere il flnido che si fel-
tra. Si fa uso anche 9 per feltrare grossa-
mente, di una specie di tasca o cappuccio
di lana {fig . 5 ) che ha il nome di mo-

' nica d’ippocrate,
. 11 sifone ( fig. 6 ) è di retro o di latta 9

ed è destinato a versare un fluido d& un
* mo  in un altro* W corcai? in due braor
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èia, di cui uno più corto e Poltro più tan-
go* Il più corto 8* immerge nel vaso da
velarsi , ed / il più luogo in quello che
dee ricevere il liquore. Il meccanismo di
questo versamento consiste nel tuffare il
bracojopiù corto nelJiuido da votarsi, nell’as-
sorbire colla bocca dal braccio opposto il
fluido fino a cbe sia arrivato alPestrenritè;
ed allora ai lascia a s è , perché fluisce
naturalmente per la gravitazione dell'aria
atmosferica sul fluido da travasarsi. Un im t
portante, vantaggio di qpesto semplicissimi!
stromento ai è quello di lasciare perfetta-
mente in riposo le deposizioni, di qnalsi-
voglia., genere , ohe si ritrovino nel yasp
da  cui  si  vqole  levare  il  fluido.  v

Il mQrtaja è uno stromento volgarmente
noto, ( fig. y )• Allorché f il chimico ba hi*
sogno di triturare i cprpi si serva dei mor-
ta]» che debbono, eusere composti di ma-
terie diverse, secondo la qualità d??la so-
stanza che debbiassero operata. Ve ne
hanno di bronco, di ferro,, d’argento di
porcellana»  eli  marmo,  di  porfido  e  <U
vétro : le materie acide , alcaline , salino
non  debbono  mai  essere  pestate  in  mor-
ta j di bronco. U pestello a del mortajo
debbiassero della materia del mortajo stesso*

Oli  areometri  o pesa-liquori sono neoes*
saif per determinare il peso specifico dei
U m ori, e debbop’ csscre conosciuti non
o Iq  dal chimico $ Otà anche dal sempUéf

f r a gli «reometri ji p iù ceno*
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stinti  ét  contano  quelli  eli Fahrenheit, di
Nicholson e di Gùyton $ e gli altri che piér

* propriamente vengono denominati peta*
liquóri consistevano in un lungo canneiio
di Vetro graduato, e terminante in due'
palle  parimente  di  vetro,  Tana  più  volu-
minosa ( alla quale talvolta si sostituiva'
un grosso pezzo cilindrico ) » l’altra più
piooola, inferiore contenente del mercurio,

del piombo per contrappeso. Ma le scalo
di questi pesa-liquori erano arbitrarie , é
non segnavano uniformemente le reali difr
ferente ; oltre di che la figura di tali stro~'
menti esigeva sempre per l’immersióne unaf
notabile quantità di fluido : e ciò portava
di  non  poterne  più  vòlte  far  ntfo  per  la*

- piccola quantità di essó , segnatamente al-
lorché si tratti dt cimentare de’ reagenti
chimici. Richter e Sellarli he hanno tolti

. gl’ inconvenienti colla sostituzione dell’ a-
reometro a cifinfdro, come rappresenta la

fig . 8 / Vi'hanno due scale, la prim a, a ,
serve pei più leggieri dell’ acqua, e la
seconda h , pei più pesanti di essa : par- .
tendo sempre per dato-dall’ acqua pura ,
che si suppone eguale a i co nella quan-
tità specifica è corrispondente a io della
prima  scala,  che  è  quella  di Baumé , ed
fl o , per la seconda, che è di Bellani.  .
Queste due scale servono per graduarè due
cilindri di yetfo inoliò sottili affihché pos*

J sano galleggiare. Uno di questi p orta la
mala per tutti i liquidi più pesanti dell’aov
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ijna * e per col in questa avrà à profon-
dare fino'a i o o  5 ed in un liquido il dop-
pio più denso avrebbe ad innalzarsi fuori
del livello fino a eoo, ossia fino alla pre-
cisa metà della lunghezza di tutto il c i-
lindro , ciré sta immerso' nell*acqua. Nel-
F estremità inferióre chiusa alla lucerna
si fa entrare del mercurio, a fine il tubo
si mantenga verticale nel liquido da spe+
rimontarsi} il quale debb’esser e in un tubo
più grande detto tubo d'assaggio » corno
rappresenta la fig. 9 , il quale ha un'im-
boccatura rigonfiata , in modo ohe Farao-
na atro, a , non rimanga aderente-elle pare-
ti , ove termina il fluido , a fine il movi-
mento ne sia libero y ed a tale oggetto bi-
sognerà , ohe quando vi è immerso il li-
quida, non giunga che atta metà circa del
lai delFimboccptiira»

principali condizioni per ben ser-
virsi di quest’areometro a cilindro “ sono ;
1 .? di non immergere la parte superiore ,
ohe galleggia del cilindro oltre il bisogno»
altramente il liquido che vi rimane ade-
rente ne aumenta il pesò; e lo fa quindi
profondare di più $ a*0 che per ben os-
servare il punto preciso d’ immersione sf
dee dirigere Foookio sotto il pelo delFàó-
qtta , piuttosto che alla superficie j; 3 .° che
trattandosi di liquidi molto densi f farà
d’uopo di dare tempo all’areometro di di-
ventare stazionario, movendosi iu questi
lentamente. Chi ama poi conoscere tnttq

Pozzi, Chim, , tomf  %
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le più miniitè avvertenze che sono necea«
•arie nell’uso di questo strumento , legga
le Memorie dello «letto Bellant nella Aruo-
feti scelta d i opuscoli interessanti di Alno-
retti  tom.  Iy  negli Annali di .Chimica di
BrugnateUi tomi X X I I , e nel Giornale
d9Incoraggiamento di M ilano , marzo 1&08.

L ’ areometro presentato nella suddetta
tavola è ridotto alla metà delle dimensio-
ni con cui si costruisce» e serve all’esame
di una piccolissima quantità di fluido:
avendosi però a fare sperimenti in gran*
de sono a preferirsi di maggiore estensio-
ne , in  cui la graduazione resta anche più
distinta.

I termometri. I fluidi aumentandosi di vo-
larne 5 allorché si caricano di calorico ,
e diminuendosi nel mentre ne perdono 9
fecero immaginare il termometro{fig. io)#

Questo stromento è fatto di vetro con
tm bulbo , che termina in una fina can-
nuccia, la quale debb'essere di eguale ca-
libro in tuita la sua dimensione; contiene

-del mercurio , 0 dello spirito di vino co-
lorato , ed è fornito di una scala , la qua-
le serve ad indicare l’innalaametito e l’ab-
bassamento della colonna del mérenrio o
della spirito di v ino, p«L dilatarsi che lani-
no  per,  il  più  di  calorico  ricevuto,  o  pel
acatrlngersi pel perso. S i sono adottati due
termini invariabili' per la divisione di que-
sta spala : Fune* è fissate alla temperatura
della nevp che ss fonde, e si chiami

i;
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punto o tendine di congelazione Y e V altre
alla temperatura dell’ acquai bollente » es*
sondo il barometro di oq in »8 pollici (i)t
la distanza fra questi due estremi si divi»
de In tante parti eguali, che si ohiamané
gradii ed il numero di questi è maggiore
o minore i giusta il genio de’ diversi, fisi-*
ci che se ne occuparono.

I termometri i più usi tati sono quelK
di Déluc detto di Reaumur^ di Fahrenheit
e di Celsius* Il termometro di Reawrmr fu
daU'autore formato collq spirito di vino $
al  punto  in  coi  l’acqna  comincia,a  gelarsi;
segnò un , o, sulla scalai e posto nell’acqua
bollente il punto iti cui cessò di sabre lo
segnò con 8o. Deìuc conservò le stesso re-
gole nella formazione 5 ma sostituì allo
spirito di vino il mercurio. Fahrenheit com-
pose il suo termometro coi mercurio, fissò 1
il termine inferiore di esso 9 immergendolo
in un xnescuglio di parti eguali di neve^
e di muriato di amtneniaoa * per cui e i
produsse un freddo moljto maggiore del-'

(X) E* noto che il barometro ( Atromento de-
stinato a misurare il peso dèil’aria ) ' è più
basso alla Cima delleKmontagne, e più alto,
le altre circostanze essendo pari, al pianò, e
nelle valli ; e che sui monti faCqua bolle a
minori gradi di calorico , di quello accada >
nelle valli; e ciò perchè ivi la pressione deli
r aria è minore; ed in conseguenza la calta*
sta barometrica viene meno innalzali*
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l ’ordinario,  ed  il  segnò,  o $ quindi  posò  i l .
termometro nell’acqua bollente, e vi se-
gnò a ia ; e cosà la scala venne composta
di a ia gradi ; e rimarcò, che. la tempe-
ratura del ghiaccio che si fonde era al
segno 3 * ,  cioè allo zero di Reaumur^
vide , che 41 mercurio bollente , seguendo
le -proporzioni di questa scàia , sali ai 6oo
gradi. Celsius non ha deviato dalle regole
di Delue j  ma  ha  divtm  l’intervallo  fra  il
pnnto di oongelazione, e l’acqua bollente
in cento parti eguali; e questo porta il
Storne, di termometro centigrado*

Un buon termometro debb’ essere for-
mato di mercurio purissimo ( cioè il rivi-
vificato dal cinabro ) , essere privo d’ària,
ed esattamente graduato, col tubo di piò-
oolissimp lum e, disegnale calibro in tutta
la sua ̂ dimensione* ed aifatto privo^ d’ aria;

II  termometro  a  spirito  di  vino  non  è
mai matto, non dilatandosi uniformemente
dal calorico; e non potendo mai essere
di eguale purezza ; come si può ottenere
col mercurio.^

Operazioni generali.
' ^ <

. Lutare» Il bisogno di chiuderò con esat-
tezza le commessure dèi vasi dbtHlatorj ,
allorché si eseguiscono le dStillazioni e p -
pure i vasi in cui si contengono de’ fluidi
molto penetranti e diffusibili ; come pa-
rimente di difendere le «torte , e gli altri



stromenti chinarci dalla violentnazione del
fuoco9 inventò l’ arte di lutare / ossiadi
.far uso di paste ed intonacature di di^
.verse specie, c|ie si chiamano luti. I luti
che comunemente s’ adoperano hanno il
nome di luti d’argilla , di luti grassi 9 a di
luti  fo rti.  ->  t

Il luto cCargilla è ordinariamente oorn-'
posto di parti eguali di sabbia ed 'argilla
stemprata nell’acqua , e nel sangue di bue»
Per eseguirlo si mescola ogni cosa ben ben#
insieme , e si opera Jn modo che ne rir
salti una pasta molle. Si aggiunge poscia •
un poco di peli di bue . o cosa simile , e
s’ impasta non esattezza. Alcuni aggina^
gono anche un poco di scorie di ferro (rJL
Questo luto $erve~per intonacare le stolta
•d i fornelli. x
' Tanta è la forza di questo luto per rer

sistere al fuooo » che Brugnateili (a) ri-
marca'aver visto gioite di vetro cosi.lu-
tate , che si erano intieramente fuse nel
loro fondo per la violenza del fuoco, ohe
dovettero sostenere nel te:npo deli’ operar
zione 9 senza che il luto che le copriva
fosse stato molto scomposto od alterato.

(I) Uno strato composto di cenere e carbo-
n e ,^ he sono ottimi coibenti del calorico, sa»
Tebbe di gran vantaggio ; 1* attività del fuoco
*i renderebbe'viemmeglio concentrata e viga*
rosa.
- (2) Elementi di Chimica, tom* I, '*



11 luto grasso h composto d ' argilla poro
ò ben secca polverizzata, e passata per lo
ataocio , la quale poi si mette in un rnor*
tà jo , e si bagna a poco a poco coll’ olio
di lino : reso essiccativo coll' averto fatto
Isollire col litargirio. Questo luto chiude
fortemente le commessure > e tratti en bene
�tutti i liquori spiritosi e volatili $ se poi
y i  si formi qualche fessura o foro diffieil-
snente vi si ripara ; perchè si può .voltante
alcune volte correggere questo difetto con
tin luto formato di chiaro d’uovo e di cal-
Oe. Si dee poi rimarcare'che il luto grasso
non resiste ad un forte calore. E ’ ben veto
però che coprendolo con pezzi di vescica
rammoliata , e legata all’ intorno con più
giri di filo grosso, si può^esporlo anche a
temperature molto elevate. Questo luto non
ti conserva a tango V ma è necessario pre-
pararlo di fresco * v

Il lato grasso et rende anche più tena-
ce , se in yece del Inolio grasso ordinario1 si
adoperi dell’ambra gialla stata fusa e sciol-
ta nell’olio di lino ; raa easenclo molto cara
non ne conviene l’uso.

Jaoquin propone il seguente tato , il
quale si può conservate per mólto tempo;.

v e lo stesso luto impiegato una volta si puù
adoperare una o due volte ancora» Si fa
fóndere a fuoco lento mezz’oncia di tre-
mentina y aggiungendovi una libbra di suc-
cino » o ambra polverizzata. Y i si versa
una libbra d*olio di lino , agitando il me-
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iongìio còn nna spatola mT e ne risulta uà
liquido della densità del mele^ ed in que-
sto si mescola della buòna argilla secca, a
cui si aggiunge dell olio di hdoe , a fine di
diluire la mescolanza ed impedire cbe si
secchi. * ^ *
; Il luto forte. Brngnatelll chiama lato
forte quello fatto colla calce spenta al-
l’aria , e col ohiaro d’uovo. Questo luto si
può applicare1 a diversi altri lu ti, ed an-.
ehe al luto grasso; allorché sia in qualche
parte scoppiato o foralo ; e ciò* si esegui-
sce spalmando di luto forte alcuni pezzi
di tela umida, ed applicandoli; essi im
breve* si seocaao è s’induraao.

Skoge ha pubblicato neU’aceadenaia di
Svezia la eomposizione di un mastice ohe
resiste all’acqua ed al. fuoco. Si fa ooagt**-
lare leggiermente del latte coll’aceto : si
separa il coagulo dal liquore a freddo, e
si mescola meglio che sia possibile con
alcune chiara d ’uovo bene sbattute. A que-
sto meacugjio si aggiunge della calce, viva
beo polverizzata, in tanta quantità cbe ne
risulti una pasta- non troppo liquida ", ed
in questo stato si adopera» per loto. Skoge
ha chiuso con questo mastice idèi fori che
si ritrovavano nef fondo di una gran cal-
daia di ferro , e se ne servi cinque anni »
fondendovi frequentemente del appena,, sen-
za che mai il cemento avesse sofferte. Que-
sto mastice è eccellente per aggiustare ve»*
tri , joliche, terraglie © porcellane*
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E J state recentemente preposto U se-

guente luto. Prendi alcune libbre di colla
forte, la nera è la migliore , tienla per
una notte in suìiiciente quantità d'acqua, e
regolati nello stesso mode come sr pratica
per fare la colla forte. Fa cuooere in un
vaso, di ferro , e ^meglio a bagno maria ;
allorché avrà acquistato consistenza vi uni-
rai un mescuglio di parti eguali di calce
estinta , e creta in polvere, e ve lo in»
eorporerai, agitando con una spatola o ver-
ga , di ferro. Questo mastice si adopera
caldo , e quando è raffreddato diventa af-
fatto-impenetrabile alV acqua , e chiude
ermeticamente le fessure e rotture : è biro»
xìo per saldare , éd accomodare i vasi di
terraglia , e serve" anche ottimamente per
la vasche, e pei grandi recipienti d’acqua
murati, a fine di chiuderne le fessure ( V.
la Bibl. phys. économ. i juillet i8 x 5 ) . .
. V i sono altri luti per chiudere le oom- -
messore, ma di questi non ne parlo > per-
chè affatto comuni. Essi consistono nel»
l ’applicare carte, tele > membrane coi» pa-
Ste di farina.
• Tutta l’arte del lutare consiste nel ehiu-
dere bene le commessure, nell’intonftcaré

‘ con regolarità t ed esattezza. A-quest’uopo
si comincia a fare un leggiere strato, indi
a poco a poco, con uniforme distribuzione*
si aumenta fino al punto che si créde ne»
cessano. I vetri ohe si lutano .debbon’ es-
sere netti e «eochit I vasi lutati debbope
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farsi seccare a paco a poco, altramente
screpolano, e la lutatura dei vetri diventa
inutile; e quella degli altri vasi resta per
lo meno difettosa.

Bagni chimici » Per .baglio » In chi-
mica s’ intende ogni materia nella quale
si possono immergere vasi per loro comu-
nicare il calorico in una maniera umfor-
ine , ed in certo modo graduata.
lt I bagni i . più «sitati sono , quelli fatti
eolia sabbia , colla cenere e ooH’acqua.

Si adopera pel bagno  d isa b b ia  della
sabbia fina di fiume passata v per lo stac-
cio. L a sabbia si riscalda lentamente ed
uniformemente: può, però acquistare tanto
oalpre d’eguagliare quasi quello del',fuoco
nudo ; e perciò bisogna avere la cautela
di esaminarne di tanto in tanto la tempe-
ratura f e di non servirsi di un bagno
d ’arena già riscaldato». quantunque levato
dal fuòco ; perchè la sabbia consèrva lua*
ga mente il calore. «

Il bagno, di cenere sì usa par; quelle epe»
razioni : ip oui si esige un eaìor debole*

La cenere debb’essere pura » e ben. ab-'
bruciata» . w

Il bagno' d ’acqua detto, quota bagna m i
ria  s’adopera in'molte operazioni*. Quando
l ’acqua bolle , : e pucr spanderne libera*
mente i suoi vapori comunicaci corpi che
vi sono immersi la sua temperatura» cioè
gli $o gradi.
' Allorché si desidera che r &cqpa abbi*

' *  *



una tempèrafùpa'< superióre a quatta degli
òttanta gradi, si satura con del saie.

1Dissoluzione. Accade questa allorché un
eorpo solido assòcciato ad un fluido perde
la stia solidità, si lega , si scioglie in que-
sto ed îl fluido resta cionnonostante aneò^
ra diafano e fluido. Un esempio si ha net
sàie , che Vi scioglie nelPacqua. Tale corpo
solido n’è slegato1 in questa, vi ha perduta
tutte le spe forme ,• e l’acqua nondimeno
ne resta diafana e fluida. *

Combinazione. Se il dissolvènte perde la
sua fluidità', e si avvicina perciò più o
meno allo stato solido, allora questa ope-
razione non si chiama più dissoluzione y
perchè il dissolvente non è più nè com*
plétamente diafano, nè fluido j ma è più
e meno opaco e solido, o ài avvicina a
questo stato $ ma bensì combinazione* L ’u*
Orione delP acqua colla* calce y colla farina
"ec. ne dà un esemplo;

Mescolanza, stemperamento. Quando il
'fluido ed il solido noti formano fra di loro*
unione , perchè il solido non è punto sciol-
to nè combinato col dissolvente, ma vi
sta sospeso, come .accade nelle emulsioni ;
oppure aUora quando si veréa nelPacqua
«ina polvere qualunque, ohe abbia certa
Wggierezza , per cui né precipiti tutta, al
-fondo, nè galleggi tutta alte superficie f
allora-v’ ha mescolanza , stemperamento* -

- Dall’ora detto risulta , che il fluido che
produce la soluzione di una sostanza soli-



»
Sa eì chiama dissolvente >� edP anche' men*>
struo ; ed il solido » che ne è stato sciolta
porta il nome di base.

Svaporazione. Quando un corpo, di cui
-una delle parti costituenti sia un fluido» ù
esposto al contatto del Paria » in modo-
che^ le particelle le più leggieri si; stacchino
dalla massa in forma di fum o, si dice es—
seré"posto alla svaporazione. Questa poi
può essere spontanea oà artificiale.  E ’ spon~
tane a quando il solo, contatto del fluido
coll’aria è il mezzo con cui essa si ese^
fuìsce ; ed è più o mòno attiva »pià otnena
insensibile , secondò che la temperature
dell’atmosfera è più , o meno alta , ossia
Calda  3  più  o  meno  bassa r ossia fredda^
quanto più quest'è calda » coinè nell’esta-
t e , tanto più essa, è cèlere. E ’ artificiale y
quando al "vaso r che contiene il liquore»
che è destinato alla evaporazione , si ap+*
plioa il calore del fuoco; e cèti quésto
messe ti ha il potere "di attivare lo iv # v
poratnentofìno al Usassi ino grado » che è
la bollitura.

Concentrazione. Allorché i fluidi col fues*
zp della svaporazione si addensane » cioè
le parti eoiide » ch’eràno nelv fluido elesse
si avvicinano vicendevolmente, perchè le
svaporatone fe mancare, sottrae il fluido,
e s’approssimano più o menò a fermar*
h u  tutto solido» si chiamano concentrate*
c l’operazione che li rende téli » si quali»
fica  cpl  nome  di concentrazione.
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Distillazione* E m consiste nella svape^
razione ohe si eseguisce fu vasKchiusi.
L a porzione del fluido, che a cagione
del calore è portato allo stato di vapore,
essendo piu leggiere del realo della massa*
a’ianalza nel yaso distillatorio , e si con-
verte in gocce 9 allorché è arrivato al pun~
t o 9 in cui il freddo lo-spoglia di certa
quantità di calorico *• lo rende più pesane ,
te lo condensa y  e per la costruttore de’
vasi distillatorj, di coi già ai tenne discordo*
non ricade più sulla massa , da cui si è
sollevalo , rua bensì fluisce pel becco dalle
strumento nel sottoposto vaso. Si chiama
distillazione semplice , se. il fluido , che si
ottiene con quest’operazione formava na-
turalmente parte'della sostanza posta a di*
stillare j si distingue col nome di compv-
#*a ,  se  vi  fu  Paggiunta  di  un  fluido  9  o
d’altra matèria estranea. . ^

Coòbazione. Alcune volte. si ripete ‘la
distillazione versando nel vaso distillatorio
il fluido già stato distillato sopra una nuo-
va sostanza Aguale a quella che servì alla
prima distillazione. Se per esèmpio si di-
stilli l’acqua di menta 9 e si desideri di
avere un’acqua molto carica delle parti
.aromatiche di questo'vegetabile, si pren-
c e una nuovp.quantità di menta, vi si ver-
sa sopra l’acquà già stata distillata', e si
^ripete la distillazione, la quale .allora ha
SI  nome  di  coobazione.

Rettificazione, Se si ripete la distillazio*



«e sehza d'àgglunta della materia da' om
si. trasse esponendo la sola acqua distil-
lata ad una fiuova distillazione , si chiama
lare \bl rettificazione. Ver rendere più al*
coolico lo spirito di vinosi distilla di nuo^
vo questo senza l’aggiunta di atcuna parte
di vino, e si ottiene piu rettificato , più
identico. Egli è perciò chiaro, ohe -il flui-

• do non, debb’essere distillato' che in par*
t e , a fine di averne le. sole porzioni più
volàtili , più spiritose.

Sublimazione. Dicesi sublimare , quando
si eseguisce una svaporasene in vasi chiu-
si , o quasi chiusi, di una* materia spli da ,
la quale agitata dal calore sviluppi de’ va* *

«pori , ch’essendo l’opposto di quello, che
si  sollevano  dalle  materie  umide  si  chia-*
mano vapori secchi, e s’innalzrano a guisa
di quelli nel capitello che è soprapposto
jbA vaso subiimatorio , iyi- arrestano raf-
freddandosi, e vi si raccolgono. I cprpi che

* si sublimano, appo il belgi vino, Io zolfo, e cu
I vasi destinati per le sublimazioni sono

le cucurbite di vétro o di terra , i matrac-
ci , ed anche le storte. Aller cucurbite ed

-di matracci si aggiunge un cappello di ve-
tro ; ma in alcuni casi è da preferirsi un
.cappèllo di legno o- d i' carta;9 '  perchè
quello di vetro prende troppo calore»

Fermentazione. L ’arte , può accelerare la
Jfermentazione de’ corpi che. ne sono ca-
mpaci. Essa consiste in un movimento spon^
jtan&o o quasi tyle? che si ferina in un
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fluido od in un corpo non molto eolido ;
come  sono  l’uva,  le  pere  ,  le  mele»  eo*  $
COtne anche ne* corpi non sugosi ., a cui
però' debb’essere aggiunta una certa quan-
tità di acqua. Col mezzo deila fermenta*
aione si ottengono non solo degli edotti!
ma eziandio de' prodotti. Oli edotti sono
le parti che si ricavanodai' corpi -che
non hanno sofferto alterazione, od almeno
non atta a snaturarne tutte le parti costi*»

Atuenti, per cui alcune restate intatte si
possono estrarre. Prodotti si  chiamano  i
nuovi composti, che si ottengono in alca-
ne operazioni chimichei L ’uva , le; melei,
le pere per esempio, che non sieno passa-
te in fermentazione , che non abbiano
perdnta alcuna dèlie naturali loro* qualità,
danno colla compressione nn liquore dol-
ce , il quale è un edotto;  allorché «poi'
hanno sofferto la fermentazione spiritosa,
ci forniscono un liquore, che distillato ha
odore penetrante, eccita, inebbri a , prendo
fiamma, e si chiama Spirito ardente , al-
cool , spirito di yiele. In quest* operazione
si rimarcano più o meno grande aumento
di calore, di volume, e sviluppo di diffe-
centi gas, «

La fermentazione si divide in Vinosa "o
spiritosa j. in acetosa èd in putrida. Noi

'non parleremo che delle due prime , non
potendo essere la pùtrida oggetto che in-
teressi quésto lavoro : altronde elothii * chi-
mici sono <r opinione f eh’  essa  non  ebbio



punto r Càratteri delta fermentazione; ma
beasi dipenda dà tutt’ altro processo.

La spiritosa o vinósa ai manifesta oon
un movimento lento , che .poi si aumenta
più o meno rapidamente1; indi doèresoe»
restandovi però nn movimento appena aen-
sibila che si chiama fermentazione tacita,>
éd i' fluidi ohe risaltano .del travaglio di
questa fermentazione > in cui seccede una
decomposizione reciproca fra i materiali
componenti, si chiamano liquori spirito*
s i, •vinosi 9 éd hanno dei nomi pàrtico*
lari é relativi* alle sostanze da cui dért*
vano.

Le sostanze alle quali ai vuole far
bire là fermentazione vinosa debBon’èsse*
re liquide. In ragione dello scemaraecto
dell’umidità', si rallenta là fermentazione.»
La temperatura non dehb’essere nè troppo
Alta, nè troppo ‘basta ,c it> è di la a ao
gradi dei termometro centigrado. I feno-
meni che accompagnano la fermentaèio-
ne , sono l’intorbidailrento del liquore, b
sviluppo, dì bolle d’aria , ebe scoppiano alia
•npernoié ; e si depone una materia gialla
Viscosa ; la temperatura del fluido si au-
menta ;  e sale talvolta à 35 gradi del ter-
mometro centigrado. Dopo alcuni giovai
lo sviluppo delle bolle si diminuisce; ma

.non cessa, che dopo più ò meno lungo
tempo. La fermeiitazione-è tanto più rapi-
da-, quanto più grande è la. massa del li-
quido^ e colla stessa proporzione* va l'ost-
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'mento della tempèratura>ed � il gas ché g» 5
ne svòlge è  gas snido carbonico carico d’ac*
qua, e di  un poco di aioeoi in istatova-
poroso. Affinchè cna sostanza passi in fer« *
tentazione spiritosa o vinosa, è necessario
sia compost^ di ^zucchero , e di un prin?
cipio particolare, che è :il fermento ( j) ,
i l quale opera si) ilo zucchero, lo decorna
pone, e fa nascere il fluido vinoso. Du-
rante la fermentazione, una parte di fer-
mento si deposita in una massa biancastra
vischiosa. Lo zucchero senza il fervente
•è inattivo per la fermentazione. Alla fer-
mentazione non è necessario il. contatto
delibarla. Fabroni ha riconosciuto che il
mosto fermenta egualmente sotto uno' stra-
to d’olio quattro volte più ; alto di esso ;
e fermenta eziandio nel vóto Torricelliano\
per lo che il mercurio discende nel tubo
per la pressione dal gas acido carbonico,
che si forma , e si sviluppa.

L a fermentazione acetosa accade nei II-
quori vinosi, tanto allorché sono nello sta-
to di fermentazione tacita, quanto in quella

j(l) J i fermento, secondo Henry e Bouillon è
un acido. Bouillon però rimarca esservi d’uopo
un’altra sostanza intermedia, che però non de-
termina. Fàèroni dice essere una sostanza ve-
geto- animale, che produce il pronto »movb
mento della fermentazione ; questa fórma par-
te principale nella birra e nel vino in fri*

- «tentazione* *



i t  assolata quiete. Questa pili essere spon-
tanea ò artificiale•  E ’ spontanea quella che *
accade senza aletta semidio : è artificiale ,
allorché viene prodotta por essersi attinen*
tato il calorico manifesto nel liquore; op*
pure a motivo del raggiunta di una sostati»
sa , che sia già .passata allo stato acetoso;
ovvero se si faccia uso di ambidue questi'
mezzi. Acquistano allora .i liquori una na»
tura molto divèrsa , che si dimanda aceto ,
e l'operazione che li produsse è la. fer-
mentazione acetosa. Il liquore vinone in
contatto dell’aria alla temperatura di ad  a
aq gradi centigradi a’ intorbida * si rie un»
pie di fiocchi, e si copre di *nna leggiere
Crosta di spuma ^ il liquido si rischiara *
e si depone della leocià: perde in-questo
modo molte delle suê  proprietà , e ne ac?
quista delle altre. Non è piu atto ad ineb?
briare ,s distillato non somministra più al-
cool ; od al più, solo una tenuissima por?
zione, allorché non sia stata completa Taci?
difioezióne; etd ha 'in cambio le qualità di
un acido, . , *

Nel mentre nn fluido vinoso ài acidifica
assorbe dell’ossigeno dall'aria. Fabroni so-
stiene , ché. l'ossigeno dell'aria don influi-
sce sulla fermentatone dell’aceto; ma ohe/
si produoa -unicamente per mezzo della
deoojnposizione della muciUgine* a?sai òs?
«data, che. si iroya nel' vino.. Farp che
la mocilagine facoia una parte importante *
nella fermentatone^ acida, e:che sia per



*

•ssa e& $be le m edierò è per la viridslti
La  così  detta madre 'dell'aceto ̂  che con*
verte facilmente il vino hi aceto , non è
che raaoilagine. I vini naturalmente mu-
cilaginoai sì acidificano con molta faoilitè»
I vini generosi, ohe contengono molto zuc-
chero non pa^&ho, ; fecondo ChaptcU, alla
fermentazione acida. Fa d’ uopo dunque
un’altra sostanza che disponga il liquore
vinoso alla lermentazione. Non sembra net
cessarla alla fermentazione acida fan tene*
densa della vinosa. Berthollét espose un
snespnglio  di  glutine,  e  di  focaia  ben  la-
v a ti, e stemprati nell’acqua ad una tem-
peratura un poco elevata ; si formò subito
dell’acido acetico senza indizio di liquore
viuoso; ed attribuisce quindi la formazio-
ne dell’aceto più particolarmente all’azio-
ne del glntine .sulla feritila , o ad una so-
stanza analoga, quantunque adotti che
una piccola quantità* d’eeeto possaffermarsi
dalia fermenta ziorie 'Vinosa , o dall1 azione
dell’ossigeno sul vino. Risulte, pertanto dai
fin qui detto, che la teoria della fermen-
tazione; acetosa (osservano Klaproth e
.Wolff) non © ancora ben chiara.

Macerazione. E* l’ operazione destinata
‘ ad ammollare sostanze solide vegetabili,
od animali ; segnatamente allora quando
si ha per incapo di scioglierle in uri men-
struo, e non si possa ottenerne l’ effetto
senza la precedenza di questa operazione
preparatoria. . ^ j
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* Digestione. Essa  pur» h una macerazio-
n e ; ma eolia differenza^ ohe si eseguisce
fai vasi chiusi, e col sussidio del ealori co.
- Decozione. Essa consiste nell’esporre uh
-vegetabile od altra materia alla bollitura> *
» fine di estrarre tptto ciò che può essere
disciolto nel fluido bollente* Quando però
ai tratti di ottenere sostanze aromatiche
*e votatili, che si dissipino eòlia bollitura;
-ti dee praticare l’infusione.

Infusione. Si fa uso in quest’operazione
dell’aequa .fredda , ovvero bollente , senza
però far bollire , per ottenere dai corpi-,
che più o meno si tengono sottoposti al-
l’azione di questo fluido , o le parti facil-
mente solubili , ovvero le sostanze odo-
rose , aromatiche » volatili, di cui si ©af-
rica l’acqua' stessa» Si dee. aver cura di
tenere ben chiuso il vaso durante Tinfu*
©ione, a fine accada il minore svaporamene
to possibile dell’aroma, Anche: I’&Iq o oI /
Polio, il vino y l ’aceto ©d altri fluidi sei>
vono alle infusioni. Le.infusioni fatte ctfl-
l’alcool si chiamauo elisiti, tinture spiri-.
tose'9 alcooli aromatizzati» fv

SOSTANZA V JRIW OirA LI-PUR 4L A CH IM ICA
* ]>EL OtìSTO E DEL l / o L F A TTO .'

Aceto ( V. la Farle seconda di questo vo-
lume  ).  *

Alcool, Spirito^ di vino , acquavite-( W
come sopra )-



Ambra• Divise seno le opinioni de9 mu4
turalisti rei al iva mente all’origine dell’amo
tra . Àlouni la ritengono per una specie dii
bitume , che, dal fondo del mare si porta
alla di lui superficie, ohe viene poi io*
ghiottita da nna specie di balena ( Phy-
seter macrocephalus ) ; altri * giudicano es-
sere il sugo condensato di un albero ( Àmy-
rié ambrosiana ) che cresce nella Guinea, e
eh© col mezzo delle piogge ne sia. traspor-
tato nel mare : ed altri finalmente che essa
sia una concrezione pr e terna turaie^nna spe-
cie di bezoar che si ritrova nello,stomaco, e
negli intestini della sopra indicata balenale
ne danno a quest’opinione le seguenti prove:
i . ° perchè li macrocefalo è l’unica balena nei
cui intestini si ritrovi alcune volte dell’amo
bra.; a.° perchè V  ambra galleggia sulla
acque dei m ari; nei quali si ritrova que-
st’animale; 3 .° perchè in tutti i grossi
pezzi d’ambra si trova il becco dell’inset-
to, saepih octopedia, ohe è l’ordinario ali-
mento di questa balena ; che sepza fon-
damento alcuni determinarono essere il
becco e le unghie di uccelli. Oltre tutto
tutto ciò, dice Trorarasdorfifdè cerlo, che
non> si è mai scoperta qual minerale stato
scavato, ma sempre si è trovata, ora galleg-
giante-sul mare, ora sui lidi arenosi ( in cui
gli abitanti stessi la rintracciano fra la sab-
bia ; é dopo le burrasche marine vi-sono
guidati dall’odore r  e da alcuni uccelli, che
ne ' sono avidi ); ed ora nello stomaco, o
negl’ intestini della suddetta baléna.



Dandrada fa però osservare che l’am-
bra si ritrova anche nelle coste de’ paesi
caldi, al Capo, a! Giappone, alla G ina,
al Brasile ec/, e che in questui timo paese
si rinviene alla distanza di alcune tese dat
mare ; eppure in questi luoghi non ten-
gono le balene il loro* soggiorno — . Risulta
dalle analisi ; di BouiUon-Lagrange che
Tambrà  è  composta  cPadipo-cera  ,  di  resina,
di acido benzoico e di carbone, e sareb-
be così in qualche modo rischiarata la di
lei origine. ' ^

La maggior parte dell’ambra è prove-
niente dalle Indie Orientali ,e dalle coste
del Malabar presso le isole Molucche , ed
anche dall’isola di Madagascar in. Africa.
L a vera ambra detta anche ambra grigia
è probabilmente di natura vegeto-animale;
è dura , opaca, infiammabile; esternamente
di colore bigio, internamente gialliccio, in-
tersecato da linee rosse o itero, e con de’
punti bianchicci ; di un odore forte , e
sommamente piacevole, che vie più 'si svi-
luppa collo-stropicciamento o col calore ;
è un po’ grassa al tatto ; tenuta nelle ma-
ni a’ammoUa come la cera, è molto fa-
cile a raschiarsi, ed e così leggiere che
galléggia sull’acqua. Quella ottenuta dagli
intestini della balena ha sul'principio l’or-
dinario cattivo, odore dello sterco ; ma non
è così fluida e molle come i restanti

‘ escrementi ; e tenuta per qualche tempo
esposta all’aria acqui* taTodore soave di



46
quella ohe galleggia sul ubare. Ad un ca-
lore moderato si foqdd come la cera, spar-
gendo un odore gratissimo acquista allora»
la sembianza di un olio denso e "nericcio ;
svapora e spumeggia , e tutta si dispèrde
senza lasciare alcun residuo : alla' fiamma
prende subito fuoco, e brucia del tutto
oon una fiamma bianca.

Tanto l’acqua fredda , quanto la calda
non disciolgono l’ ambra ; ne acquistano
però dell’odore. w

L ’acido solforico diluito non òpera sul-
l'ambra ; concentrato ne separa del car-
bone. L ’acido nitrico la discioglie, e svi-
luppa del gas nitroso , del gas. acido car-
bonico,  e  del  gas  azoto  ;  e  ne  risulta  un
liquido brunitoio, che svaporato a stacca-
mento presenta una massa fragile, analo-
ga alle resine. Gli alcali di sciolgono l’am-
bra poll’ajuto del calore, e, formano con.
èssa  up  sapone  solubile.  Bucholz  però-
ebbe ad osservare, che la potassa caustica
sia-nello statò vecco , oppure sciolta nbl-
l’acqua, non si combina, ohe con mol^is-
aima difficoltà con una parte, d’ambra/ Gli
olf fissi-ed i volatili , l’etere e l’alcool
la sciolgono. , ,

La massa nera che spesse volte fi ven-
de col nome di «mòra nera è Un' prodot-
to della frode. -

Si falsifica colla pece, colle rèsina *
còlla  cera  ?  e  con  un  po’  di  muschio,  i l
cui e d ere ;è molto analogo a quello di



questa sostanza. Ber 1 scoprirne la frode
si espone ad nn càtare moderatissimo in
un cocchia]o'd'argento ; se è para si fon-
de immediatamente , e prende un colore
forano o dorato; se è unita a corpi stra-
nieri , coinè terra, cera , questi si preci*»
pitano; e se il calore è bastante per fòir»
dere U cera , se ti© formano delle strisce
bianche; stt è falsificata'colla pece, ooiJa
resina o col muschio, si scopre con1 uno
spillo rovente che vi si insinui ; se ne co-
noseeranno all'odore la pece , la resiti*, '
il muschio,

Ammomq maggiore ( Amoroqm granum
paradisi L . y 1 semi, spogliati prima del pe-
ricarpio  ,  sono  angolosi  ,  esternamente  di
colore bajo , internamente bianco , delia
grandezza dei semi del rafano; sono subru-
gosi, lucenti, di un odore leggermente aro-
matico , dì un sapore bruciante analogo a
quello del pepe ; contieue inolia resina.

Ammonto/ minore ( Amoraum carda mo»
mum L. ). I semi sono coperti da una
capsula giallo-pallida ristretta alla base in
una specie di picciuolo esile , ed ha Fel-
tra estremità che è ottusa, fornita di u à  a»
pica caduto : internamente � stanno i semi
fra sè aderenti  ,  sono angolosi,  ^ o lt i  for-
m i, Sub-ottusi, rugosi*, pieni di midolU
bianco: hanno Un sapore piccante, aro-
m atico, ed tin odore greto, � contengono
dell’olio aromatico, che in bocca produ-
ce sensazione di freddo. Ve ne hanno dei



piccoli cbé é en o io càpsule triangolari
giallo-pallide leggermente striate con tra
ordini di .cellule; ed ogni celiala, con tra
ordini di semi angolari > ritondetti, brano*
rossicci,  di  odore  e  sapore  molto  grato,  o
sono i migliori: i grandi e ritondi hanno
minor valore : la differenza proviene dalla
pa^ietà della pianta.

Anima, impròpriamente detta gomma,  è
una resina che si ottiene dalV Hymenaea
eourbaril di Linneo, che è un grand’albe-
ro d’America : è trasparente, ha il colore
giallo-pallido, colla superficie impolverata;
è r(splendente alla frattura , e si scioglie
perfettamente nell’alcool; ha un odore mol-
to grato, che si rende più sensibile risoal-»
dandola , dolcemente ; ed entra in oom-
xzieroio in pezzi rotolati di diversa gran-
dezza.  .� -  -

Aranci ( Gitras aurantinm L . ). La pian*
fa degli arano! non solo fornisce fiori di
un odore sommamente grato.; ma anche
le foglie ed i frutti sono cariche di un. olio
aromatico di odore molto grato. .
. I fiori degli aranci si debbono adoperare
essendo freschi; ovvero per conservarli
si debbono comprimere, unendovi del sale
di cucina ( muriato di spda ) seccato ̂  al
fuoco , in vasi di terra ; indi si chiudono
esattamente, e si .conservano in un luogo
fresco. In questo modo mantengono il loro
odore per molti anni.



* L e Agile degli arene! gettono estere
seccate senza perdere molto dot loro odorej

I fratti si raccolgono ora immaturi e sx
adoperano verdi, oppure seccati5 ed or*
m a tu r ile si & uso segnatamente della
scorza'Seccata. Si prepara da una varietà
degli aranci ( bergamotti ) il cesi detto'
ol*o di bergamotti , ossia olio d’aranci, che
è un profumò molto aggradevole. La pian*
ta degli aranci è originaria dei Levante ,
• cresce selvaggia in Italia , nella Pèrsili.
• nella: Francia meridionale; ed in Ger-
mania se ne Anno raccolte artifiziali, so»
stenendole col calore della stufa*

Anice ( Pimpinella anisum -, L . ). I semi
sono oblunghi, ventricosi , alla base stria-'
t i , di un verde fosco > formati di due
semi - uniti alla parte piana : hanno mi>
sapore aromatico, caldo, dolce , piacevo-
le , un odore molto grafo. Quelli prove-
nienti dalla Spagna sono più. gialli e di
maggior-valore. ^ ^
. . Anice stellato ( III ionica anisatuito , L . fi
I ‘ semi hanno un odore soave, nn sa-
pone aromatico , dolce, che s*accosta a
quello dell'anice ; e colla distillazione dan-;
no nn po’ d’eli e aromatico. Sono ovati *
compressi sotto i’arillo che è lucente-, di
colore bajo. *
- Balsamo peruviano (  MyroxiToti  poruifo-
som, L .fi Abbonda questa pianta In tutte lè
Aie parti di questo balsamo, cjie è un suge
resinalo- Anche le foglie tono zeppe di

Pozzi. Chim., tonh I. i  *



So
punti lucenti r e i in fe ì . In <|ndicirog]ift
tempo si facciano iaoiiisià nel tronco , »:
se i  rami  di  certa  n a tu r iti  «e  .stilla  que-
eto liquore resinoso. *
, l i  balsamo il più puro è di un bianco
Citrino, ovvero rossiccio, ha un odore .mol-
to piacevole , aromatico, ciré ai 'approssi-
ma a quello de l, belluino. Si ottiene que-
sto balsamo anche ce lia i decozione d e i
rami » della corteccia dell’ albero} col
qual mesto si porta esso • supw or mente*
all’acqtia, e vi galleggia a guisa di un olio p
ma tal bàlsamo è di poco valor# , nero,'
ed. ha un odore poco, aromatico» J) balta*
Ino por incisione è molto raro , a ai ven-
de più volto in sua v e c c ia miscugli» di
trementina, e di acido benzoino * © se no
fa la datazione in una piccola quantità
di àlcool } ma bruciando un po’ di quest»
finto balsamo si sparge l’odore di trexnen*
Una che svela la frode. Talvolta ù falsificato
con un composto di resina e di un oli»
essenziale in cui $*a sciolta dulia resina
benzoica* Si fatta soffisticaziene è  dimoile
a scoprirsi : fa d’uopo avere ben impresse»
le idee del balsamo pure per accorgerse-
ne , eppure averlo per p iagan e. ' t

I l balsamo peruviano puro ù ‘ composto
(l’un olio aromatico, dì una Tesina., e d i
•acido benzef ne j il Tutto solubile nell’alcool.
: Balsamo tolutiwo ( Toliùfera ' hà^qmafc
X». ). Si ottiene questo sugo reskteso eet
Wfism doli* medimi cfao si pcatf ca«»J»ob*
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Pestate eul trono© dell» pianta. :Bntrk, in
commercio ni pioeelissiikte cuoche 9 ha un
colore gial)o*bruno, che piega al rosso , è
denso'* tenace * e s'indura col tempo seni*
©a perdere'sensibilmente dell© eoe qualità; •
ha  un  edere  grato  ohe  vcflge  un  po’  ita
quello del limone : ha un sapore aro mar'
tico , pungente , 'caldo * dolcigno * che i
amile mquello del bdzutno. Questo bah-
ramo * estendo sommamente raro, si falsi*
fica 9 vendendosi in sua vece un séitenr
glio di trementina * e di acido benzoico»
che  si  fa  sciorre  in  un  po’  di  alcool  ;  ma
éi scopre, bruciandolo, a motivo dell’odor©
di trementina che sparge. \

Bene (Meringà oleifera L . )*. I semi di
questa pianta che ò della Siria, del Malabat?
e di C eylaa, sono di un colore bianco', gialr
liccio o bigio, ovali' in cima > terminati
» piramide triangolare ,< ed'u© pece meta
lutati;  sono  conosciuti  col  n o m e d iò m *
e se ne estrae un olio abbondante, il tjua»
le si jinentiene , senza divenire rancido »
jwir molla tempo limpido, e yt&i ha al»
©un odor© $ serve perciò iìiolte bene di
base per ricevete e 'fissare gli odasi ; epeè
tal titolo é ricercato dai ptòfumieri.

Belaéino ó ben gioì no ( Syrax benzoin L . )*
61 ottiene questo sago resinoso od sfieUM *
delle* incisioni fttte sulla pianta , © ci vie*
me trasmesso, dalle indie Orientali W  in
masse grosse , dure , «còche , fragili, ha
«u ueUms brune» giallastro, uà odor#
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molto piacevole, « I un tapanrraere 5 spe«-
K^ndolo in presentano delie macchie bian-
c h e, della figura di una mandorla taglia-*
la* Quanto più il helziiino è bianchiccio*
e composto di grani bianchi , tanto più è
p u ro , ed ha il nome di mandorla di ben~
giorno. >

Per avidità di guadagno te ne estrae^
facendolo bollire coll’ acqua di calce, e
«olla potassa, l’acido benzòico; ma a Uovo
non ba più nè P udore soave, nè il sa-»
pore arematioo ed acre, e manca dei gra*
d ì o  lagrime bianche.

Caccao ( Theobroma oacao *  L .  ).  N el
luogo native acquista l’albero del caocaò
una media grandezza, ed è simile al c i-
liegio. 11 fratto è coriaceo, rosso, punteggi
giato di giallo, o interamente giallo, con
*ó strie, su ila ti. I noccioli o mandorle del
caccao contengono un olio concreto, cbet
si estrae nel-seguente tnodo. jSi prendouo
le ^mandorle le più recenti, e si agitano
in  una  tela  ruvida  per  pulirne  la  superfi-
cie ; quindi si pestano, si scorzano è si
passano per uno. staccio di crine,, Si di*
stende poi la polvere sopra di un altro
staccio di orine un poco più fitto del priU*
ino, e si pone sul fuoco in un recipiente
con tanjta acqua, ebe quasi sta a*contat-
to eolia tela di crine, ove è disteso il
paccao. Si copre lo staccio con della telo
ordinaria ohe dee servire all’ espressione
4*1 berrò a fino di ritenere i vapori

*  ^  >



Paequa, allorché essa i in ebollizione. Quan-
do questi vapori hanno penetrato unifor-
memente la massa del caoeao in polvere,
se ne formano dei pani, da cui si ottiene
collo strettoio II burro.

Il burro di cacoao non diventa facil-
mente rancido , è di mediocre consistèn-
za, ha un colore bianco che piega al
giallo: è di un odore soave , e di un sa-
pore dólce j e si falsifica coi sego di mon-
tone; ma allora è più bianco, non si^fou-
de così facilmente,' ed ha un ohe èli sa-
pore del sego.

Le mandorle ohe daùno il migliore bur-
ro soho quelle dì Gàracoa, Ohe si hanno
dalia provincia Nicaragua. Esse sono più'
pesanti, più grosse, e più dure delie al-
tre qualità, e contengono inolt’olio, il qua-
le è anche molto concreto. Le bucce som
comunemente coperte da una materia ri-
splendente , che è mica quarzosa, che
hanno acquistato dalla terra dei loro suolo
statale su cui si fanno seccare. A questa
quelita siegue quella decisola di fierbich.
Questo caccao è il più pioooio, il più dea- ,
so ed il piu ricco d’olio. Ne siegue iloae-
cao Martinica, che si ha dalia Jdartini-
c a , dal Surinam, da S. Domingo, e eh#
si distingue per un sapore finamente ama-
retto. Esso contiene molto minore quan-
tità di'* olio degli: altri ; k  piccolo , ed ha
una buocia chiara e levigata. L a più cat-
tiva sorta ò quella del .Brasile* L oacoa*



eh© lè apparitene 4 lungo -, p iatto, etret-
hS oscuro , bruno ed ha un sapore a&eint**
IO ed amaretto.
- Sdiamo volgare ( Acorué calami*?, Varie*
tas9 L . ). La radice' di quésta pianta ha un'
odor© molto balsamico, ed un sapore aro-
matico ed amaro* Essa è lunga* (nelle*
Raggrinzata , e c«>n nodi in forma d’anelli*
L a corteccia esterna debb’easere sbuccia-,
ta ; e la parta interna bianca debi/essere
taglyiezata e seccata. L e piànta a cui apv
pariien© questa radice è~ un’alga , e cresce
abbondantemente nelle paludi, neìfkfcqd
e negli stagni dr Germania.

Cqffè( Goffosa afrabica L . ). Il frutto di
questa pianta rassomiglia ad una ciriegia $
si fa serie!# , è con de* cilindri pedanti se
uè fatino* Sortire i sem i, che sono i soli
d ie éntriào in commercio. Quelli di Moka»
di Bonrbon e della Martiniea aono i più ia
pregio; eséi sono piccoli , ovati convessi
sul dorso , semiteanaiàti nel lato apposto»
di un odor© grato , di urt colore v ©fetìccio.

Il caffè detto -Moka, -che è tl migliore, oi
viene dal regno d i Hyem eivè d’una grog*
rezza mediocre, di un coloro giallo-pai-»
lido, che piega talvolta ad un verde ©stre->
usamente languido, ©si distriga© da qu
lo di Bourbon che  è  più 'p iocolo,  di  co-
lere giaHo-pallido , eh© tEvolta ~si fa più
•arie© diventando vecchi©^

Quando si fa torrefare il oaffb si forme
una nuove sostanza che primi nen'esisteva*
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A modo efce>, fruente Brogliateli!, là co-
stituzione chimica del coffe tostato si tror
vaietterà inente diversa da quella dei semi
del oaffò io commercio. » La nuova so-
stanza , prosieguo egli (i) consiste princi-
palmente di un -eopireleo ( olio eìnpireu-

' inatioo ) aromàtico , di un odore fragrante
particolare. L ’ -arcana sembra procedere
dalla torrefazione della cecina esistente nei
semi di caffiè.
- Risultò a P ijsse io conseguenza dell#"
tue ^analisi, che d o*tfe conitene nn aoide
proprio , a oui diede il nome di ackfm
caffico. ^

Cannella regina . Gonnella » Cinnamomi
( Laurus oranamomum L. ). Albero che
cresce nell" isola di Geylan , di Sommai
tra , di Java * del Mala b ar , nella Giam-n
merce,, m U’ isole di Francia .e,c« Se ne
usa la eortecbia, laquaLeuè diversa giusta
la grottesca'dei rami da cui si Java 9 #4
k  luogo  in  erti  vegeta la  pianta;  L i*m i-
gliore debb’essere sottile * pieghevole con
elasticità, ed e foggia di tabi sottili ; avere
tin colere giallognolo , un odor# piacevo-? .
là , aromatico , «ut sapore aromatico , cal-
do , dnlce , piccante. La corteccia di poco
Valore non fr: pieghevole * è. più grossa e»
più dura 9. ha un colore bru ne, o s sapo-
re caldea pungente} o h e s ’ .d*àoinigl>* a

* � * v . ...
(U Negli binata de >Ghy*ms# voL 5$,

>
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quello def garofani, ette ipel paisà in ama*
•aro disgustoso. Colla distillazione se ne ot-
tiene un olio aromatico mólto graffo , di

. «spore caldo , aromatico , pungente , di
colóre bianeo-gialliooio, completamento
$ol abile ne d'alcool.

L'avido mercatante toglie. la maggior -
parte del valore alla cannella estraendone
colla distillazione l'olio aromatico; ma tal

^frode si conosce plje questa' droga
non  ba  p iù ,  nè.  l'odóre,  nè  il  sapore  aro-
matico chele è proprio; è spugnosa , meno
elastica , e  meno liscia*

Si hanno da questa stessa pianta i fiori
i quali si pongono in commercio in istato
di bottone ; hanno la sembianza di un
piccolo chiodo, che è confusamente, den-
tato, ed ha la testa che termina in una sot-
tile putita ; il colore n'è bruno, il sapore
è l'odore sono simili a; quello della cor-
te coi a ; ma non perù di tanta, finezza* < :

Cannetiina ,  o Canne## del Goromandef
| Laurus cassia; L . ). Albero delle coste d$\
M alabar, e delle Indie, ohe ha la scorza
simile a* quella del cinnamomo,. di oni
alcuni credono essere una varietà : ma è
di un aspetto più grossolano ; è più dea-

,sa , ed è senza barbe alla, spezzatura * ha
un odore soave, un sapore aromatico,
acre, caldo, pungente ; ma.di un valore
inferiore a quello della cannella.

Carri, Cornine tédeicó (  Càrnm carvi,L.
Xsemi lene la parta impiegata nono ovati t



oblunghi, striati > iriCDnratì, brnnicci , ed
hanno un sapore un po’ caldo, sobatnaro*
aromatico, ed . no odore aromatico, pene- +
frante , e contengono dell’olio aromatica f
che  ne  costituisce  la  parte  attiva.
« Cedro  { Gitrua medica , L. ). Piatita* che
Moresca  :  selvaggia  in  molte  parti  dell’Asia  ,
•o domestica nell’Europa settentrionaIe. i l
cedro, trattodi questa pianta, si ha segna- *
tameat'e dalla Spagna , dall’ Italia • dalla
.Francia. I Intoni cedii debbono avere da-
•scorra sottile , incolto sugo e poca oarne $
quanto più sono maturi , tanto più sotto
*eidt. Essi sono utili non. solò pel sugo
ohe danno , ma eziandio per la scorza tan»
to  in  uno  stato  verde  ,  quanto  secco  :  so
ne'trae dalla scorza <m olio aromatico di
ndore molto grato , che in Sicilia ed. in
Calabria si ottiene non colla distillazione ,
ina bensì con una macchina latta a spile
d i , che ne iafcera le cellule* in cui; si tro-
va l’olio, e che viene quindi ̂ acóolto.colle
spugne. -,
- Chinà china , Quitta {la scorza) ( Craeòtm
effictnalis» tir ). Tre sonoie principali specie
di obina obe si hanno in cómmeroie, di
eoi si dirà, ma la pù^rioercata è ¥officinali*;
• l’albero ne creso# a grande altezza * o
più volte è grosso Come un uomo.

Bambole che ha scorso una gran parto
-de’ luoghi ove /, sono le foreste di China- '
china ne distingue diciatti» specie ; eM u-
t i i , di<oexhe qaatUo ftole ŝte sono le o£»v
gem ali  * ì *
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: L à cbrlecela di china là più cotenne e
Ja  pia  ricercata  è  quella 41 Loxa : esàa ha
la densità di una linea c i r c a è  estrema-
mente . .scabra, di un colore bruniccio , ed
è sparsa di una specie di lichene ; ifiter*

vomente ha il colore del -cianadomo : lia
un odore particolare, aromatico, ed un sa»>
pore am are, astringentè t ò pesante , fra**
•gilè , m a , resistente falla rottura*, <ehfe>*a
affetti» stola lasciare sfilacce ; beni! fibre
rìgide;,  cortissime,  aghiform ialqu an to
Crespar enti. L a corteccia di china di G ot»
meco corrisponde aquefia di Loxa > ma è
più densa , rnida ed appianata. Si dee si*-

-gettare la corteccia di china che abbia
la superficie esterna liscia,• nn odore nero,
b giallo-pallido o rosso, ed intcrssmeiits
up colore bigio : se sia dura o spugnosa*
scA alla spesaatura legnosa , fibrosa o pub»
aerosa, o muffata. Talvolta si fUtifioa.ia
corteccia di china cohcortetoee^di altre
piante,* óppnre si estrae decesse w àagran
parte delia sostanza attiva colla deeoatone:
allora è quasi ten ia-odoreh a un sapore

. leggermente amaro; non è più compatte
come nello alato fiatatale * e la di lei da*»
eoaione non ha un edere rosso, mentre
è calda; 6 raffreddandosi dà pochissima
precipitato. » � r ^ . :

Seno anche in nso frequente dpe specie
di china, di coi n n ah a il ncm* di gfbi-»
io ,  e  l’altra  di  rosso.  L a  prima  è  distinta
o d nome Cincona «owfc/oJip M u ra * e Cùar-
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vona miermntha Pérsoon, e la fé&mdm eoa
tjaello di Cincona oHungifolia M u t is . Nelle
gialla il oolore giallo è manifesto nella
superficie esterna. Questa scorza ha la den-
sità maggiore della comune , è fibrosa alla
spezzatura, non ha nn odore cosi forte-
come la eortecoia oomnne; ma è più ama-
ra ed astringente, e si/preterire a mi*
nor dose. Prima d[ polverizzarla defrb’eèsere
spogliata deità sua epidermide, che per Io
più è molto g r o s s e * La rodasi mette ih
commercio in pezzi piani più luoghi e più
densi della eortecoia comune, pesanti ,
duri e secchi : far tre strati, Sesterno è d£
tui oolore bruno-rossiccio, frequentemente
coperto di muschi; il medio è più denso

. e più colorato ; e finterno è fibroso , o di
tm lucido più splendente:«la polvere n’è
rossiccia, ed è più amata di quella d ellf
china comune.
4 Fabhréni analizzò diverse specie di dife-
tta (V . le ntie Effemeridi chimico-medi*
che i 8of6 f tom. I ) , e ne ottenne della me*
cilagine solubile nell’aequa pura e decora*
punibile dalla fermentazione, un estratte
addetto, astringente, solubile nell" alcool
6 bélFàequa , un resinoide fetidissime d*ós-
éigeiro, insolubile ndFalooól e nell’acqua 9
quando è a certo grado d* ossigenazione } ,
della calcele della magnesia unita all’aci-
do malico ed al oarbonico, un acido ve-
getabile* probabilmente in tst^ie^malioo >
delTulio essenziale reso solubile, forse
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dall^tfatflTOy un olio nbgtiiftoso, tbe tmU
to alla pierà ( sostanza amara ), a ll’estr at-
tivo, al resinoide, all'ossigeno, è resosolu-
bile dai diversi menstrui ; un aroma fuga-
cissimo di natura propria , fibra legnosa
nuda i ulteriormente decomponibile in aci«^
do ossalico eo., ed un acido non vege-
tabile in vario stato, ed in varia combi-
nazione. - ; ,

Marabelli, ojbe analizzò la china gial-
la ( i) , la trovò composta d’ acido citricp,
di muriato di calce e di muriato di ma-
gnesia % di solfato di potassa, di nitrato di
potassa, di mucoso 0 gomma, di sostanzra
estrattivo-resinosa, inerte ed insolubile
nell’acqua e nell'alcool, di sostanza estrat-
tivo-mucosa ,. di glutine , di resinale di
costanza legnerà, f a poi osservare non es-
sersi potuto computare separatamente l ’a-
cido gallico , perchè non gli riuscì di ot-
dfenerlo isolato , aè in maniera di poterlo
mettere per sè solo a calcolo per qua-
lunque tentativo ne abbia fatto \ e rimat-
ila ritrovarsi esso compreso ora’ nelPestrat-
tivo-resinoso , ed - ora nell’ estrattivo-ma-
noso.
. Secondo alcuni chimici la china con-
tiene un acido proprio che si trova iu
combinazione colla calce , e oh’essi chia-

U)  A n a^i chimiòa della china gialla. Pavia
*72V ~ '  �
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mareiloectdo òhmico, il qùale «rislalliat
cato è inalterahilo all’aria , molto solubile
«ìell’aéqua 3 si fonde al fuoco, gonfia, ài!-*
perisce pesala dei vapori bianchi , e lascia
Un leggiere residuo carbonoso; forma cogli
ricali e colle terre dei. sali solubili e
cristallizzabili, non precipita i nitrati d’ar-
gento , dir mercurio e di piombo, e non
annerisce le soluzioni di ferro.

Goriandro fCoriaudrum sativuin, l».). I se-
mi sono rotondi,^segnati di strie di colore
giallo, bigio 5 hanno un odore piacevoley
ohe si rende. più soave col secca.mento ;
ed un sapore aromatico grato. Questa pian-
ta cresce in Italia , in Ispagna, iu Francia.
;� Finocchio ( Anethunv toeniculuoi, L .) . I
eemifdi  cui  solo  si  fa  uso,  sono  lunghetti,
striati, di un colore pagUariuo carico, ed
baàoo un sapore aromatico , piacevole,
ipungente-t— Uua varietà ha i temi dolci*

Frutti diverti ( V. il volume secondo ).
Garofani. (Eugenia caryophillata, L . )*

Setto questo, nome si .basino i don o bot-
toni non ancora sviluppati della pianta del
{garofano , la quale cresce nelle isole Mo-
ucche. I garofani- hanno nn i colore. bru-

llo , sono lunghi ?un jaaezzp pollice circa ,
inferiormente un. poco, at uti , e superior-
mente quadrangolari, e sostengono .nel
mezzo un corpicciuolo a guisa di capoc-
chia : posseggono un odote sommamente
penetrante e grato , ed un sapore molto
pomatiw p ardente ^pungente $ e trasuda
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ne uA poco '(Tdio aromaiUo f qaanio pm
51 colore è oscuro, tanto più forte « ì *o t
dorè ed il sapore : quanto più. facilménte
Si rompono, e quanto più sono , pingui*
allorché si pestano nel-morta jo, tonto più _
hanno  valore.  Si  infievolì  eoe  le  loro  qu*r
iità aromatica col distillarne Foto*.'esaen«*
alale ; ma se ne Conosce la frode, da .ohe
essi non posseggono più nè l’odore , n è d
«spore forte ohe gli» è propri*; *ono spu-
gnosi e più molli; * si - distinguono, ben*
chè fièno mescolati con garofani intatti;
e fine , essendo in combinazione con qua*
«ti ne acquistino deH’aroma.

Si ha in commercio una scorza ohe
porta it nofc&e di garofano ; ma che non
«i ha da questa pianta ; ma bensì da una
specie di mirto che cresce nelle Indie^
oeHa Martinica, nella Gmdaluppa ed ie
Granaria. Questa corteccia éi perViene ip
pezzi sottili, molto fragili e poco rotola-
t i , che hanno un colore rosso-bruno ^ti-
rante a quello della raggine* L ’edere è
simile a quello dei garofani, ed H saper*
ù aromatico.

Cineprò ( JunipeVaS* oomuaii, L . )-. L e
bacche sono sferiche od ovali 4 dtft*e,c*l£»
^epidermide nera ò rosso-nera, e «biadai"

allorché mature é seoehe; di un odor*
fo tte , aromatico, nótr disgusto** , di o«
Sapore sub-dolce, sub-emaro ; io parti
predominanti sono una tesina, od un olio
aromatico unito ad un* mafrer iem ùèilkg1-



. . . .

miosa 9 uolcignà. L ’elio si può separare
dalle bacche e dalle altre parti deHa piantai

Irida fiorentina { Iris fiorentina L . )* La
radice è taberesa , nedosa, ha un odore
molto grato, che rassomiglia a quello delle
viole mammole, e che non perde facil-
ménte j noa debb’essere però estratta dàlia
porro. , se non compiuto il terzo anno della
vegetazione: si spoglia della ina scorza
ress.o«gialla, si fa seccare al sole , e vi cu?
etedisce in luoghi secchi.

Ladano (Cistite cretious ìVi2lderu>tv). Vege-
ta la piatita nella Siria, nell’ isola di Candii^
e ne cola la resina detta ladano 9 .ohe allora
quando & genuino ha un odore; gratissimo,
tm colore nero , e si scioglie completa?
mente nell’ alcool : di rado però si ha
questo hi commercio, in sui ve n f  sono di
due sorta» L a prima è piuttosto molle , di
«m coloro siero, di un odore grato e pe-
netrante, ed an sapere aromatico, aojra^
r uta è  dello, migliore qualità. La secati?

specie è la più oomuiie , e si chiama
labdanum in tortis a motivo della sua for-
ma in cilindretti attortigliati . • rivolti i&
èè stessi : è secca, friabile,. di odore ne?
ro , di odore spiacevole , e di sapore acro,:
o di frequente è sofisticato con resine,
e gommo-resine di poco valore : queste
frode non può essere scoperta » ohe gel?
tendo su dr una paletta rovente il ladano
sospetto ; e se ò falsificato non isparge l’o?
dooejjoate ohe gli è proprio: si aéoltea|
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anche con" oca terra' ferrigna; ' ma qae$t*è
facile a scoprirsi, segnata mente coi den-
ti ; imperocché se ne sciìte lo scricchiolare.

Mirra ( L&urìis myrrhaf Lourieri ). Questa
gommo-resina ci viene dall’Egitto, dall’Arac
Eia è dall’Etiopia, ed in parte in pezzi ri ton-
da ti , ed in patte angolari, di diversa graia*
dezza, che hanno un colore rosso-brano»
o giallo-bruno più* o meno scuro o chia-
ro. La mirra di buona qualità è in pez*
netti leggieri, pellucidi, ha un colore gial-
liccio , e giallo-rosso, ed è facile a rom-
persi 5 in becoa dee quasi del tutto stem-
prarsi » avere un sapore un po’ pungente
ed amaro » ed un odore balsamico. L a
«birra che è molle e glutinosa, e non lia
alcuna rigidità , è generalmente di una
cattiva qualità » a -cui si è data la traspa-
renza , o piuttosto lo splendore coi mezzo
dello spirito di vino. -Si vende più vòlta
per mirra un miscuglio di resine , o gom-
tno-retme; ma è facile scoprire tal «Sroda
a motivo dell’odore mancante o diverso.

Moscate noci ( Myrtótioa officinali*, L .
Myristiea moscata iPilldenoai )• Il nocciolo
del frutto, ohe è una bacca drupacea
della grossezza di una pesoa è osò che si
chiama nooé moscata. L*. inviluppo esterno
è il mallo carnoso , che è molle , verdic-
c io , leggermente «maro , aromatico: le-
vato quésto s’ incontra no inviluppo reti-
colare , che è di un colore rosso vivace ,
e im sapore aromatico; dopo quoti#

«� . *
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tft» altrò »Wv}ltippO v ^ « ^ ^ ? t ia « Ia Vera
noce mésoata, le quale d*ordinario è oblun- .
g a , rugosa, d’nnoolere bruno-bianchi c-i
ciò , e quasi fosse impolverata di iaitànet
interna niente ."è-già Ha t spàrsa’ dì ’ Strtsoe
toisioce, ondeggianti '9 untuose al ! tette :
lia un odore forte, piacevole $ un'sapore
junaro, molto aromatico.
- L a noce moscata diventa facilmente tar*
latti ; e se * ne chiudono dai droghieri ì
fòri col meeaoi di nna pasta latta colla
poivére delia* noce stessa ai jb ll ’uUo, e se
le d& il* bianchiccio colla iarin&5 'ma al*
Iòta  le  noci  sono  più  leggende  rompeste»
dote sé ne scorge il tarlate. *
r L ’invihippò esterno della noce superie**
ménte accennato che è tra il malto e le
noce, e sembra quasi una- membrane 'té*
ticofare , lacerai sèmi-»trasparente , è di i*a
vessò vivace phe ingialhrinveachiaudo * Am
il nome di mócis y il quale ha a a udore
inolio èftlnmico , .peneènante e -volatil#^
ed il sapore arorbatigo. Quanto più il rhor
cis è sottile e pieghevole , quanto più vive
è il colore , e penetrante lod oreed il. sòr
poro, tanto migliore è lal di lui qualità.
o 9 impedisce > che : il M ach Venga tarlale
immergendole ncli’eCqua di calce ; e qae*
sta operazione; si fasprim a di porlo àè
commer.cs*' • *

vSi ottiene 1* olio aromatico dalle* noci v
moscate, ammaccandole, versandovi se-
pca tanta quantità d’acqua ohe basti-a o*»



„ prirle V filar '4k tittaadotv? ty ttiHtf mtfomeif
L'olio/galleggia' sutl’&bqna * di<au eoler
re gialliccio, di un sapere pungente, arof
aaAÌOQ.'.< .»•:*, (.,ì - ' 1  •* ••» *; t ; >
* Secondo le speri enze évNeumw* (a), ocmrf
tiene* la noce moscata. ùn- olio volatile* *
ani  è  domito  il  900  odore  e  capore  parti-^
eoi a re, ed un olio fissoe-solido, somigliaAT
te àHa -cera 5 e colla spremitura l’olio so-
lido si separa �+ e si mescola col .volatile. '

Muschio ( Méscbes moèchifora* L . ). E!
mna'sostanza'animale che sr ottiene d* mi*
poppante «dellTèrdine pecore simile ad uà
éavriolo', «he vive nella Tartari*, nelle
Siberia, e nell* China. Iltnmphio edn*s
tonato An una bottai capei*» di peli, situata
posteriormeote ali bellico <iii quest’ariima4ev
W un sugo dixstn oolore ‘rosso-bruno *
molte / vischmo quaod’è fresco: eoi tee*
cara ente si fa friab ile; k i qn, odore po-»
Oetrattissimo cbesiconcvuniea ad*ahiù'0©r»i
pi :> ha tua sapore aratro e<$ aromatica ̂ arl
ealote s’amitiuMa , ed ardendo sparge -odo*
te di corno , e vi sciòglie neU’ acqiSa. e»
«ell’aloool. i . .•» - ->

Vi sono in oemmercio due specie di
muschio. Quello di SA)eri* o di Prussia y
e quello e&e si ha da Tunkin, dal Tin
tosto ^ da BietìgaUi [Il prkno uba un odora
misto, un po’ analogo al castoro , od; ad
sudore di cavalle * e si < Ha in tacchi * co-»
parti di peli bianchi. 11 secondo di Tun«*

(i) Chemistry.



SIn éhe & il migliore éT to lt i, fia tm odo^
î e più forte , viene in sarchi éoperti di
peli bruni , corti ; internamente vestiti ,
a una v membrana sottile e bruna^ ohe vi
età ésattaiuetntfe unita. L’alta Usi del muschio
di Tank in coll’etere, ha date in cent#
parti i di resina, grdi ce ra , So di so*
stanza gelatinosa, © So di principio albo*
minoso e mefnbrànoio: contiene anche dei
carbonate di potassa , del mnriato' di so-
d a, del carbonato di calce, e del carbone
puro. Quelle di Siberia anafiarààto * pari*
mente coIPetére diede su cento, & di so-
stanza oerea vischiosa, 5 di resina, 5e''dt .
materia gelatinosa , 36 di sostanza mem-
branosa : la cenere contenne due centesi-
mi di carbonate di calce $ ma non potasi
sa , nè mnriato di seda. * • i

Il maschio viene più volte falsificato*
Alcuni v’ introducono della sabbia e dei
granelli metallici* Altri fanno sortire il
maschio , .e vi sostituiscono del sangue itt
bue sécco» Ma facilmente se ne scopre H
frode aprendone i sacchi, in odi si osser-
vano più volte dei punti di cucitura? ed
il sangue di bue si conosce per -P odore
fetido , ammoniacale che tramanda nel
mentre si leva fuori/Si sofistica? etiche Ooji
sostane© straniere 1 combinate con ceri#
quantità ~di muschio vero? ed in modo che
sembra una massa Omogènea $ ma osa mi— ^
irato il sacco si ; trova mancante della sèi-
. / , . �* !  ̂ l f . , r . . * i - ?

«4 * C ì, .7 '.l
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itile M em brana in te rna , ‘e ceti p eli p ifi
lu nghi. I l mUsohio non adulterato eoa
eebbia e o ., se ti getti sui carbóni erden-
t i  nóu latr ia  residuo.

Pape nero ( 'P ip er nigrum , L .). ( f r u t t i/ d i
cu i si fa uso , sono n ed , rugo s i , hanno
tu» odore leggermente aromatico # un sa-
pore caldo , bruciante , contengono una
fostanfea pungente solubile , tanto nell’ae-
qua , quanto nell* alcool $ ma non ancora
ben  nota.  Il  pepe bianco è lo stesso fruttò
raccolto iu perfetta m aturità , e spogliato
dell'estèrna sua corteccia eoi mezzo della
m acerazione, nell’acqua. I frutti dei pepe
ìongo (P ip e r longoni.). A llo rch é secchi-,
sono c ilin d r ic i, tubercolosi , con piccoli
grani disposti obblt qua m en te, della ìtm*
ghezza di un mezzo pollice, p iù largh i a lla
base ;  hanno ilh colore pallido-cenerogno-
lo , ed uh sapore molto più forte degli
antecedenti. I frutti del pepe oubeba (  P i -
per  cub ebe )  sono foschi  o  bigi  ,  rugosi
p er lo più del volum e di quelli del pepe
nero; ed hanno un peduncolo sottile, lun-
go una linea :  haiuio un sapore caldo,  aro -
m atico , a c r e ; ma meno forte di q uello ,
d è i pejye nero.
' Satsofrano ( Laurus sassafras , L . ). L a

radice di questa-pianta si ha dalla V ir -
f inia , da l , Canada, dalla Carolina 'e dalla

'lorida. Entra in ^commercio-, in pezzi
rozzi, grandi e grossi, i quali hanno forti
ra mi, in parte spogli della loro scorza ,
Od in parte no» Il degno n* è bianco, op*̂



|t)r» bUmoo-giallicoSo, o rossicci©; non pe-t
i a cortéccia h a u n  colore bruni»

di ruggine di ferro ; è spugnosa, rugosa* '
e possiede Inodore ed il sapore in mólto .
più alto grado del legno. Se ne ottime
coll* distillazione un olio aromatico 9 pc-*  ’
tanta, di. colore giallognolo, ohe col tempo
s’ arrossa. Il sassofrasto falsificato con ai-»
tri lagni , non ha tatto l ’ odore di fino©*
ehio che gli è proprio, e che ti fa !mol^
lo rilevante collo stropicciamento.

Storaci (S ty r a x officinali*, L . ). Questo
balsam o della S ir ia e de lia G iudea ,  che
ti  ottiene  col.  in etto  delle;  in c isio n i,  e  tt
chiam a storace calamita ? perchè entra ÙK *
com m ercio,,  avvolto in foglio di c a n n a i
è d ’ ordinario, io m ane tolide , fr iab ili .»
d’ nn colore rotto-bruno ,  sparto di mao*
chi© bianche» dà un. odore assai piacevole 5
h a un ^sapore am aro».con una traccia d i
ac id o ,  ch e  si  dee  alla  picco la  q u a n t i tà d r
aoido benzoico., che, contiene. Si falsifica
facendo un miscnglio di peee n era , e d i
ragia liquida fuso insiem e, ed aggiungane
dovi dei balsam o nero del P erù , per dar-?
g li a uu di pretto 1’ odore che h a \ nata*
sai mente $ ma s i  scopre la frode gettand o
lo storace sospetto so di una paletta ro**
veate j  in  cam bio  di  svilupparne  onodoK f
g r a to , se ne innalza li disgustoso, cho 4
proprio della pece, e della trementina*, >

Si  h a in com m ercio uno storace che 4
liquido © : che previene dal * *



ttyramflua ( pianta fruticosa della Virginia
• del Messico ). N e trarada naturalm ente
••IL ’ erta le ,- ovvero si ottiene eo i m ezze
de lle incisioni ; e d’ ordinario *si‘ ira della
•ecrsftftenea d ella trem entina : ha un colere
bruno » un odore f o r te , .soave e pene-
trante y ed n«i sapore acre ,  arom atico $
• di-nature resinosa, è si scioglie nell’ al-
cool. Si falsifica mescolandovi deli’ olio
e del sego a certa quantità, e tal frode si
eouosoe editante al gusto: se ne scorge 41
atfperedel sego.
' f 'Vanii la arem ali oa WiUdmotv)*

N e'S o n o  le  siliqu e  ohe  entrano  in  eo m -
m ord o , provenienti d a ll ’ A m erica m eri*
dionale: sono queste lsn gb e s e i poMoi cir-
ca | grosse circa quattro linee., brune ,
p in g u i, pretto , e talvolta ton o coperte d i
s u e d i- crista lli h m d i , cbe sono d i -aoido
benaoico. Contengono molti senti piccoli*
« e r i , e sem i-ravvolti in un m idollo, e sp c r i
)gono un Odore soavissim o, ed hanno u n
sapore aromatico,. Esse sene ram massato
prim a che abbiane acquistato la levo per-
fetta raaturanra , o sono pgposte ad ^ro*
•e r t a quale ferm entazione : iod i preparato»
• quando sono sem i-secche sono Bagnate
d ’ olio, ed in fin e complètam ente seccate*
gu an to m aggiore < odore posseggono, e
quanto p iù sonò pesan ti, tanto più greto
é i lh w o odore : quattro in cinque silique
d e b b i o pesare per lo mene mezz* oncia*
^ 3?sar dfucp la  giusta  couM tenza  a lla  v a -



'  y r
i% lin diventala sétea* la<tengano* i  tner-
catanti immerga per qualche tempo.'in ui»
miscuglio: «folio di mandorle dolcij ordirei*

»«anso del Eerù ; ina ‘tenendo ’suIla cartai
4  ̂ straccia - le t silique jco«V preparale , vd si

forma all’ intorno la 'macchia * deli' olio ? e
se ìsìtmoitati inesaeinfcrasi de’ cprpi stra-
nieri* rompendole si ravvisene; ed altron-
de nou è più nè penetrante 9 nè molato
graia P odore. ?• ^

. : Vpoetabili diversi ( Y . la seconda parte
di  questo  v o ta m e,  e  seg.  ).  »<\  .  ,  "

Vpro ( V . la seconda parte di questo
volum e  •-  •  -  ,  ,  <  -
> Zaffiettcno (-Crocee tatrvus ). som-% �

xnttfà dei p istilli >seorhi sono Ciò ohe si 'ha
In com oM ieis tcfol aom e d i zafferano, t » '
m igliore quwlità è  quella  ebe pro vien ev
d all’  O riente,  ted 0 questa '  ne siegue P A u -
stria la ; indi via? ìFraisceesu o P ita liana * •
la peggiore n 'é  la Spagmofea. Allorché l e
sederano è fcvaqe ,'debfe’! essere comporto
di fila to lte estuili | e Puq fatare hi ri ente
tessuta, 4e quali ^iewesonwBMneirtv rosso-? *
s c u r é ,M n p eso rilucenti  ,  abbiano una
qualità colorante e l e loro punte Siene
m olto giallorchiare. D ebbono eesdre un po-»
r e adipose 5 piegh evoli m d ifficili a ridursi
m polvere. «Lo zafferano ha uu parkiPela*
re sspore a e ia ro ,e d un odore 'forte $ ed
una piccola di lu i quafrthà busta a Mthi-
gffre <ro gladio una grande quantità cPa/g»s*
Si oeuagrv* m oitobeae m tcseiti di p ie-



7*  '  '
t r a ,  o b e s i  cnprònp  eoa  una  ve io tfa  A
vite llo . ìm  •  , ó .

S i h a un* altra specie, d i zaflbap o , l i

Juale ci viene fornita dal Croco* vernai , *
etn t zafferano giallo* *ia a .il fio re d i qfee*

sta  piantai  fra  le  a ltre  differenze h a l e
stim ma appena trifido , ed il colere giallo,
ohe  somministra  è  in  assa i  m inore  q inn ^
tità. “ .

S i snatura le zafferano , privandolo per.
mezzo i  dell*  acqua e d e l i ’  a lcool-d i  nna
parte^ del principio colorante ; .ma allora»
non ha p iù l’ odore fo r te , ;cha g li è pro-
prio , e tinge solo leggierm ente 1* acqua v
ed io questo stesso a n d ò si conosce la
sostituzione degli stim m i del zafferanone r
e Ohe ch iam arsi fiori tdi cartamo•

Zeditoria (Amoosurn zedoaria, K aerophe^
r ia galanga ). L a  rad ice  di  cu i  si  fa  uso,  è
d i due sorta* lina è detta �lunga e PaJtra
rotondai ma .< am bedue provengono, d a lla
stessa pianta. Possiede questa rad ice un.
odorò ed un sapore molto arom atico , ha-
un colore bianco-bigio ,  e crepe# n atu ra la
mente nel M adagascar, nei monti , de lie
Indie o rienta li, e nella C h in a , e sui tei>*
ren i se c ch i, ed^arenosi. ,

Zibetto ( V iverra zibetha » Hiaena odori*
fera). L ’animale ch e somministra questaso*
stanza v iv e netTAsi* meridionale e n ell 'A *
frìoa settentrionale. Il zibetto si trova in u n a
cav ità particolare fra ]’aao e le p arti ge-
nitali : nell’ ̂ esiste a# som winiiU’a p ò w ?



m ente ria 48 grani fino a<t una dramma ; *
e nell’ inverno solo ogni quattro giorni
circa : quello che si raccoglie còlla maòo^
è- molto più puro eli quello che l ’anim ale

^ spreme fuori stropicciandosi contro le pie-
tre e gli arbusti. Il migliore è di colore
bianchiccio, ha la consistenza del burro ,
b a un sapore molto amaro, ed un po’ acre,
ed un odore "forte , simile a quello del
jttuschiò, che mescolato con altre sostanze,
diventa molto aggradevole; si combina co-
gli olj grassi e coi volatili * ossia' aroma-
t ic i ; ma non si*d iscioglie , nè meli’ acqua
nè nell’  alcool. Il zibetto che ha il colore
che  s’ accosta  al  bruno  è  d i  pOGO va lore ,
6 di pochissimo, 6 nessuno se sia nerastro*

S i falsifica introducendo nelle borse de i "* *
corpi stranieri ; m a si scoprono da che
il colore e V odore sotto m ancanti od al-
terati , allorché se ne esamini esattamente
la sostanza; ed altronde il sapore n* è d i- v
verso, e diversa la eomposizione. '

Zucchero. I l  vegetabile che somministra
la m aggiore quantità di' zucchero è la can-*
na da zucchero ( Saccharum officiti arum) f
che cresce n e ll’India o rie n ta le , e m ag-
giorm ente ancora nelle Indie ocdideirtaiK'

L e numerose varietà che presenta, lo
zucchero tte’ vegetabili , si possono ridur-
si, dice K laprotfa, a due gran classi,'  f a t t a
comprende dello zucchero in pezzi, fria-
b ile, facilm ente cristallizzabile ; e V altra

Pozzi. Cium. , torti* 1. 4  V



. comprende h> zucchero , che non si pnfc
inai portare a secca mento.
- P e r ottenere lo zucchero si tagliano le

canne- più vicino che sia possibile a lla
loro radice,  nella parte Settentrionale -di
S , Domingo nei mesi di febbrajo, marzo,
aprile © maggio : levate tutte le foglie, se

* ne formano deVfasci, e si portano al mu-
lino , ove col mezzo di due cilindri ven-
gono egualmente compresse le canne , e ;

, ne sorte il su g o , il quale è un fluido»
opaco , d’un colore olivastro, e di un sa-
pore dolce e zucch erato , si espone su-
bitam ente alla co ttu ra ; altramente d ive i*
irebbe nel term ine di &4 ore agro, e pas-
serebbe in b reve : a diventare aceto molto
forte.  S i  fa bollire per sei  ore,  versando i l i
tanto in tanto nella caldaia dell' acqua
fré d d a ,  e  togliendone  la  schium a.  P e r
purificarlo poi vi si aggiunge 5 durante la
bollitura, una forte liscia di cen ere , e di
©aloe v iva, schiumando continuano en te ; si
feltra quindi il liquore, ovvero si deoanta
semplicemente. Ciò fatto si fa bollire d i
nuovo, frenando l’ impeto, della bollitura,
coni alcune, gocce d'olio o, di ségo, S i versa
finalmente il liquore giunto al giusto gra%-
do di» concentrazione io certe form e di
figura conica aperte da am bedue le pésti;
1% pii* piccola d ello quali si tura oon della
paglia od altro : ma dopo pochi giorni si
apre per dare uscita a l mefazzo. D glla
parte superiore del cono si versa usa mi-»

*



stura di t u m biaùeff argillosa , la quale
passando a traverso fa massa dello zuc*
chero lo d-epura sempre più ; e cosi n e l .
term ine di 40 giorni si potrà levarlo.

'� I prodotti superflui di quest’operazione^
come la schiuma gli avanzi delle canno
infrante» g li sciroppi grossolani dello zuc-
chero » i depositi dei recipienti» eo. si
uniscono con una proporzionata quantità
d ’acqua, e si fanno ferm entare nelle hot**
tj per 8 o io giorni: se ne distilla, quindf
il liquore; ed il prim o ch e 'se ne oli tiene-,
con quest’operazione è il cosi detto Rhumf
che è più pérfetto di  quello Che v i  se-
gue <i).

H oward ha proposto il seguente nuova
metodo per raffinare lo zucchero (a).

i . ° Si mescola lo zucchero grezzo con
uri pò9 d’ acqua, é si riscalda il «qescuglio
in un recipiente di ram e con un bagno
di vapore : si versa pòi nei vasi di terra
cotta, e si fa colare la melassa.  P er  la -"
vario più com pletam ente si versa sullo

(1) Per avere delle notizie estese sulla fab- -
bricezione dello zucchero V. l'Enciclopedia npe*
iodica, il Noutfeau dictiqn. tthislobe noturelle al»
1* art* Canne a sacre, l'Opera di Duitóne sur la
canne à sucre, ec. Paris 179 1 , ed il Manuel
des habitans de saint Domingue di Ducoeur-joly,
ove è descritto anche il metodo per preporne
il rhum.

(2) Nel Giornate di fisica chimica > cc. di
BrugaetelH t* IX. pag. 467 ang



7* '  .
lacch erò che* è ne* vasi, ano sciroppò sa-
turo. L a melassa per tal 'modo separata

. tale circa a dieci libbre per un quintale
di staccherò. I raffinatori ordioarj ne tràg-"
gono trenta libbre^ delta stessa quantità di
lacch erò grezzo.

a .0 Si fa sciogliere nell* acqua mediante
i l vapore. L o zucchero così sbarazzato
dalla m elassa, avendolo però p rim a'm e-
scolato con certa quantità di finings fcosì-
ai chiam a nna soluzione acquòsa d’alluaie,'

.m escolata a quanto si esige di calce v iva
per saturare f acido in eccesso , di modo
che la polvere bianca che si ottiene' non
altera la carta tinta colla curcum a. Si
adoperano due libbre d 'a llu m ò per* ' un

.quintale di zucchero ).
*.3 .°» P e r purificare la soluzione di zuc-

c h e r a s i ve rsa , mentre ella è ancora cal-
da , in un vaso di filtrazione. L o sciroppo
obe si póne in questo vaso è nero ed
opaco ; ma dopo 1’ operazione , diventa
trasparente , e del colore dell’ am bra. I l
feltro è una delle più ingegnose invenzio-
ni della raffineria. E ’ composto di una
forte tela di Russia , fissa a un quadrato
di rame sottile , traforato nel fondo. D i
questi filtri ve ne hanno cinquanta nel
vaso di filtrazione, perchè 1# operazione
esige prontezza.

4 '° L o sciroppo passa in seguito nelle
caldaje, ove facendolo bollire si riduce al
grado richiesto^ di concentrazione, NelTor^



dtnario processo la teraperatnra è s\ aita,
eh e uoa porzione ragguardevole d i z u c -
chero cangiasi in melassa. 1 vasi del sig.
Howard sono di rame» di figura sferoidale^
e comunicanti coti una pompa pneumatica»
eh e- agisce di jcentinuo » durante 1’ opera-»,
«ione. Tolta in gran parte la pressione a t-

. m osferica , talché non vi rimane» che tan-
ta d’ equilibrare da uno a quattro pollici
di merourió » trovasi il grado d’ eholttzio-
ne a tempera t u r a s i , bassa , che Jo suo-*
cheto non corife* rischio d ’essere guastato.
Ogni ealdaja ha il suo termometro» ed, il
provino per il grado di rarefazione. Q ue-
sti due sfromenti vengono sempre co im i l -
tati » per .determinare il grado sufficiente
della bollitura. V ’hanno parecchie inven-
zioni ingegnosissime per avere di tempo,
in tempo delle mostre di liquido» g fine
d*.poter argomentare dalla  sua viscosità»
a che punto di concentrazione sia giunto.

S .° S i «rersa lo sciroppo concentrato iu :
un vaso di rame aperto per farlo granulare»
il! che si:ottiene innalzando la tempera-
tu ra del liquido con un bagno di vapore»
sino a, i8e*° F . (65  7/9 Reaum . ) » e la-
sciandolo poscia .raffreddare sino a i 5o.°,
F .  ( 5* 4 /9  * • ) •
. 6 .° D i lì si versa nelle form e di terra

Cotta » deliVordinaria struttura per ridurlo .
in pani. Raffreddato ch ’ei sia si lascia co«?.

'la re , lo sciroppo liquido» e sui pane cristal-
lizzato » si .verta dello tciroppoaaturo» Con

%



- questo p rofeta* lara ri ,  pér «osi d ire^ to tt#
V interno delia massa ,- e si espelle tutta
la  sciroppo giallastro,  «che ne altera p iù
a meno ii oaudare. Non- ve ne .resta ch e 1
un pochétto nell’ estremità del pane, ch e
si lascia p ia langa del salito per tog lierla
poscia mediante un tornio ,* che ab b rev ia

’ assai V operazione/ A llo ri il  pane di zoo»
ehero può essere posto in com m ercio*

L o w zucchero ben raffinato debb’ essere
sveco ,  so lido , .liscio , sonoro , pelkioido r
bianchissim o, e di una (ran a fina.

_ Pe£ avere, lo zucchero della purezza ch e
si  esige per  le  d iverse p reparazionidel  con*:
fettie re ,  si  prende  un  ampio  re cip ien te ,
il quale contenga, p er esempio, set lib b re
d ’acqua £ uno o due album i d’uovo, co i
loro guscio che triturerete beo bene; stem-
p ererete in una mezza bottiglia circa d ’ao -
qu a; e a pooo a poco n e verserete il  m escu-
glio nel recipiente suddette, agitando esat-
tamente con nn mazzetto di giunchi, e fino
a ohe la mescolanza Sarà bene in isohiu-

; r t a , quindi vi unirete quattro lib b re d i
zucchero ridotto in pezzetti del volum e di
una  nocciuola  c i r c a ,  ed  esporrete  a l  fuo-
co, avendo cura d i sm overe di tempo in
tempo la zucchero, affinohè non si attac-
ch i al fondo del vaso ; e ne laverete la
schium a che s’ innalzerà nel mentre della
bollitura» Dopo alcuni b o llori-lo zucche-
ro s’ innalzerà" al punto di essere p er sor-
tirà del vaso : allora bisogna aggiungervi



un p ^ <P acqua fredda ; e ti potrà Conti-
nuare à levarne, la «chiama. Dopo cinque
e sei bollori bisogna aggiungervi un altre
album e d’ uovo prim a ben agitato ; ma
senz’acqua; se ne toglierà di nuovo laspU'*
jna , e fino a che jtou si presenti nna

{rioodla schium a leggiere e biancastra. S i
eva allora dal fuoco il vaso , s i prende

un ahro recipiente, sopra cui si |fone un
to vaglio lm o , e si feltra .per esso $ e ne
sortirà ben ch iarificato.

Eseguita la chiarificazione dello zucche-
ro, è necessario dare a questo il ' grado d i
coti ara ohe si esige pel preparato c h e con
esse si  vuol  eseguire.  1  confettieri  ne d i-
stinguono sei g ra d i, .a eni hanno dato i
seguenti nomi; x .° a giulebbe;  a .° alla perlai
3 . a vènto'$ 4 °  a piuma ; 5. °  a conserva
6 .°  a caramella.

L o zucchero ha sostenuto la cottura a
giulebbe allora quando, presane una goo-
eia fra lé d ita , distaccando queste, se no
form i un filo , il quale se è quasi im per-
cettibile dicesi a cottura di piccolo giulèbbe4
Innoltrandosi la cottura, se coll’ora aoeext-
nato sperimento il filo si allunghi molto
senza rom persi, si dice a perla, se non si
al  tanghi  molto  a piccola perla ;  qu esto ,
grado di cottura si distingue anche da ohe
i bollori form ano una specie d i pèrle $
che sembrano rotolare le unò sulle altre*
Bollendo di p iu , e levando quindi dalla
«tassa h  schiumatolo, dopo averi? «aariM ty



trn pò* col battere snll’orlo (Jel. vaso, m d f
soffiando da ambe le superficie a traverso
i buchi , se ne escano specie di bolle s i
dice cotto a vento.* Se col proseguire nella
cottura invece delle sopra accennate per»
le si formino bolle $ le quatti appena ino
balzatesi scoppino- mandando molto fìimo^
lo. zucchero è prossimo ad essere cotto a
piuma. S ’ immerge allora nella massa lo
schiumato] o e si ritira scuotendolo forte»,
mente allearla; e se io zuoohero s’innalzi
a guisa d’una leggier penna, ma un poco
larga, si dice cotto a piccola piuma : con»
tinuando poi nella bollitura, e scuotendo
come prim a lo schiumato]*), lo zucchero si
form i in filamenti volanti, si dioe cotto a
gran piuma. L o  zucchero  si  d ice-cotto  a
conserva allorché immerse le dita nello
zucchero , le quali prima debbono essere
state intinte, nell’ acqua fresca, si stropic»
eino, e lo zucchero che vi "si è attaccato
si rompa producendo uno scricchiolio > e
posto sotto i denti v i si appicchi forte»
m ente. È cottura a caramella se  posto  Io
zucchero sotto i denti si rompa senza at»
tsccarvisi. E 9 neoessario però farne di fre-
quente la p r o v a , perchè si è nel perico-
lo ohe lo zucchero bruci»

S i-prepara io zuoohero detto condito
versando la soluzione di zucchero raffinato
non troppo concentrata in vasi di rame o
di ottone i quali abbiano verso i lati dei
p ieeo ji pertugi', V** ani si  fanno p a ssar*
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*déi f i l i ; l’ esteriore delle aperture è co*
perto di carta ohe vi è iaeoi lata «opra.
S i lascia il liquido per qualche giorno in
un luogo fresco : quindi si porta nella
stufa. Quando lo zucchero è cristallizzato x
si decanta il fluido. J cristalli si form anq
all’ intorno de’ fili ; i quali generai mento
sono poco regolari ; tna si ravvistilo p iu
volte presentare prism i tetraedri terminati
da  sommità  diedre:  sono  essi  ora  bùanphi  ,
ora gialli » o b ru n i, seoondo che lo zuc*
cher'o da cui derivano sia stato più o me*
no raffinato.

E o zucchero è talvolta falsificato eoa.
della terra» della sabbia» ec. o con della,
farina. M a se ne scopre la frode» gettan-
do  lo  zucchero  sospetto  nell’acqua;  le  so*
stanze straniere non vi si sciolgono» e ne
precipitano» o restano ai fondo.

D ella scelta » e conservazione delle Sostanze
5 e dei preparati.

I sem i debbono essere raccolti allorché
sono a perfetta maturità. I semi oliosi ntfn
m aturi danno un olio» else contiene m ol* .
ta  raucilagine»  e  che  è  amaro»  m aso tro p *
pó m aturi » danno parim enti u n o lio c g t * .
tivo, troppo pingue» ed acre. I sem i deb*,
bon e essere conservati  in luoghi freschi
ed asciutti. > !
' L a scelta dei frutti dee avere le sue ran-

gole» Primieramente dee avere cU m i**



che provetfgawo da . piante che crescano
m i bùon terreno, sieno d i buona q ualità,
fiori troppo abbondanti di rami , b en illu -
minate ed esposte al levante ed al mezzo-
giorno. Debbono essere racoolti in tempo
a sc iu tto ;  ed  allorché  aleno  giunti  a  per-
fetta m aturità } il piociuolo allora è facile 1
a staccarsi e riceve quasi puntò um ori, è
Semisecco; non debbono avere parte alcu-
na offesa o guasta , e si dee avere la caur
tela di non far loro soffrire alcun colpo,
Svendo In diligerne di riporli dolcemente
nei pacieri in modo che non vi situo ac-
cu m u lati, compressi ; debbono essere cu-
stoditi in luoghi asciutti e ben aerea ti ; et
debbono essere di tanto in tanto esamina-
ti per levarne q uelli che com inciassero a
dar segni di guasto.

N eri5 inverno le pere e le mele facil-
m ente si gelano : guai a l confettiere ,  se
p er togliere loro il gelo gli esporrà al ca l-

*do della stufa , oppure li porrà nell’acqiia
calda: tutti i suoi frutti diventerauao gua-
i t i ,  in frac id ati,  in pntrilagine * ma se m
cam bio li terrà per qu alche tempo im ~
inerii nell5 acqua-fredda gli avrà b e i l i ,  •
ben conservati»

I fiori debbono essere r a cc o lt i , quando,
sono anelimi  ,  «  verso >1  m ezzogiorno,  a
fin e non sileno coperti d i rugiada.* A llo rch é
la corolla ed il calice dei fiori sieno ede-
rosi , arom atici, si raccoglie e si conserva
V  u n a co lT altro} se ji calice  h e a  ha  que^

«
i
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ete *q«afità debbVsaère levato. S e i petali
debbano servire per farq tinture colorate,
debbono , essere privi del ©alice. I fiori
piccoli ©he non possono essere spogliati,
nè dei loro o a lic in i, nè dei minuti loro
pedicelli  ,  si  seccano lai q u a li ,  e portano
cosi il  nom e di capi o sommità»

I fiori che sono scelti pel loro colore r
debbono essere seccati al sole : quelli ©ho
debbono essere impiegati pel loro atomo
vanno seccati a li’ ombra»

L e foglie e le erbe debbono essere rac«
colte quando n 'è vicina 1* infiorescenza :
sono allora nella maggiore loro attività.;
L e  erbe  m olto  succose  d ebbo no 'p iù  vo i*
te essere seccate col calore artificiale ;
perchè il seccamento lento lascia freqnen*
temente occasione alla loro decomposizione
o perdita in buona qualità.

L e cortecce ed i legni contenenti aro*
ma , si raccolgono-allorché ridondanti d i

.sugo. I legni gom m osi, i resinosi, q u e lli'
©he contengono olio essenziale, acido gal*
Ileo , sono di m aggior valore in autunno»

L e sostanze vegetab ili, segnatamente Io
decozion i, gli estratti loro , i scirop p i, lo
conserve ,  gli  otj ,  ec. non debbono m ai
essere conservati in vasi di metallo $ se*
goataraente , di ram e , ottone , piom bo;
B ad i pur bene il confettiere di non con*
servare nè sali , nè sostanze acide in vasi
di metallo , oppure di terra inverniciata 5 '
9 sappia che la luce altera i colorii 0 tal*



\

Tolta tnghe le qualità del preparato, àb*
bia cara di tenere il ano laboratorio ben
pulito, asoiutto, aeroato, e che le «a*
atanze aleno conservate in luoghi in cui
non vàdaiìo a perìcolo d* eaaere alterate 9
muffata.

H



PARTE SECONDA*

*DeZ vino.

S i ponfonde nel caos de* secoli la cogni-
zione del vino» che che ne dicano alcune
Storie sull’epoca in cui si cominciò a co-
noscere l’arte di farlo. Questo liquore
esige molte cure per k sua fabbricalo-:
ne» e non minori certamente per la con-
Servanone. Prima però d’introdurre di-
scorso su di esso, credo utile di fare
qualche cenno sulla pianta » dal cui frut-
to si tra e , della vite (i). Essa ha alcu-
ni climi ove riesce megli*: i migliori so-
no per la maggio* parte siftiati fra i 4°
ed i 5o gradi di latitudine: nondimeno vi
hanno de* paesi ad una latitudine inferio-
re ai 4° gradi, in cui si ha del tino molr
to generose, per esempio quello del Capo
di Buona Speranza: cosi pure anche al
di Jà dei So gradì dell* eleyaziohe del po-
lo vi hanno regioni in eni si coltivano *
con buon successo le viti j ma accade poi

'(l> Anche le mele , lé ctriegte, il ribes/ e&
possono colla fermentazione spiritosa, som-
ministrare del vino* ma i l più prezioso si &
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anche *1* frequente eh*  i  fre tt i noi* giun-
gano a com plèta maturità./ E g li è certo
che i clim i caldi, ben inteso non della zo-
na torrida, sono più propini »i rigore ed
alla prosperità delle viti e de' suoi prodoi*
ti: il caldo clim a è sempre il p iù conve-
niente a}lo sviluppo della m ateria zucche*,
trina ; ed allorché la raccolta sia stata ese-
guita a tempo g iu sto ,'6 secóndo le regole,
e la fermentazione sia ben diretta , se no
Ottiene uno più generoso e più alcoolioó
di quello si abbia ne’ paesi freddi. E* pe*
rì> a notarsi che esistono alcune to lte oir^
costanze che modificano Y influenza del
clima , come sodo il terreno , la situazio-
ne é* la coltura : ed è perciò ché talvolta
sotto lo stesso clim a i vini sono di d ive**
Sa qu alità .  *

L e viti  'protànó m ale n èllé  terre  for-
ti ed argillose; perèhè non solo nOU pos-
sono estendere c diram are le loto rad ici
in una tetra pingue e d e n ta ; raa sodo
anche  macerate  dall’  acqua  ché  in  eMa  è
trattenuta , e la quale scioglie e tifacela
le  furo  rad ici.  N è  gli  esémpj  th è  si  rffcM»
riseonó di v i t i , òhe dicèsi aver stcqnistafo
gran Vigóre, ed aVère fruttificato p iù d è lie
altre per essersi introdotta qualche loro
barba dentro un condotto d’acqua di fon-
tana, ed averlo ripieno per molte b raccia
con le sue diramazioni, vale a distruggere
questa massima che ha per fondam enta
la  ragione  e Vesperienza ; pah però esser



u tile Pestènsibnò di alcune ràdio! nell’acqua,
p er supplire alla mancanza della necessa^v
ria umidità ,  allorché la pianta sia in u à
luogo soverchiam ente arido.

Generalm ente le Viti vegetano v ig o ro -
àamente ed utilmente nei terreni calcarei*
asciutti e leggeri;  benché le loro uve non
sien'o cosà eopiose, come in una terra grassa*
hanno-però un sapore <più vivo, più squi-
sito: producono un vino più generoso, p iù
abbondante di dioboi. In essi l ’acqua pe—
netra facilmente , e si distribuisce equ a-
b ilm ente; cosicché le rad ici v is i spargo-*
no con lib ertà , e si estendono: senta su^
b ire ostacolo, e senza essere macerate n e l-
l’ acqua, sono innaffiate da quella quanti-
tà che loro bisogna. Quantunque poi le
terre oplcari sieno riconosciate utili a l le
viti , non dee perciò- eroderai y che èsse
v i abbiano un’ influenza specifica. T u tte
le altre terre sciolte, come le vulcaniche,
quelle ohe contengono molta gh iajà pre-
sentano p iù o meno gli stessi vantaggi*
l i tempo influisce egualm ente sulla pro-
sperità  della  vegetazione,  e  sulle  qu alità
del  vino.  Quando la  stagione è fredda e
piovosa, il  vino è debole e di sapore acer-
b o . L e piogge frequenti , d i lunga durata
sono di grande danno* Non dee teiere p a*
rimonte indifferente la situazione dei ter-
reno} menta9 està ha una vigorosa influen-
za sui vegetabili* In fatto g li a lberi ta-
g l i t i  in  quella patte di m  to s o *  <&*  *
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costa. a selte&trien^ è molto* meno com-
bustib ile di quella che è ài mezzodì. L o
piante odorose e saporite, perdono l ’odore
ed il sapo re, sè crescano in. terre grasse
ed esposte al nord. Una vite poeta al m ez-
so d i produce un’ uva migliore di quella
ohe vegeta in un campo posto al setten-
trione; benché ambedue sieno della sten-
ta specie e sotto l’ influenza delle stesse
circostanze. Infinite poi sono le grada-
sioni • ch e derivano d a l . form are il ..suolo
un piano p ià o meno inclinato ,  benché
d ella stessa esposizione, sa cui vivono,'
L a sommità delia collina riceve ad ogni
istante le impressioni delle variazioni at-
mosferiche , per cui le v iti vi sono con-
tinuamente maltrattate: la tem peratura v i
é p iù variàbile e più fre d d a , per ^ cut la
m a tu rità d eli’ uva non suocede com pleta,
ed i l di lei vino ha delle qualità inferio-
r i a quello che si ricava dall’ uva pian-
tata sul fianco della co llin a , che non é
esposto agl’ inconvenienti de lla sommità*
A nche la base della collina non è fatta
per avere dei buoni .vini.  L a costante fre-
schezza del fondo sviluppa una vite gros-
sa e di bella apparenza \ ma l ' uva non è
così zuccherosa , nè d ella fragranza pro-
pria a quella della regione m edia..M a v i
f a chi con grosso errore disse che. trat-
tandosi delle vere colline, ostia de’ monti
di deposito orizzontale o di ultima form a-
uione^uon vi v w le essere variazione cou-



•Sperabile dall’a lt o a l basso. E *p\ù che no-
to che la parte bassa di un eolie è in-
gom bra di aria crassa ,  carica di vapori , '
che le diverse correnti di essa vi spingo- '
no , e per lo più è male illum inata.

L e colline non debbono essere accurau-
l i t e ;  perchè si  om breggiano, l ’aria non v i
è pura , ed i venti v i portano danno. Come
abbiam o già d etto , la situazione per le

• v it i debb’ essere quella del levante e d el
mezzodì , e segnatamente di que4t’ultimo.
I l settentrione è di . danno , come io è
1’ occidente. In quest’ ultim a posizione la
terra è inaridita dal calore del giorno, ed
essendo sul fare della sera .obbliqui i raggi
del sole e quasi paralelli  a ll’ orizzon te,
per la loro direzione .penetrano sotto la
v ite , colpiscono con veem enza 1’ uva , la
fanno m aturare anticipatamente, arrestano
la vegetazione, seccando p in o meno, non
•o lo 1’ uva 9 ma anche le altre parti ne-
cessarie ad un utile vegetazione; oosiechè
1 ’ aumento n* è inceppato, e la matuintà è
fo r a ta a danno del prodotto^

N on solo il clim a, la qualità e la situa-
sione del terreno hanno influenza sulla
maniera di crescere delia v ite , e sulla qua-
lità  de’ suoi  fr u t t i ;  ma  anche,  come  v a -
ga m e n te è noto, la stagione. U na stagio-
n e  fredda  e  p io vo sa ,  in -un  paese  calda
e secca dee produrre su li’ tuva il medesi-
m o effetto dellè stagioni del nord. .L ’ u v a .
non si  perfeziona che nei terreni asciutti
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e percossi dai raggi ardenti del so le , ma.
in giusta proporzione. Quando mi’ annata
piovosa manterrà il terreno «ostantemente
timido ,  e l ’ atmosfera umida e fredda »
T uva m ancherà di zuochero e d’ odore ,
e darà un vino debole, insipido ed abbon-
dante, il quale difficilmente si conserverà;
perchè là mancanza dell’alcool e l’abbon-
danza del principio estrattivo lascerà luo-
go alla decomposizione. ^

L e piogge che accadono all’epoca della
Vendemmia o al Ravvicinarsi di questa, sono
di grave danno. L is e diluiscono sodoma-
mente i su cch i, ohe non possono allora
subire nuova elaborazione; per cui Lo zuc-
chero resta sparso in molta materia aequo-
Sa, diventa insufficiente, e la ferm entazioni
non ne può essere forte e spiritosa; e Ino?
go si lascia alla decomposizione.

L e piogge sono molto utili nei prim i
momenti dello sviluppo dell’ av a ; ma non
però nella fioritura, io cui ne verrebbero
distrutte le parti fecondanti , e il loro pol-
line ne sarebbe disperso, ed anco ii te »:ro
organo già fecondato. L e piogge a suo
tempo soccorrono l’organismo vegetabile o
la sua forza produttrice ; e se ii calore
succede  a  queste  ,  come  fa  d ’ uopo  ,  avvi
una circostanza delle p iù favorevoli alla
bontà del vino.

I  venti  producono sempre dan no,  per—
efaè seccano gli  a te li,  le  fogli*,  i  grappoli
ed  il  terreno»  su  oni,  se  è  d i  natura  fo r te



form ano una crosta darà e compatta, ch e '
ti oppone al libero passeggio d e ir aria e
d e ir aequa , per cui la radice & m acerata
da  no’  um idità,  afie  all'in torno  vi  stagna,
e che tende a sciogliere e corrom pere le
d i lei fib re. 7

L e nebbie producono1 grave danno a lla
fioritura, esse ne fanno perire g li.o rg an i
della generazione, per cu i non no restano
che le inaridite loro spoglie ;  • e p iù fiate
ne viene fin anco distrutta ogni tracc ia
loro. L e , nebbie mantengono sulla vite un
Continuo strato d i um idita, che ne im pe*
d isc o la traspirasfo n*,  o h e na guasta d a
Sessitura ,  e  ohe m più m odi la  rovina.  r
1  IP terreno in eoi  Vive la  v ite debb ’ e s -

sere smosso frequentem ente; questo lavo -
ro presenta molti van taggi: sente con es-
so la vite P influenca defi> aria , e r ice ve
P alim ento delP ossigeno -che la com pone;
è vivificete dalia  luce» o dal  calore;  e  qui
pure è a notarsi c h e nessuna pianta frut-
t ife ra ò p iù deiioata c sensibile delia v ite
a lle a lte raz io n i del suolo in cui v ive ; essa
non am m ettegl’ingrassi che sono necessari
«gli altri vegetabili ; im perocché con que-
sti cresce smoderatamente ; ma P ava n’ è
insipida.

Ottimi sono i precetti di D andolo p e r
la prosperità della vite e pel m igliore d i
le i  prod otto,  e  che qui  riferisco ( i) .

(il Zoologiax ovvero Parte di lare, contee*

/



»  i . Gfaé quanto maggiore sarà 51 lavo^
ro del fondo ov% osiate le vite e minoro la
quantità dei concimi e l’affluenza dei Pumi-

-chta, tanto m igliori, e circostanze eguali nel
resto f riusciranno le  uve.

w a. C he Volendosi ingrassare un fondo
a piantagioni n ov e llo , gioverà che il le -
tam e sia ridotto allo stato di terriccio , rcioà
che sia per quanto è possibile quasi terra .

55 3 * . Che dovendosi rim piazzare viti
vecchie, o form ar vigne novelle* *ì deb-r
ha no; scegliere qtie’ sarmenti, ;o% quelle v i-
fienile che : P opinione da ’ più istrutt i ed
esperti ; agricoltori dei paeati e dipartim ene
ti vicini; suggerisce come ta jnjgliori ii*
qual Jclima^ suolo e. circostanze^ a tali d a
portar uve mature quasi a d u n tempo,
stesso.  :  .  *  •
- ^ 4 C h * quanto mono tralci fru ttiferi
si lasceranno alla vite, sempre in propor-
zione d ella , sua forca e dèlia qualità del
fondo , ta o to p iù mature e m igliori riu -
sciranno le uve . in cann o propizio , tanto:
p iù facilm ente si conserveranno iu^anni
non p ro pizi, per U forza m aggiore d e lla
vite, e .tornio: p iù lungamente si m anterrà
Rigorosa la vite stessa* . . .

» 5 ; Che la migliore maniera di soste-,
nere la vite , onde ottenere' ottime le u ve

vare e far viaggiare i vini del Regno* Parto
prima* Milano 1812^



ed abbondanti, è quella. dei pali secchi 4
essendo che ogni sottrazione di nutrizione,
ed ogrìi addizione d ’ ombra-, 0 ' diminuisco-
no la quantità del prodotto, o m inorano la-
bontà deli’ a va , o ritardano la sua m ata- '
fazione. ’  *  �

« 6. Che la m iglior maniera di legare fi*
è quella di disporrà i tralci in modo, c h a
è\ facciano tra loto la minor ombra pos-
sibile , p e r lasciare il . maggior adito a l-
r aria , alla luce ed ai’ calore* » - ^

» 7. Che è utile il togliere-, in m aggio
circa, élla vite con mano esperta quei vir*
gotti ancor teneri che non portano frutto»*
che consumano ntttrizione e fanno om bra.

» 8. Che giova finalmente «R av vicinar-
si della maturazione delle uve levare in
sim ile modo destramente le troppe foglie»
e i molti tralci' della v j t e , affinchè resti!
lib ero il corso aJP'aria , alla lucè ^ ed al
e a lo r e ; princip j efficienti della più, pron-
ta e compiuta maturazione dell’nva» ossia;
d ella formazione di abbondante sostanza
zuccherosa, u

1 / uva è matura per essere raccolta a
fine di fabbricarne il  vino» allorché il  grap-^
polo ed il suo p icoiuòlo 'abbiabo acquistato
un colore brupo ed una consistènza a f-
fatto  legn o sa ,  per  cui  non  si  feltra  p iù  il
su g o , e non può com unicare p iù alcuna
m ateria all’  uva, la Hi.  cui buccia diventa^
A quest’ epoca più sottile e più t raspa rena-
te * ed il sugo è p iù9 doloe, saporito, den -



so e glutinoso, C gli acini secondo leo saerr
razioni di Olivier de Serre*, sano ruoti  d i
sostanza glutinosa — . V i sono però alcuna
qualità di vini ',  ohe si posao do '  ottonerà
buone solamente col lasciare appassire Parar
sul ceppo. In alcuni luoghi della F ran c ia
ed in Toscana si mette V nva su i  can-
n icc i, in modo che i grappoli P un V altro
non si tocchino, e ch i P espone al sole e
ohi ìa tiene in luoghi coperti .e cald i espo-
sti al mezzogiorno ; ma non a l sole.

L ' uva matura i compóste di divèrse
sostanze, fra cui le principali sono il prin-
cipio aromatico e lo zucchero. I l princi-*
p ie aromatico ò particolare a d ogui spè-
cie d V u va , od h desso  stesso ,  che  dà  a l
vino la fragranza* L a sostanza zuccherosa
poi  è  P u nica che si  possa convertjre p e l
laverò della fermentazione in ispiri t o d i
rin o . Oltre queste ve ne. hanno le se—
guanti: i . ® Sta aderente alla superficie inter-
na delie scorzò del grano delPuvn la sostane

ma colorante : in ' latti se si spogli P nVa
della  sua b u cc ia,  la  sostanza polposa re-
sta b ia n c a , ed alloca non può dare o h e
vino bianco.  L a sostanza colorante è con-
tenuta in certe vescichette o oeUulette, le

<� quali  squareiandosi colla pigiatura lascia-
no ohe essa so rta , e si mescoli col su ge
che geme dalla sostanza polposa pigiata ,
e rende quindi più o meno colorato i l
vino ohe ne risulta. a . ° Sta aderente a lla
serie di questa cellette u n a sostanza p in i-



torto densa di un dolce addetto* ohe con^
tiene del ta r ta ro , J l quale in parte si
scioglie nel vino, ed in parte si unisce alle*
fee rie , e con esse si depone. 3.° A questo^
strato ne succede un altro che s’ avvic i-,
na  agli  a c in i,  ossia  semi  dell’  uva  ;  ed  è
composto di sostanza zuccherosa che st
cristallizza, e si fa, solida ool lento appas-
sirsi dell’ uva , còme accade nel zibibbo-,
quando se ne tagli un grano quasi- a mez-
zo. 4«° P iù o ìneno all’ intorno degli a c i- ^
n i si ritrova una sostanza liquida; m a un
po’ gelatinosa , dolce anoh’essa , che però
non sr cristallizza corno la prim a. In qu e-,
sto liqui<do> sta principalm ente quella so-
stanza che serve di movente' alla fermen-
tazione, allorché la temperatura sia a} giusto
punto e porta il nume di lievito o fermento»
( V . la pag. 4o ); e da queslo movim ento ,
viene il tramutamento della sostanza zuc-
cherosa in ispirito di vino. 5 .° / N elle so*»
stanze d e l grano dell’ uva matura si trova
inoltre una piccola-quan tità, di acide ohe, *
d à «n sapore, particolare al v in o , a d u i
ch im ici hanno dato, il nome 81 acido mw~
Jico, perchè somiglia a quello che è pro-
prio de lle m ele. ò .° I l grano è un com-
posto di v a s i , condotti e vescichette che
contengono i diversi su cchi; e tutto que-
sto tessuto vascolare o sostanza paranchi-»
xnatosa aggiunge attività al; lievito..

L ’ uva non nen matura contiene mino-
r e quantità di sostanza «znooh«cosa e fra -



$6 ,
* fran te e m aggiore dei principj meno a ttf

«Ila fermentazione sj* ri tosa, pèr coi il v h
no ne dee risaltare m eoo generosa e rae<*
ito fragrante. - Nell* u v a , non mattim i a
patte colorante è più o meno mancante ;
e la tartarosa in cam bio, come pure l ’aci-
do m alico sono più abbondanti 5 la parte

• zaccherosa cristallizzabile .0 nón si  form a,
oppure segue ' i gradi d ell’ avanzamento
della m aturità; il dolce al centro del gra^
no e d i cu i si è fatto menzione, il quale
sta unito al lie v ito /è m in o re , ed il He-.
Tito n’  è.m aggiore :  m aggiore parimente
è il tessuto parenchim a toso. II principio
arom atico , o fragrante sta esso pure in
ragione diretta della maturità.

Conoscono gli osservatori, che la fer-
mentazione si fà con m aggiore forza , e
con maggiore regolarità1 in. up mosto me-
scolato col raspo che-in uno senza d i que-
s t o ; cosicché il raspo si può considerare *

- com e un fermento molto u tile in tu tti
Spie’ casi in cui si potesse tem ere . che la

^ ferm entazione fosse per essere lenta e tar-
da. L 'an o n im o che ha*fatto alcnne note
a l  mio  opuscolo  sul  vino  (1)  f a  o ss erv a -'
re clic i l  raspo concorre alla ferm entazio-

ni) Del vino, delle sue malattie, e dei suoi
rtibédj e dei mezzi per isèoprirne le falsiti,
dazioni. Dei vini artificiali e delia fabbrica-
alone dell'aceto. Fiseuze 1806.

/
b



he perché contiene dd tartaro; ma non
è poi provato che àe il tartaro,. il lieti-
io per questa ( v. la pag. 4° )•

Per avere un vino di buona qualità è
necessario ohe non vi sia mescolanza nello
uve che debbono formarlo: le acerbe, le
guaste , Je secche sono di piu o meno ri*
levante, danno. Non tutte qui finiscono le
pautele che fanno d’uopo per avere un buon
vino, ^ nece.8sario~ ne. sia anche ben rego-
lata la fermentazione. La pigiatura deh»
V lite tanto fuori del tino, quanto in Csso$
la quantità del mosto che a’ introduce
nel ti no , la temperatura^ la durata -del le
fermentazione e la situazione e contrattu-
ra della Cantina vi hanno ima potente e
principale influenza? Golia pigiatura ben
fatta, si riuniscono e_*si mescolano esatta-
mente tutti i materiali che sono ne cessa-
rj alia fermentazione vinosa * ed alla for-
mazione del vino. La pigiatura nel tino
non debb’ essere eseguita a riprese ; ma „
bensì in una sola volta ̂  eiL essendo riu-
nita^ tu tta la quantità d’uva che dee con-
tenere il tioo; né si dee procedere lenta-
mente all’ empire il tino, il quale dee
contenerne fìpo al punto che nella bolli-
tura non vi sia pericolo che ne sorta. In-
trodotta tutta l ’uva, vi si dee porre sopra
nn coperchio, il quale sia un po’ più pic-
colo delP4uoboooatura del tino: esso fa sì
d ie la fermentazione proceda più regolar-
mente , eh? vi sia meno perdita possibile

Fq z z ì . Chitou p tonu /• 5



«Talarol eiTaroma, cberocaderebbe «e II
mosto fosse al libero contatto dell’aria, la
quale cedendo il suo ossigeno contribuì*
irebbe anche alla di lui -aoetifìcszione ; ed
impedisce la comunicaziowe migliajaemi*
jgliaja di moschenui ed alt ri insetti eh e,ver*
«ebbero a contaminare il mosto. — 1 It t i osto
« c i tino contiene* le seguenti sostanze prhi*
Capali. Sostati za* zuccherosa* lievito^ tartaro,
-costanza colorante) addo htaJioo* principiò
fragrante oàk aroma* sostanze solide <ed
wcqiia. La stotanza ' zuccherosa non qtuè
formare^ alcool senza la fermentazione, e
perciò allora quando, nonesista il lievito*
Deyeuat ha fissato molto bene la distin-
zione che passa ira H principio dolce e lo
zuccherino e to zucchero propriaménte
detlo zucchero { v. il Journal despharma^
eiens). Ĥ principio, dolce è quasi inropa«<
«abile dal principio zuccherino nei-pro-*
dotti della vegetazione; e questi due pria*
cìyj sono così bene» combinati iu alcuni
«asi, che difficilmente li possono comple-
tamente segregare. La sola, canna dello
zucchero sembra quella tra i vegetabili
in cui questa separazione sia più focile.
Chaptal è inclinato o credere in cònsé—
£nenza di molte osservazioni, che .un tato
principio dolce s’avvicini p<er prepria na-
tura al principio zuccherino, e che in ato
Mine circostanze possa cangiarsi in zuc-
chero— . Può* dunque un’ uva essere doto
Oishiua e gratissima «I palato, e prodiur—



/

re nondiméno un vitto , molto cattivo ;
perchè lo zucchero può ritrovarsi in pie?»
colissinia quantità in un’uva dolcissima; e
da ciò ne viene che le uve le più dolci
al palato non producono, sempre, i via»
più spiritosi.

Il tartaro è gartèral mente più searso nei
mosti, quanto più sono essi zuccherosi, e
jda fori a al lievito; e frequentementé al
vino uri certo saporecbqsi chiama asciut-
to od austero. Si è osaervatoche spoglian-
do il mosto del suo tartaro, esso non fer-
menta più; e che la uve 4e quali sfprah-
bondano di zùcchero debbono essere cor-
rette coll’ aggiunta del tartaro, il quale si
fa bollire a quest’effetto col mosto in una
caldaja ; quando J l mosto contiene il
tartaro io eccesso , si può fare in modbj
che produca molta acquavite* Dandolo (i) '
osserva che nelle uve molto mature la scar-
sezza del l ie v i t o d e l .tartaro in proporr
«ione alla 'sostanza zuccherosa , fa che i
mosti non bollano con quella forza che
l ’abboiidanza di «ucchero, richiederebbe,
ed il vino non può prendere quella flui-
dità e quello spirito che si riconoscono
nel vino di compiuta fermentazione. ^
v La sostanza colorante dell’ uva è di-

aci olta dallo spirito di vinoni mano in
mano che si forma còl lavoro delia fer-
mentatone*

(i)  Op*  qit,  P.  J.



Yòe
1/ acido malico è abbondante 'nell* nra

acerba; e si sarebbe quasi tutto conver-
tito in sostanza zuccherosa,* se V uva fos-
òe giunta a perfetta maturità. Ma' una
�cita che non sia «tato decomposto dal-
Fattività della vegetazione non s’altera ap-
parentemente col mezzo della fermenta-
zione , e comunica al vino un sapore a d -
detto particolare che ha un che di grato
o piccante. Pòchi sono i vini, benché pro-
venienti' da uva a giusta maturità, i quali
non ne contengano qualche porzione, quan-
tunque sieno generósi.
* Il principiò fragrante, od aroma si svi**

loppa in ragione dell’ avanzamento del
vino allo stato di completa elaborazione,
e  contribuisce  sommamente  alla  bontà  di
esso. # ^
* Le sostanze solide, come sono il paren-
chima , il raspo, *la corteccia , ec. dan-
no maggior vigore al lievito, e contribui-
scojqo  perciò esse pure alla fermentazione,
e quindi alla decomposizióne dello zucche-
ro , e sono particolarmente utili .fino ad un
certo limite, allorché il mosto non sia molto
zuccheroso. Dandolo insegna che le sole
live alte a dar vini generosi, potrebbero es*
aerò sgranate: perchè la forte fermentazione
di  que*  mosti  «  il  vivo  calore,  che  per  con-

vseguertza si eccita ne* tini, possono trar-
r e  da  graspi  un  po’  più  di  acerbità  o  di
aspro di quello ohe «fi vorrelibe ; ma ai
Vini leggeri, giova anzi il bollire eoi gra-



H i
Opf , e lo provà il paragono fra* due vini
fratti dalla*stessa qva> «no bollito coi gra-
spi e l’altro di aola ava sgranala ; e la
ragiona per coi quello riesce migliore dt
«presto» è eh© il graspo. rinforza alquanto
il vino leggiero, perchè provenendo que^
ito da un mosto scardo di materia zuc-
cherosa , lo cui molecole sono diluite in
quantità troppo abbondante 'd* acqua , il
raspo anima Ij i  fermentazione , a fine s’at-
tacchi coti forza maggióre quella scarsa
sostanza zuccherosa', quantunque invilup-
pata in ogni sua molecola da soverchia
quantità d* acqua.. In fatti a : circostanze
eguali, nei resto, si vede" òlio il mosto
bolle più forte coi raspi, che'senza (Dan-
dolo ).
. Quanto più il mosto è in grande quan-
tità , tanta più vigorósa e completa è la
fermentazione* V accumulamento del ca-
lorico manifeste è sempre più abbondan-
te , quanto più la massa, è grande : po-
tendo esso pieno , facilmente uscirne , di
quello ohe accederebbe se la massa fossa

^ piccola. Nelle piccole piasse il oaloce è
dai t5 ai ió gradi, e nelle grandi dai 26
ai a8; e dal calore abbondante deriva la
maggiore forza del lievita, e là più ce-
lere e più completa decomposizione della
sostanza zuccherosa; il vino si forma più
prontamente; è si converte più presto in
sostanza fibrosa, insolùbile, il he?ito stesser;
* ' è precipitata qu indi*! fondandoli©



re*
non accade oollafermentarione leàta, pe*
eoi  resta  <«m  nel  vino  ,  è  in  tal  modo  è
desso plà esposto a guastarsi.

Ai Buon esito delia fermentate iònacon^
tribuisoe parimente1 f empire' presto il tt*
no f  perche non tutta la quantità1 del vi-
no avrebbe fermentato egualmente' se si
operasse ad ratérvaMr nel vèrsa re il mo-
sto $ ed d vino avrebbe tutta, la disposi*
stona a* guastarsi ’

>If aria é necessaria alla completa fer-
ìaentàrione. U rine* rinchiuse nello botti-
glie a% fermenta rione non terminata, spu-
meggia aitorriik 9i versi dalla bottiglia* a
d à a motivo del' gas arida carbonico *
(aria fissa ) che non ha potuto-tutto spàr-
gersi nell’atmosfera, e che vi è stato, rin-
hbì»uso , e perciò la sostanza zuccherosa
non né viene tutta decomposta.

Lo uve ohe henne molto ^weebero bi-
sognane sommamente che vi ' si aggio»*
gafcdei fartam , il quale si* Ih bollire-*
quesffcflfctto cri- tnosto in una ealda^m.
Me quando il mosto uontiéàe il tartaro
1tì* eccesso, si può biro ift modo che prò- ?
duca molta acquavite aggiungeudevi dello
su oche re .
' Noi paesi freddi, in cui Fura ha poco
m edierò, e 'molt’afrqoe, la fermentézroitó
4  difficile e si pniV aarmare m i seguenti
medi. ‘ ‘ >r *'

s .a introduce tieb tino^ una quantità
di mosto-bollente* ; * �> -

/



i«d
e e Si rimena, e si agita di quando, in*

quando.
3 .a  Si  copre  il  mosto,  e<  il  tino  eoa*

aloun^ coperte.
' 4»° Si: riscalda l ’atmosfera del luogo in-
etti è posto il tino*

Quando il mosto manca di nucohero ,

{cr eai la fermentazione sia troppo de-
ci C , vi si può aggiungere dello zucche—

r e , o del melo.
Alla -fermentazione'del mosto è neces-

sario che la temperatura deli’ atmosfera
aia dai io ai »4 gradi del termometro di
Reaumur. Sé il caldo a troppo grande la
fermentaziono aoeadocon rigore ecoodeo^

e neisucoede gran^ perdita di principio
fragrante e  di  alcool,  ed.il  liquore si  di-
Spope all9 acidità ; se e mancante la fèr-
mentazioue s? arresta , ed il mosto è. nel
C ricolo di guastarsi. Ma non solo il car

�e ò necessario aUa fermentazione ;
si esige altresì che ilraoetO: contenga una
sufficiente "quantità daàqua»

fra durata duella fermexsUciene à diver-
sa giusta k diversa^ qualità del mosto. Al-
lorché essa si diminuiscasi diminuiioe n é-
©orsariamente il velame della1 massa a ca-
gione del calore ©he va mancando. F i-
nalmente ,la massa sa fa fredda» ed as-
saggiando il liquore si sente di sapore vi-
noso; presenta una tinta eguale , ed à .
lìmpido; ed ò a notarsi ohe.per quanto
A  pigi Vqen̂ r 4 **i<>*^ non è. mai saprei»



t o , st v iro , sì statilo ne! liquore, ohe
allora  qiiaudo  il  vino  è  formato:  in  fatti,
•e si chioda, allorché non abbia bollito
completamente, se ne precipita a pooo a
poco èd in grande abbondanza la parte
colorante » benché prima il liquore fosse
affatto limpido. Quindi si dee svinare.
SS aspettare ' però la completa cessazione
della  fermentazione  ,  è  utile  solo  sui  vini
forti ; ma trattandosi di deboli che con*
tengono poca sostanza zuccherosa, e mol-
to lievito, non facilmente passano dalla
fermentazione vinosa all1 acetosa. Questi
debbono essere messi nelle botti in que-
sto stato d’ imperfezione., ove mediante
Una lenta fermentazione in cui il lie-
vito continua ad agire sulla sostanza
zuccherosa , e venendo questa in tal
modo decompósta, il vino non corre pe^
ricolo di guastarsi per questo motivo. I l
lievito quindi si depone a .poco a poeo
nella botte,^eguatamente*col soccorso della
etagione fredda che sopraggiunge, da cui
poi si leva a suo tempo eoi travasarneuto.
Xfon si deo< parimente, attendere, trattan-
dosi di granai masse fermentatiti, ohe il

' calore di esse sia del tutto svanito, men*.
tre si correrebbe -il pericolo dell’ acidità*
I t i la diminuzione «del calore nella massa
fermentante, proveniente dalla sopravve-
genza di un freddo improvviso dee far
^credere essere tempo di svipaf*. L a fer-t
* 3teuf aziono rallentata per questa aolâ  cir^



io S
Costanza si rinvigorisce col cessarne la
tatti». Se all’ opposto la temperatura si

* mantenga costantemente calda, cioè al di
sopra dei *4 ài x5 gradì , bisogna appog-
giarsi per isvinare, semplicemente all’ esi-
stenza dei segni sopra accennati^ indican-
ti che il liquore vinoso è formato, e non
aspettare che il calore del mosto discenda'
agli ondici gradi circa; perchè altramen-

t e ne succederebbe l’acidità. Allorquando
però si tratti £ fare vini dilicati .e fra-
granti non si dee attendere che la fer-
mentazione $ia completa? per lo che re-
sta in essi molta sostanza- zuccherosa,  e
fcnolto lievito non ancora decomposto. A  '
misura , che la fermentazione diminuisce
ài versa nuovo vino per tènerne sempre
piena la botte àb ffcio”  d’  impedire  il  cen-
tatto dett’aria atmosferica ; e la deri van-
itene acetifica^one. Allorché la massa vi-
Uosa è in assoluto ripoio ; si depongopo
a poco appoco diverse sostanze, che si
chiamano fecc ia , e sono-esse una mesco-
lanza di tartaro* di principi analoghi alla
fibra , e di materia colorante. Ma questa
deposizione può venirne turbata o per
'lo scuotimento o per le'.variazioni delta,
temperatura, ed il vino va soggetto a
guastarsi per* la nuova mescolanza òhe
pe pnò accadere ; e se ne previene il
male col trava*amento , oppure colle se-
guenti operazioni che ne effettuano la

4ritiarifioazioue«t La chiarificazione la più
5  *



«oS
•em uli* k q ifò llac h * sì esègufoee,
tunnel d’ uo v q , orvvera colini coll*. di pe*
eoe* ( i) , e 39 n« toglie il. levita eccer-
pente , 0 le altre sostanze isolale: si oU>
tiene le stesso col bruciore dei; solfanelli
 ̂fidi di cotone intonacati di delfo), ir*

mode efeer il vapore solforoso rada ad
unirsi al vino : in, tal gelsa al assicurano
�eie pivii i vini chiariscati; dal guastarsi, e
m poesojào far v ia gg ia i scoia teme* U
vino in questa operazione ̂ eijdc un po’ di
materia colorente, yq- fors’anche del tartaro
éhe precipitano ino tomento al lievito*

Ma ogni cura praticata per avere u q
" v ia * di buona qualità andrebbe, a vote i*

non'si avesse diligenza .per la conserva^
Siene e per la sceka 4?i recipienti che
debbono cQutenerIo r ef della cantina in
sp ia i ha ai conservare, ,1 tasi di, legno*
ostia le botti di cujr^i.fa, w o M debbono
essere, di. legno ben solido j> ben unito* e
•Du dogjie di molta spe^sezza ,, a, fine il

' f i a t perda il. meno, possibile, di sostanza
iragroiHe e di, alcool* he botti grandi sor
Bo preferibili alle piccola. Nelle grandi

r*"1r * —nr >r.« «�wi-jv r  *
CI). Dieci o dodici l̂bn»aì d uovo bastano

Jjer una mezza, brenta qirca di vino. Si co-
mincia dallo sbatterli in uii pòco dì . vino , ss
mescolano Insieme col liquore1 òhe1 si Vuole
òhiariffearè, e si sbàtte colla stessa dura. 91 putV
Costituire la gemina arabica alla còlla: du*
ènee di questa bastano per qoatiracenW hoce
•ali. ^i^essflnn sol lequQfei ia*p*fcm* ì b b *
e si agita. v



muso dt vitto la ferménHiz^otte lenta a
tamia* ohe continua più o meno; a lunga
»el vino, posta nelle boti?», giusta la. din
�Orsa di luti egualità, st effettua oau tnagn
giore regolarità e precisione» 1 v«asi d£
vetta npu possono la saia* luogo al per fan
ttioaamenfodel vitàa, perphè sopo oapató
eontonerqer soltanto» pioook quantità j ma»
benne il vantaggio, allorché* siano ben ti*�*
totiv dbnqir lasciare ohe alcuna parto di
e sso rid isp e rck ;  a-vi  aequi  sta  oc  ottima
qualità i tini compiuti e. depurati. S I
guasta però il vino* atipie nelle bottig lia
allorché. questo ^iona chmse con cattivi
taraiLciolu i quali- *iejo& muffati* con cat-
tivo odoî e , lascino ingressa, benché mi-
nimo, all’ aria, per cpi il vinoni dispone*
5d acidificarsi, come lo indicano i coll

let î fiQr* ohe'risultano composti di un
po’ d’ idrogeno, e milita carbonio i e 9 ^
si portano al eolio della bottiglia: quia*
di diventa realmente acido» Oltre i buon
ni turaccioli, i quali debbono essere eia—
stici , arrendevoli ben uniti , lunghi f

.d i colore giallognolo ed eguale , e deb-
bono essere introdotti don forsa ; è ot-
tima cosa il coprire l’estremità del colla
deUa bqUiglk e del turacciolo, con UU.
n ^ tice filtro con pece e cera liquefatti,
in modo ohe mm vi sia alcuna interri»*
zione nell' iutanaeatiira (i) Egli è certo

$1} Avendo Soemmerring scoperto che copreu-^
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che se fosse pos ubile il fabbricare-de’ vw*
si di vetrò a guisa di grandi botti, ih vi-
no vi sarebbe molto meglio conservato
ohe nelle botti di iegnov Le botti di le-
gno lasciauo sempre disperdere: più o me-
no la parte pia sottile del vino, preseti»

- tano de* principi solubili al vino (i) ohe le
'* dispongono ad alterarsi ; sono soggetto ad

attrarre V umidità-,  ed  a  subire  le  diffe-
renze provenienti dalle principali varia-'
sioni atmosferiche; lasciano facilmente in-
gresso alf aria. Non'è però a negarsi ohe.
talvolta anche nellg bottiglie le meglio cu-
stodita» il vino si guasta per difetto dalla

do un vaso pieno di spirito di vioo con una
membrana animale in modo, che 1* interno
della membrana corrisponda* all’ interno' del
vaso, la-sola acquasi disperde, e lo spirito
di Vinario vece d’infievolirsi si concentra, si
trasse daquest osservazione profitto per la con-
servazione de* vini; ech i udendo i vasi con-
tenenti il vino, si giuose a conservare le piu
infime qualità di vino, che fàcilmente inace-,
Sfocono ( nel giornale di fisica, chiavica, ec. di
Br ugna tei li, tóm. IX pag. 403 >

(1) Vi hanno però de’ mezzi per togliere
<£uest’ inconveniente alle botti. Vi ha chi leg«'
germente ne carbonizza la superficie interna
a fine nessuna parte estrattiva del legno si
comunichi  al  vino,  ed  altri  tengono  per  più:
mesi immerse le doghe tiell’ icqaa, per cui.
tuttala loro sostanza, estrattiva ne Timanq
in essa disdétta*
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bottiglia stessa. Il vetro mal optte è Motivo
che il vino sì guasti e contragga dell’ al*
ealeseenza: tal vetro' è alterato nell’ inter*
na sua superficie, e noa ha quella levi*
gaiezza vitrea, che è propria di una bot«*
tiglia ben fabbricata* G&ofroyin una Me-
moria comunicata nel >17^4 all'accademia
reale delle scienze di Parigi ha esposta
una serie di sperimenti ed osservazioni
fatte sui retri delle bocce, da cui risulta
che il rino che contenevano si era gua*
stato, ed era diventato, oscuro ; e che il
retro era state corroso dall’acido del tino*

Il vino, che dal tino si traspoi ta nelle
botti  è  sempre  più  o  meno  carico  di  so*
stanze , che col tempo si depolìgono , e
ehe bisogna separare per impedire che
ne guastino il vino. T ale separazione he

' il nome d̂i travajarpento. 1 vini torbidi,
indi i deboli, ma chiari, debbono essere
i primi ad essere travasati :. a questi deb*
borio succedere i vini generosi. *

B ’ d'uopo notare, cl^e senza grandi cuv
re il vino, benché nelle botti, è soggetto a
diverse alterazioni che do guastano ; e
Dandolo nella citata sna opera che è rio*
ca dà buoni precetti, stabilisce prove*
aire queste da cinque oagioni, cioè: 1. .L’eo*
cesso del lievito e delle sostanze fece io**
se ; a . il rinnovamento della fermentazione
denta ; 3 . una temperatura alternamente
^tepida e fredda; 4 V agitazione in qua*
dunque siasi modo promessa; 5« il contata



M e  _
lo deli' aria esterna * e ie botti neh .bené
empiuta»
• &  eccesso dell lievito' ed il. contatto
deli avia f n̂uo< degenerare il* vino in, acan
lo? iì bevile, non essendovi, testatim ano?
•bavosa da deooroporve , agisse sullo spi*
tòta* di vinoy U sedo lievito senta il con*
etera} deli? ossigeno deli* atroesieea, od sJt
traroantorper ecidideare *nan può predar*
se. aceto*; ma il lievito solo £a ' degenerar*
ve d vino senza acidificarle» il quale pei
Òsso .divesta' denso, oame Tolio, bla, non
ha più iti peUniosó ano sopore, non dà ohe
pieooliseime quantità di alcool? e questa
Ù poi di cattiva, qualità , di sapore ed
•deve disgustoso^ Questa degenerasi© no aio*
•ad© non spio nelle botti, ma eaiancUft
nelle bottiglie, beiaehè perfettamente obiun
«e. ed kt luoghi freschi» Qtsmt’alteresienft
è fàcile nei vini deboli , o mal fatta AJt?
^opposto I vini ben lotti in cui aep/ab-n
boodi la sostaosa; zneehereea , * si consoni
▼atto geaesabnent© sani pec più. e-più an-
ni : cosi* poro quelli, ne*’ qualsia sottana*
nutibbeveso è ad na di presso agitaLe ai
lievito si conservano genero». Presso gli
antichi il vino sP spantanava buono pan
più © più anni. Ai dire di Galeno n
ét Ateneo il vino di Falerno noti si ber*
ve va generalmente nè prima*, di die%
ai a n n i, nè dopo vpnti. I vini dfAlbe:
doveaito avere ventanni; quei diSmrreo*-
to ventieinfu* e* Jfnfrebio rifmisac pbeu



I
basendo Cfamené a ee«%&re presse» fìe«ia^
seppe sii portò del vino di Falerno dà
qwkar<yita duini ; e Plinio, pavia di ut» vino
dato a< Cajigoia db* ave» pii*. di conio
sessantanni ; a vi erano de’ vini obe bet»4
ehò diventati demi e seeohi por 1» vec*x
ehiaja, pose erano ottimi ancoro, Ariate*
tele ci dice eko it vice <¥ A Madia divo»*
*wa> sà d*nse>, ohe bisognava* scioglierlo
tetlKacquo per berlo; ita ixiaw tur io béri*
Asc ut dercuurr* biòatun Plinio parla dì
-vini conservati per cento anni diventati
densi come il melo , ohe pei beili biqe*
gnava scioglierli nell5acqua caldo e e o *
larli - attraverso di un paonelino j e tei
operatoci** ss* ohiamava sacaatio vinorwm%
e Marciale consigli* di feltrare il Geaobm
Turòidm sellicit&transumittere Caeeoòt* jo £co »

La lenta fermèntatoNMire -eke è di granar
de giovamento nei vini ben latti a di Auo-
vKf qualità y perchè» vie pHa gliidects&cq^
li rende generosi , può essere di gran
datore so si treseurio» le diligenae chd vi
fìsime d’aopo* Se il vino non ha beat fes*
montata nel tipsy questa tacita fermenta»

Azióne si riproduce nelle boltistre o qctap*
Irò volto. Sì manifesto poco dopo* svinato,
% s’ arresta pel sopravvegnente freddo : ai
riproduce al venire della primavera, ' éd

# allieva W vino s’ intorbidaJ oodfc.parei iiei-
F ettato e netì’ autanno , ed eneo nel tf&ft»
«o successivo. Qoaiito piA poi 1 © botti
«M e piece e ohmse* tanto piA questo fa*?

* . • -v > � ^  � *  <  -  ^  s  r » .



«tentazioni sono tento od insensìbili, e di
depongono in -esse un po’ di lievito e so»
stanze feccioso. È necessario 'quindi , tosto
ohe la temperatura si riscalda , separarne
le materie deposte, le quali a motivo del-
i ’ accennato calore nel vino, si discaglie-
rebbero e nel renderebbero guasto. Nèn
tninori danni sonò prodotti al vino danna
temperatura sommamente fredda, che sia
<*apaoe a prodarre gelo nei vino*. In Iai
caso , si separà dai vino una porzione
d? acqua in istato di ghiaccio , e ne pre-
cipita una rimarchevole quantità di 'So-
stanze , che prima vi erano disoiolte. I l
stino non gelando, si concentra 'viziosar
m ente, e più o meno la qualità sue ri è
alterata giusta la quantità dell’acqua che
ai è gelata , e la quantità delle sostanze
«he ne precipitarono.
» .Anche la scelta della cantina e un og*
getto mólto importante per là consèrva*
stono del fine*

L L a cantina debb’ essere esposta si
•setteatrione. La sua temperatura è allora
meno Tariabile, fh e allorquando è rivolta
Terso il mezzodì; «

II .  Debb’ essere  molto  profonda,  a ® o -
chè hi temperatura sia costantemente la
stessa , cioè di sei ad otto gradi circa.
- Ili* L ’ umidità v i debb’essere. costante;
usa non molta : l’ eccesso di questa prò*
A w e hi muffa sui turaccioli, sulle botti #
Aft. U secco Inaridisce In -botti , le fende 9

Sk trasudare 41 tino*
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IV . La loco Vi -débh* essere moderala ;

fina luòe troppo viva produce secca mento;
e ^oscurità quasi assoluta cagiona putre*
fazione.
' V . La caritina debb’ essere Vrcora dallo
Scosse. Le agitazioni , t tremori prodotti
dal passaggio di un a. Tetterà sul là conti-
! |ua strada, smovono la feooia, la mesco*

ano col vino, ve la mantengono sospesa,
e vi producono V acetosità o il guasto* Il
tuono produce lo stesso ottetto per Io scuo-
timento.  ,

VI. Bisogna allontanare dalla cantina i
legni verdi, I* acéto e tutte le materie »
ohe sono suscettibili di fermentazione. .

V II . Si dee evitate ibriverberp del sole»
perché variando necessariamente la tempe-
ratura di „una cantina , ne dee in conse-
guenza alterare le proprietà.

Delle falsificazioni del pino e dei mazzi-
per scoprirle*

• lò m i limiterà a trattare delle falsifica-
zioni del vino, cbe più comunemente «ina
criminosa avidità di guadagno impiega, e
più volte a grave danno della, salute ;
avendone già estes lenente parlato stella
•itala lìiia opera sul vino.

'Questo liquore pub di leggeri essere il
mortale flagello d'intiere popolazioni, ave»*
doin «èil veleno cbe va lentamente distrae*
gondole. Sarebbe pure «aiutare cosa ch ela

� v  *



P o lita magaqaimà e benefica, ao» distrai* ,
téL dal sitsiirro di frivoli e vili accusatori
cito hanno la figura umana solo per in*
multarne la specie ed esserne il continuo
tarlo, rivolge*** le sue cure a sì interest
sante./oggetto, e * con ogni potere ujb inope*
disseti mali» Me« tutte però le falsificazioni
offendano la sdute; ma tutte piu o mena
Contribuiscono a far sì , Che il liquor* si
guasti. Un vino che si ò colorato ueltVr*

, diventa facilmesite acido. Un vino
che si è mescolato coll’ acqua non pud*
resistere» ai tempo. Un vino mescolato qon

tri  vini , generalmente» non inganna il
palato che per poco,  ed ha in sÒ un*
cagione, trovandosi la massa in uno stato
non omogeneo, ad acquistare cattive qua*
liti. 11 .vino falsificato collo zucchero, col
mele o coti materie simili è frequente-
mente caltiyo, e sempre facile a,degene* '
rare.  '  '  �

Merlano, d’essare qui riferiti gli speri-
menti di lìlorelot, diretti ad analizzare i
4fiai: sospetti} e ne (fica le seguenti cosa (i);
! » 8e si mette unteriuom,etrain un vi*
no., qualunque sia la temperatura del*
l’ atmosfera in ani sia posto il t&se eh*

-con tiene questo» vino, il mercurio q Tal*
eoo), destinati in qtiesto*stromento a raarn
Care il grado di temperatura del fluida la
ani si pone', sJ alzerà o a’ abbasserà* court
•*�»» ��»»'�»  ̂ -� »'»"� —� �' 1 �' >»**����* >i i>

(i> Gours^lémentaice tfiéoHque et pratiqn*
ie pharmacie chiinique* Tom; li» pag. 174*
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formemèrrte al!» temperatura che •- appara x
tiene  allora'al  fluido:  ora  ai  aa  che  i  li*
c(uidi hanno unarterapcratura più o me-
no alta, se coti de la loro densità o la loro
leggerezza; più il liquore del termometro
ai innalzerà, più il vino aarà giudicato di
migliore qualità , e contenere in maggio*
copia i’ateool. l i case^ contrario rimarche-
rà una qualità scadente. Questa esperien-
za debb* essere fatta comparativamente
fra molte' qualità di vini , e principale
mente » risgnardo dell'acqua distillata pet
avero tm fluido regolatore , e paragonai
toro invariabile. »

» Si -possono mettere rack» quàlità^di
vino sotto ia campana pneumatica, e prò*-
ducendovi' il Voto, si rimarca qual è il
Vino', che lascia scorgere più prontamen-
te le bolle alla sua superficie ; allóra-ai
giudica che esso è più leggiere* feperè
utile il sapere che la leggerezza speeifleii
èglino qualità del vino, allorché essa no*
è dovuta alfa presenza dell’aotdo càrbomceK

^ Ma col soccorso deh'ettometro, staro*,
mento che preferisco ali* afreemetro, pev*»
éhà f suoi gradi sono più Spaziosi , e i r a
conseguenza più sensibili / ai riconoscono
particolarmente i gradi di leggerezza del
vino* Io ho esaminato con queste atre*
ffteftto' più di settanta! qualità éi vino, ohe
vendono i mercatanti di Parigi ? èd ho
Osservato un’uniformità veramente sorpren-
dente noi grada deli# taro» leggo?**** S*
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sarebbe dette «he UjtèMA Inane gli ovetS
se apparecchiati. I vini cbe vendono per
qualità superiore hanno a a S graili al di
più di leggerezza ; mentre che i vini di
baoìta qualità , quelli che si f htatuano
generosi ne hanno 4 a 5. • f vini fini di
Borgogna ne hanno 600,0 7, ed aucbe 8
gradi; ma non ge osservai al di là degli 8
gradi.
„ I gradi di leggerezza- del vino sono
sicuramente una presunzione in suo favo-
re ; ma non concludente pel chimico^ Si
pu{> dare a l vino della, leggerezza, ag-
giungendovi deli’ alcool ; e- questo vino 9
Opera dell’ arte 9 non presenterebbe tutto
le qualità che costituiscono un buon v i-
OOv Le buone qualità del vino, come ha
ben detto P&rmentier non debbono raserò
attribuite unica incute all’ alcool elio con-
tiene ;m a anche alla combinazione ioti-,
jng di tutti i principi di cui è composto,
0 ohe si trovino in proporzioni convenien-
ti-in conseguenza dell’ atto, deila .vegeta-
ssi e#» e, e della fermentazione del mosto che
«se ne è cavato. a

Riferisce perciò lo -stesto Morélót che.
Pesame chimico è il migliore criterio, per.
iste bili re sulle qualità , e sulle /alsiftoa-
xioni dei vini* è cosi a* esprirpe (1).
t » L ’ esame del vino eoi calorico^ ddb-

$i) Op. cit u>m« il. p. 178*



>b* «sere fatto compirà tiranti ente con del
Vino , sulla di cui qualità ai possa essere
Certi :

ss Si ‘dee fare n elfi stesso tempo ki Tasi
dislillatorj, ed in capsule esposte att’ arik
libera. Lo scopo» in questo doppio proces-
so è di raccogliere tutti 4 prodotti volan-
ti li d’ una parte , e d* esaminare dall’altra
tutti i fenomeni che accadono durante lo
evaporamento.

9) Il vino sottoposto alfa distillazione deb*
b* essere distillato, r» alla temperatura
del bagno-maria, a. a fuoco nudo alla
temperatura eguale di quella dell’ acqua .
bollente. Le quantità dei vini per ciascu-
na forma di distillazione debbono essere
assolutamente eguali , tanto pel vino da
analizzarsi, quanto per quello che deè
servire di paragone*

99 Io ho osservato , ohe le quantità, ed
I graii dell’ alcool ottenuto dal vino' di-
stillato a bagno-maria erano miuori di
quelli dello stesso vino distillato a tuooò
nudo.  J

W inoltra'la distillazione a bagno-ma-
ria, fino al secóamento, per avere dei da-
ti esatti sulle quantità rispettive del fini*
do e ideila materia estrattiva secca conte-
nute nel vino; eccetto cià che può risul-
tare con de’ mezzi ulteriori,

99 La distillazione che si opera a fuooo
nudo, non debb’ essere in oprata che fino a
due terzi delia ^vaporazione del vino. Si



dee ptti HTire c«f$ di r4>eu<Hrfgere* sulla
fine 41 fuoco , per non correrò rischio di
bruciare la materia estrattiva. E v oonva*-
niente ^eseguire la distili astone in un iira-
ibicco a doppio fondo forato.

« Gol mezzo di queste due maniere di
operare -si ottengono tutti i prodotti vo~
fatili del vino, di cui si.vegljoue parago*-
,nate la quantità e ia qualità. v

» Ciò che resta nel limbioco al travasa
jn alcune Cassole» che si pongono a b a -
gno-maria 9 per prolungare 1’ operazifjue >

fine, di ottenere inseguito l’acidulo tar-
t.aroso'pel ratfreddamento e per la eristat*-
lizzazione. 4

3\ Ma T esame deila materia estrattiva
del vino si 5 eseguisce in una maniera m ot-
to, più esatta colla svaporatone del vino
in cassule .esposte al calore di bagno-ma*
ria » ed silvana libera* A questo uopo.si

n iè tte j l vino che si vuole analizzare in
lina cassida di'vetro , ed il vino che dee
servire di paragone in un’ altra -simile. Si
fa svaporare f uno e l’ altra a bagno-ma*
ria » fino alla consistenza di «ofròppo; du-
rante  la  svaporzzione,  che  è  tenta,  si  ós-*
serva» che la parte colorante naturale al
vino non si separa j mentre quella che è
fattizia.si sciòglie dagli altri principi Si
coprono le tossirle con un cartone» e si
lasciano raffreddare. L 5 acidulo tartaxeso
si depone io cristalli ài fondo della ras*
Sola del vino» óe4ie. proporzióni che gli
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tòmi ^relative* Se il vino cittì ti analizza è
diluito col sidrodetle pere ( potré ) ò <d«fc-
le mele , de porrà parimente dell* acidulo
ftartaroso, e la materia estrattiva, x itfvecej di
avere un sapore aspro , avrà un aspo»
acido piccantissimo» �

» Si separa il liquore estrattivo per
mezzo della deesmtaaione, si lavano i cri-
stalli del tartaro coll'acqua distillata ; -d
evapora e si cristallizza* di nuovo. Si ^ri*
peto per due volte questa operazione, èv*^-
ai 'Ottiene tutto il tartaro del vino.
* 99 Allora si fanno svaporare fino al seo*
•amento i residui, e si fa annotazione dei
loro pesi rispettivi. Si rimarca che il via-
rio allungato col sidro di pere o di mela
dà quasti una' sesta parte di piu di estrat-
to , e che si gonfia durante lo svapora*
mento.  �
~ 97 Per estrarre la pàrte colorante daM
P o no e dall* altro residuo gecoo si setto*
pongono questi all’ azione* dell* alcool al
36 o 37 gradi. L ’ alcool si - carica della
parte colorante e si rimarca la differenza
che r i  Ha nella gradazione dell’ano e del-
l ’ altro vino, tal quale esiste nella quari*
tità dei resici uh ' *

99 Se si fanno evaporare ì  due vini seti*
sa separarne il tartaro che possono con*
tenere , fino al leccamento : -ih vino na-
turale presenterà un sapore aspro, ed il
vino ^allungato cqu del sidro avrà una tra* o
speranza vitrea, ed «o vapore acida.
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* n Se si sospetta èssèrvrdel piombo, al
farà fondere iT residuo secco» ponendolo
dm tra rrògiuolo , col soccorso di un fuo-
co a ciò capace» e si coprirà il crogiuolo
al momento della fusione : il metallo si
presenterà in globetti dopo ohe la mate-*
ria sarà diventata fredda.

» In fine sì lisciano rdae residui di que-
•ti viqi dopo averli bruciati e ridotti in
•cenere ; il vino naturale darà poea po-

etasse dopo la svapora zione , a meno che
mon sia naturalmente tartaro* issino© ;
,-e che in conseguenza ha pochi gradi d i.
leggerezza ; mentre che il vino allungaste
ne darà maggiore quantità, essendo esso
di eguale volume.

» La combustione dei due residui sec-
chi messi su dei carboni ardenti » produ-
ce un fumo, il di cui odore è jn°lt0‘ difo
ferente. Quello del vino naturale © pene-
trante © di un odore vinose disaggrade-
vole,; quello del vino allungato col si-
dro è analogo a quello dello zucchero bru-
ciato «.

Si suole dare ai vini, giovani cfie ge-
neralmente hanno poco colore» l'apparen-
za dei vecchi, col tingerli con diverse so-
stanze. I vini bianchi si tingono collo zuc-
chero abbrustolato ; e. pe«? iscoprirne la*
ifrode si fa uso, della soluzione del moria—
to di mercurio ossigenato alla dose, per
•s. ,* di dieci grani in un’ oncia d’ acqua
distillata, e se pe versano alcune goec©

&
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aeT vino sospetto , posto affa $rove , affa
dose di alcune once; e se il di lui colo-
re non si cambia , e dopo due o~ tre ore - -
non lasci un sedimento di t m 1*brune
piuttosto carico, allora è schietto \ attrae
mente è falsificato. .

I vini che posseggono »n colore natura-*
le sono piuttosto di un rosso chiaro, che
di un oscuro. Le materie vegetabili che
danno colere al vino,, e le più adoperate »
perchè le minerali troppo facilmente si
conoscono anche al palato, suno le bac— .
che di sambuco ( Sambuca» nigra ) di
mirtillo ( Vaccininoti ruyrtilius ) > e di
berberii ( Berberis vulgaris ) * come an-
ch e ogni sorta di ciriege rosse , t fiori
di .malva, la cocciniglia, il legno cana-
f peggio o legno d'india ( Haematoxy-

on ebampechianum ) , il legno del B rar
sile ( Gaesalpinia Brasiliensis ) , il legno di
sandalo rosso ( Petrooarpus santalinos ) ,
la radice di alcanna spuria ( Àncbusà tin— •
s to r ia ) , di robbia ( Rubi a tinctorum )$
e tant’ altri vegetabili capaci a dare un , 1 *
colore rosso» Tutti i vini tinti colie sopra
menzionate sostanze lasciano sempre « a
sedimento diverso del oomune; e eoa una
soluzione di allume questo • sedimento si
rende molto' piu sensibile : basta versare
alcune goace di questa" soluzione in ui|
bicchiere di vino sospetto per assicurarse-
ne. Oltre questo mezzo si può far uso f i *
una soluzione di potassa, versandone al«

Pozzi* Chim>m tom% £  6
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cune gocce nel Bicchiere contenènte if
�ino da esaminarsi. 8« .questo è falsificato
ttèl colore, colie sopra accennate materie'
ai fa «m precipitate rosso-azzurrognolo, li
tino schietto non presenta punto questi
fenomeni.

Morelot fi) propone il seguente metodo'
-  ® Ch^et, per conoscere il vino dhe ab-
' in * un colore artificiate predotto dalla?

lacca muffa o tornasole in petse (Croton
tinctoriura )> dalle bacche di sambuco*-
di mirtillo rosso* di bietola rossa , del
lìeguq di campeggio, “e dr fernambuco <r
Verzino ( Gaesalpinia echinata ). > ^

Si fa una* soluzione di solfato’ d’dllami—
tèa nelf acqua e si feltra. ^

Da un9 altra parte si fa una soluzione1
di carbonato ài potasse nel? acqua, C sfr
feltra.

Qualunque sta ri tino naturale 9 colora-
to, ri si versano sopra alcune gocce della'
soluzione del solfato d’ allumina, ed itr
seguito ti si vertano alcune gocce deHar
soluzione dà! Carbonato di ~pbtassa , e sr
precipita allora* la terra'alluminosa. Allor-'
cbè quóHd precipitato non avrà, un colo--

.  re  verde  caricò  ,  piu  o  meno  intenso;  se—
condb il colore naturale al vino , si do—

_ vrà giudicare che il ^ind èstato colorate
Coi soprammenzionati vegetabili.

, »f- ~ *  ̂ — -f; - ^---- ------------

fi) Op. gU*Tf V ,  -  ;
_  '  "  v  ‘  •  \  è



L o stesso Moreìot si w m encfcp a qu e -
S oggetto della po ta la ossigenala in li**
q uo re , di cui versa alcune gocce nel vi**
no diluita coll’ acqua* Se questo è colo**
«rato artifizi al metite ^ il c&iofe d iventerà
atti momento porporino. ^

ì vini colorati artifhriaTmgnte » sono <K
danno alla salute e facilm ente si acidi-
ficano. Ma i vini ohe più <fi quest? m ef
vita no la più seria attenzione da'. MggW
strati , sono quelli in cui l ’ avidità del
guadagno getta con u u r i a t n s iniqua dei
preparati di piombò, a fine dt dar loro u u
sapóre piacevolmente eccitante, che si fa
aspro , se ri piombo è in una dose esube-
ran te il bisogno di mantener loro fi co**
to n to ; e perchè anche ne rendane p iù
difficile il passaggio alla fermentazione
acida; T ali sono l’ ossido di piombo se—
*bivetroso_;(litargirio) , e l’acetato di p lom a
2>o ( zucchero di Saturno ). Bisogna perù
essere molto cauti prima di dichlàràrei
che fi vino è slato eoli* a rte adtslterato.,-
P u à benissimó accadere che nelle prepa— "
razioni» e negli altri travàgli' pél virtojT sa
sìa fa tto 4usa di btensifj. inat&liipi» cornei
dr ottone , d t ram e */di piomba a di eat**
tivò stagno; oppure, che per màneairza d i
vasi si sia conservato'per qualche tempo
il vino* in vasi dh piombo eo. » pppuro
di terra v^rhiciata m entre le vépnici
gialle e verdi- dei* vasi di terra» sono fat-
te per le p iù col liUrgiriò, e possono co*



inimicare delle qualità' perniciose per IW
salute  a  coirti  liquori,  che t\ conservano
hi simili vasi. Ehelim prof, in Eriangen ,
fra' fatto iholte sperienZe sii' questo sog—
getto , ed Via scoperto , che per appuntò
le vèrmef gialle e verdi dei vasi di terra:
fono facilmente intaccate e scomposte ciaf

' Vinó.
Il mezzo il più sicuro per iscoprire'

f  esistenza del piombo, si è d! prenderò
One cetfa quantità del vino sospetto, e*
d i farle bollirà fino alla consistenza'' d’e-
stratto / il quale poi si fa bruciare in "uiS
crogiuolo, ed alla cenerò che ne risulta^
si aggiunge un po' di flusso nero ( carbu-
ro-di potassa ), si detèrmina la fusione; é j
l i piombo si .riunisce allora jtr un grano.'
Oppure portato ir vino alla ' consistenza
idi estratto secco, si mescola con uu por
di sego, si inèrte su di un carbone scal-
vato, e vi si fa sferzare sopra la fiamma:
di una 'lucernaio se vi si trova del pióm-
bo ; resta sul carbone una macchia gial-
la, ovvéro ùn globétto di questo.'tnetaljo.:
Si puù anehe giudicare se nel vino vi ha*
del” piómba % facendo svaporare il; liquore

'h i ‘ uua tazza dr vetro ; e se vi. restane
delle cortecce bianche, si mischiano que-
ste con mia materia pingue, esi^procede*
cóme'nelF esperimento antecedente ; e sCr
né Benha gli’ slesssi risulta menti.

11 vino sofisticata col piómbe, cagionar
coliche e paralisi*, e finalmente la inom
te \n coluto che he fetmo uso continuato^
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'T mercatanti ai Vino,;jper correggere .i

trini che abbiano preso dell’acido:, fanno
uso di ùna soluzione di carbonato di po*
:tas9a > che aggiuntavi in giusta propor-
zione li rende talvolta sufficientemente pia-
�cevoli. In questo modo non solo inganna-
tilo il palato; ma danno anche al vino un
dolore più carico^ il quale però ne di«?
sventa un y o l torbido ;, ma tacendolo spu**
•meggiare Coll'agitazione si fa chiaro. Que~;
sto vino così adulterato, lascia sempre
dietro di sé sulla lingua una traccia di
sapore di sale amaro; ed i migliori mez-
zi-per Scoprirne là fròde, soup i seguènti?
- I. $i prendo una ^quantità a piacerò

*del *vino sospetto , e si versa in un vaso. .
di terra, e si espone al tfno.eo, lasciandolo
svaporare fino al séccamente: si seioglté
nell" acqua la materia ottenuta, si feltra* .
si svapora, e se ne Qttiepe l’àQetitpdi pò-,
tassa m cristalli. .

II. Si versa una piccola quantità (Faci-
do solforico nel vino sofisticato :̂ l’acido
ai  unisce  alla  potassa  e  si  forma  .un  sol-,
�fato di potassa : si porta a svaporamento
Jl fluido, si laVa il rèsidno , si feltra ,\*I.
porta à nuòvo, svaporamento, e se ne Qb-v
«tiene il solfato .di potassa' cristalijzzato.

I vini diventati tenaci ; glutinosi!, ven-
dono trattati con uria soluzione di solfato
.d’ allumina collo^ zucchero* é coll’alburno r
.d’ uovo; ed iu tal guisa si rende chiaro*
.«adendo dopo due giorni al fondo una
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«interra teoaeet,v Impura; Sé v l l ià ftodo
«tei villo sospètto, versando alcune gocèe
u na soluzione saturata di potassa.* divani
<a essa «ufi momento latticiriosò © bigio-
'Violato, se il vino •è roteò ; e ti .precipita
orna polvere bianca^ oppure bigio-biànca;
‘è col riposo il vino acquista un adoro.
Tosso-pallido, se è fosso' naturalmente 9
U>erchè la parte colorante precipita insie-

jm e al menzionato precipitate ohe -è fai-;
•lumina.

Una seduzione' di barite versatavi im
piccola quantità.) precipita V allumina.

Il vino guasto é coir allum e, di minò h-
ece la sensibilità dello stomacò) turba pim
•o meno le .secrezióni intestinali? e prò-:
«duoe malattie di nervi. ' _

'  *  *  ' .  ~ ' <�
'  f  ;  fw o 0j*en osate. " f!

Prendi sommità f *1* assenzio .( Artemisia
qrbsinthiiim) secche e contuse once dqe4
Vino bianco' d’ottinià qualità libbre due £
xtrita a freddo’ l’ assenzio col vino, tn un
«nortdjo di ha a m io per otfp'o dieci iniqu-
«ti; e feltra. '*8i .p repari anche con duo

. -drathme d* estratto d’ assenzio , che si fa
, èciorre in due libbre di vino, fianco ge-

vieroso. ^
"Si dà altg dose di {m* oncia* allef *ei

*>nce, da dividerai.
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Vino di gm tiana compósto *

detto^ripo amaro.
v •"

•Prendi radice di genziana ( Gentìaua lf**
rtea ) inezz’ oncia.; di corteccia di china
ci Cinchopa offioinarum) un'oncia; corteo?"
ci* <Taranci ->( Gitras aurantium ) secca 9

dramme due.; di cannella ( Lanrns cinnam
^ o ìd u bi ) dramma una; alcool© di luto, cioè
con .metà accula , once quattro; vino biaifc”
co generoso libbre dne e mezza. Versa pri^

jnà  l’alcòole auHa radico, e sulle cortecòe
polveuzzate; e dopo ore aggiungi il vino*
lascia macerare perdette giorni; indi feltra»

Ovvero'prendi radice di genziana, dicci*
?|eeci&'recente d’arancio, - un’oncia per eia*
cuna; di calamo aromatico (Aooras càlamo*)
dramme due. Ammaccale, falfe macerare
senza calore in due libbre di vino gene* •

*ro8o; cola, feltra, e conservai^ luogofresCo.
Si dà alla dose di un’ oncia, alle. «qi

.once. . � >
v Vino chinoto;

Vroridi (Sortecela di china d l ottim a
'-qualità, once due, aoppestale; ed aggiun^
gì la a Tino generoso libbre due;: versa* i l
m escugliain nn^recipiente d i  v e tm , cbe"

-terrai nell’ acguà tepida per &4 o re ,in d i
sfeltra., comprimendo, è- conserva. Si può
^preparare anche eètemporanpamente pren-
dendo da mezza dramma ad. unti «tram-
i»a ̂  di estratto *4* jper ciascuna lib -
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t r a vino ì  ed  in  tal  caso  non  fa  biso-
gota far -uso del calore *(i): ^

^Si dà alla dose di- un’ óncia alle dieci
rnnce. " . ;

.  * ’ ‘ ALCOOL, '"  -  '  '.  ;  #  ; <� ' . / $ ?**  s  \
� *84 ottiene P alcool o spirito di vitto fla.

tutti, i liquori vinosi} ma specialmente dal
vino d’ uva. I vini dolci , vèòéfai, dilica—
ti/ quello di Champagne, ec. ©orrténgorr®
pochissimo alcool} i vinj austèri , forti,
«è sodo abbondanti. Un 'vino generoso
•dee dare due libbre di alcoole su sei. Il
vrifto, per trame l’alcoole, si distilla ordi-^
nanamente itf limbicchi di Tamé stagna-
to; allorché bolle -se ne dimàlza un. liquo-*
re bianchiccio , leggermente opaco, eh®
lia  un  Odore  grato  ,  e  die  comunemente

. si chiama acquavite , e che è un compo-
eto  d ’acqua,  di  alcoole,  e  di  una  piccola
porzione di'sostanza orliosa , da cui di-

* pende l’apparenza lattiginosa, cb© cot
tempo si cambia in giólllcbio- Per avero
r alcool puro, si rettifica questo, prodotto
per due volte , “non ntraendorie che duo
terzeparti. * ' . * -

* 'r*----

(i) Benché questo vino, come purè i due
v precedènti npn sieno getterai mente, grati al

palato i pure non ne sarà dispiacevole la lo-
ro cognizione, ésseqcfo molto utili nelle de*
boletze ̂  nei languori di stomaco/ che sgra^
statuente non sono infrequenti.
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X a sémplice distillazione però noti è

^ufficiente* per ridurre 1’ alcool, colla ^mi-
no re quantità possibile d’ acqua. Si fa-usó
a  quest*’ oggetto, come* propose Raimondo
Lullo, dèi oàrbónato di potassa fatto gri-'
.ma arroventare per mezz’ ora in un cro-
giuolo;‘si nnisce all’ alcool da purificarsi1;
ed avendo esso molta affinità coll’ acquai
se ne carioa e precipita al fondo ; si de-
canta 1’ alcool, e r i si unisce nuovo car-
bonato di potassa , fino a che ne accada

Ja^di Ini liquefazione; contenendo poi sem-
pre' l ’àlcool con questo processo della po-
tassa, si distilla di nuovo a calore dolce/
lasciandone qualche rimanenza. É ’, stato
proposto pet; vie meglio liberare 1’ alcool

.dall’ acqua di aggiungervi, dopo le indi-
cate operazioni coi carbonato dì potassa»
nuova quantità di essd riscàldàto a rossez-
za ini modo che. ne risulti un mescuglio
quasi secco, che .dee poi essere; sottoposto^ •
alla distillazione qon calore mitissime.
' Richtef lia proposto di aggiungete al*

V alcool impuro^per l’acqua , del muriato
di calce fuso, e ridotto ingrossa polvere/

•fino a che ' ne venga .sciolto ^ indi di
agitare i f mescuglio per mezza giornata ;

..dal che ne risulta un liquido consistente;
poi di distillare.; H prodotto ;è da esso_

.chiamato alcool assoluto. . . ~
1/ alcool è un liquido trasparente senza'

. colore, lia un odore vivo, grato, un sa-*
j$>oro fòrte, penetrante t ohe* bruoià,^ i / ,
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molto volatile;*! pia alto grado di^Fred-
do non passa alio stato concretò i alla
temperatura ai io gradi sopra lo zero,
* vapor a oeleremente; e senza lasciare tesi-
duo , é col suo svaporamento produce del
freddo, per cui immergendovi un .terbio-
m e tro ,il mercurio s’ abbassa : bollò alla
temperatura di^S^ gradi : s'infiamma an-

. che colla scintilla elettrica, e la fiamma
» ’ è bianca nei olezzo ed azzurra ài mar-
gini : si combina coll’ acqua in tutte le
proporzioni ; e nel mentre si combina ne
accade sviluppò di un po’ di calorico:
èciogìie il fòsforo aqehe a freddo : ne so-‘
sio sciolti, parimente gU alcali"fissi, le re-
sine ed altre sostanze. Se si faccia passa-
vo per un tubo di porcellana rovente si
decompone intieramente; si ottiene, del
gas idrogeno carbonato, detFossido 'gasose
di carbonio , del gas acido carbonico ed
Un po’ d’ acqua: 'una piecóla porzione di
carbone.fi trova dopo^ Topera^iene sul-
le pareti interne del tubo! Il di lui use
debb’ essere cauto» .Esso coagula i fluidi'
albuminosi} increspa le membrane, le
rende insensibili, callose,, irrita forte-

, mente le estremità dei nervi, e le porta
rapidamente aU’intorpìdimeutó, alla para-
lisi ; e da ciò nàsce il continuo bisogno,
dì ripeterne ed aumentarne le dosi; per
risvegliare' J a sensibilità assopita > corno
accade appunto coll’ uso continuo e'sm a-

de\ tabacco» Quiadi i mali d* feg*-
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le, i tremori, lé vertigini , I9 paralisi, '•
la apoplessie.
- ' <� < -

Alcocle anisato? '

Prèndi éecùii d* atìacio mezza libbra 9
�arsavi sopra otto libbre d* alcoole diluto
4 cioè alcool ed acqua >  a parti eguali )f
é  distilla fino alla rimanenza della quar-
ta parte; e volendolo più aggradevole al
palato vi si aggiunge l’ottava parte ih peso
di ànacio stellato ( Illicium anisatum). —•
E # limpido , trasparente, di un sapore
araldo » 'arom àtico, di. ùn odore grato A
Snidato. " * '

Si prepàtatiò nello stesso modo e colla
medésima -proporzione d* alcool diluto i '
àegucftrtr ulcóoli aromatici.

Semi di carvi o di eoriaqdri o di ciH
mino, ènee 6.

Sommità di rosmarino' fiorito, libb. i J
Erba e fiori di medita piperitide llbb. x5

. Ah bO Q LÈ  COMPOSTO COtt M ALUSA

(" Acqua di melina spiritosa j.

Prèndi melissa ('Melissa officinali* ), se oh-'
m  di limone frésche, once 4 > noci trio-
«Cète Òrice 9 ; córiandri orice 8 ; cannella '
�e  garòfani  mezz’oncia;  aloOole  libbre  io»
Méscola é tieni in digestione per tre gior-"
ni; indi distilla abagrio-niariaj é n etta r-,
ral dieci libbre di fluide , che rettifiche^
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ra» con nuova distiHa^ione. — Ha un*o|osor
grato, aromatico; ed  è limpido; giova ne!
deliquj alla dòse di dieci gocce, ad una
draisina e mezza.

ÀLCOOL ETEREO, D I ACIDO rINT RICO

( Spirito di nitro dolce)* s

Si mescolano in più riprese duoonce
di acido nitrico con sei once A* alcool; n
versa il meseugiro in una storta, e si di-
stilla^ dolcemente fino a che sieno passati
'Ire quarti di lìquido* .

Si può ottenere ~ immedia tallente que-^
et’ alcool etereo, mescolando inegeme una
parte d’ etere nitrico qondue parti ,d ia l-
oooi. — Limpido come l’acqua distillata, di
un odore grato, leggermente etereo d’aci-
do .nitrico. , ' r

Da uno scrupolo a due dramme da sol%
od in un fluido , analogo.

ÀLCOOL ETÈREO D’ACIDO ^SOLFORICO

( Liquore modino imnerdte délTHoffmahn)^

Versa quattro libbre d’ alcool in una
Stortâ  ed aggiungi a più riprese una lib-
bra di acido solfòrico concentrato. Agita
•biascia  la  storta  in  un  luògo fresco per
Aette giorni ;xquindi distilla in un bagno _
d’ arena , . annientandone lentamente la
teinperàtura fino a che ne succeda la bof-

Jitura ; se ne traggono once d’ alcoyl,
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4?t$reo~ S5 può peri rinnovare là distilla*
«adone-fino a che compaiano vapori bian-

. chi., e 4 poason aggiungere,al residuo al4- ^
tre 18 once $  alcool m9/ e si procede a di- ^

. sftillarecome prima; ed i l distillato si jmò
aggiungere al primo. Tutto il liquore tte-

' reo cosi ottenuto si può rettificare stili*,
potassa o sulla magnesia pura (Órugnatell));

v Si può fa* uso anche del seguente pro-
cesso, e Pai coniò etereo ha le stesse prò-

. prietà del primo. Prendi due parti d’alcool,,
aggiungivi una parte d’etere, d’ acido sol-
forico, agita il inesonglio, e conservalo in
un vaso di vetro ben chiuso a turacciolo
smerigliato. — Xfiippidb coinè l’acqua di ud .
qdore etereo* jneìto grato, di un sapore
aromatico, caldo, piacevole: è volatile, in«p '
flammabile , si scioglie nell’acqua , ed è ,
solvente degli olj aromatici, e* delle resine* ;

Da. mezzo sorupok^ a due dfiAmmfe ito-
lo , ò con un fluido, analogo.

V  >  '  _*  ' * .  N
JETORE D’ACIDO SOLÉORtGO (i).

,  -  ' -{Ètere d* aceto)* ^  v

f Versa parti eguali di acido aoeticocon-\
centrato c d ivalcool in una storta di ve--
/�— - - * ’ ~ .... -o ... � , : n  ̂ V-  ̂ ’

(l) Diverse sono^ opinioni sulla natura
dell* etere. Alcuni pretendono essere 1* ossige-
no quello che operaci! più grànge cambia-»

, meato altq ad eterificare; e cjie non sla ohe una
«combinasione^d* ossigeno. £oir alQoobjhfi*ftt*t



tro ; ponivi il paltone ; che terrai coper£
to con panni intoppati” nell’acqua fredda,
e distilla dolcemente a bagno  d5 arena :
«erba H distillato In f i l i ben chiusi. Si
pnè rettificare cui carbonato di potassa é
poi  sul  muriate  di  calce,  alla  dòse  di  due
enee per Ogni libbra di ètere (Brugnatelli).

Schulta ha ottenuta ni aggi ore quantità
di etere , distillando un mèècuglio d’acido
acetico e d’ alcoòl composte di 4  ondò*'di
ciascuno* © di due once d’acido solforico
concentrato. Quasi tutto l’ acido acetico
è stato decompostoj e Tanto te ha ottenu-
to per prodótto 5 onoe; di' etere. — E*
trasparentissimo ^ solubile nilTacqua, vo-
latile, infidrntnabiie , di odore: grato, aro*

ixnatico^acetioo,; ha un" sapore piccante ,
caldo, © si combina cogli olj fissi, In pro-
porzioni relative a .ciascun d*essi •' -

Da tirerò scrupolo, a dee dramme*

' v  XTEaE^ d ’a c i d o  MURIATICO*

(Etère muriatico)*

Verse «ei once di muriate di potasse
eeslgèaato in un vaso di. vetro , sggiua-

' selli dice sembrargli potersi stabilire, che tut-
to i l meccanismo del processo consista^xiella
docarboqizzazione delTalcool,e contempcra?,
feitmeitye sua lermm^enazioiie.
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givi tre o h m d’ alcool  ,  e  versa  sopra  tra
ance d’ acido selforioe. Quest' acido de*
compone il sale, e si unisce alla potassa»
Il vapora gasoso del omrigene, a misura
aha si combina alPaleool* lo eterizza. .Fi-
nita il mescugliO, chiudi il vaso che ter*
ras per qualche tempo in riposo; iddi de*
canta tatto il fluido, versalo in una stor-
ta di vetrone distilla a lieve calore, e ne
avrai V etere d’ acido muriatico { Brngaa-
telli ).

Puoi invece far uso del seguente pro-
cesso di Thenard. Versa in una stòrta po-
sta su di un graticcio di» ferro sparti
eguali in volume di aoidò muriatico'con-
centrato e di alcool: poni al fendo delle
storta alotsni grani disa&bia per evitar^
gli spruzzi, ed unisci L' apparecchio d i .
W o ulf, colle bottiglie piene per metà
d* acqua da so a &4 gradi ; ed i tubi r i- ’ "
curvi peschino per alcune linee; Dalia se-
conda bottiglia* dee partire un tubo ricur-
vo, che comunichi oca una cantpana pie-
na d'aoqtia. Disposto cod P apparecchio *
si mettono alcnni oàrboni sotto il gratin*
ciò ; passa deli' acqua, dell’ alcool e del—
l'acido, che restano ideila prima bottigliai ,
In questa operazione, l'esito dipende dal
calore: se è troppo mite, il ga« etereo non
si forma, se troppo fèrie non si ottienei
«he pochissimo gas. — Questo gas d senza
colore, ha un odorò forte di etere, uosa-;
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2>ore zuccbèròso , non ' arrossa le tintura
azzurre vegetabili , ed alla temperatura
d i n grad i, passa allo stato liquido. ~ Si
.può ottenere 1* pt ere liquido itìf grande
quantità, facendo passare l’ ultimo tubo
dell’ apparecchio in un lungo tubo bòa
aecco e circondato d r ghiaccio; ehe si può
-chiudere ermeticamente senza alcun pe-
ricolo , tosto che 4’aria atmosferica ne aia
.sortita ; il gas vi si liquefò. v

L ’etere allo stato di liquido è trasparen-
te e senza óoiore; od al più* ha un colore
pagliarido, ha un odore fortissimo, un sa-
pore zuccherino, ohe comunica anche al-’
i? acqua da esso saturata; è infiammabile,
^solubilissimo nell’* icool, e mediante l’acqua
;«e ne. può separare gran 'parte; versato
sulla matao , ehtra subito 'in ebollizione ,
e produce del freddo. Thenard dice es*

'Cere comporto vl’apido muriatico secco, di
carbonio > d* ossigeno Jb d* idrògeno. La
.potassa , l’ ammoniaca > i nitrati d’argento
e di mercurio, non accennano la presen-
t a dell’ acido muriàtico in quest’etere ohe
dopo alcuni giorni,!. ' .
- Da mezzo scrupolo alle duè dramme

(«a  più, volte, e come sopra*

V



' BTEITB DECITO ITITRTCe.

r <1 Etère, nitrico^

Brugnatelli propone il seguente proces-
so. Versa sopra un’ oncia di zuccherò fi-
namente polverizzato , posto in una «stor-
ca tubolata, tré once -d’ alcool purissimo?
unisci alla storta nn pallone grande tabu-
lato , coperto di panni bagnati freddi ?
-chiudi, le commessure non semplice carta
»cd innestavi: un tubo di piuma: versa po-
scia in più'riprese dal tubo dello storta,
tre once di acido nitroso -ben concentra-
to e fumante , chiudi coti esattezza il '
•sub‘ tubo*: succede immediaftmetite- d e l- '
V effervescenza , ' la massa si scalda , lo ^
zucchero si fonde, il mescngiio bolle,
Pàlcoob si eterizza e distilla nel recipien-
te. Quando , scinti alzano nella^ storta va-
pori rossi,.si dee cangiare tipallone. -

.  J5’  opinione  però  ciré  questo  processo  dia
poco etere.' Fa riflettere Brugnatelli che
'in questa operazione si ha 1’ esempio d i .
Una distillazione senza applioazione di ca-
lore e ste rn ò e che dallo zuccherò resi-
duò nella stòrta si ptfÒ 'Òttenere dell’ aci-
do sacoarido, esponendolo alla distillazione
Ordinaria con nuovo acido nitrico.
* Ovvero prendi nitrato <B potassa ̂ polve-

drizzato libbre quattro, polvere di ossido
nero di manganese libbre due, mescole
insieme, versa in una stòrta tabulata, pe«
^ta a bagno cTarens^ unisci V apparecchia
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di W oulf elle contenda «élla bottìglia la*
fterale  una  libbra  e  mezza  d'alcool.  Cìb
fatto, mescola in un ye*o separato alcool
libbre due, acido solforico concentrato lib-
bre tre. Raffreddato il miscùglio versalo
;« poco a pocq pei; Ja tubolatura della
stòrta, e distilla oon calore, moderato, fino
aViccita. L ’ etere così/ottenuto rettificalo
oon  due  once  di  carbonato  di  oalce  o  di
magnesia, ed a tal uopo séryitr di un’altro
Storta posta" a bagno-maria , colla tempe-
ratura  di  gradi;  in  cui  dopo  il  eàrbo*
nato" verserai 1’ ètere da .rettificarsi, cir-

conderai. di ghiacciò il recipiènte, e la
boccia sottoposta, nella quale si raecògti*
Y etere $ e distillerai fino V che goociola
la stórta. Nellol stèsso modo ai procede
ifer far ^nche l ’ètere muriatico, eolia difi*
gerenza, che iti cambio,  del  ni^ato  di  pò*-.
*tassa  sl  fa  uso  del  mudato  di  soda.

Si ottiene iq. questa operazione per pri-
vino Y alcool d*.etere nitrico o spirito di
mitro doloe,

Rimarpa Campana# dopo avere dato U
procèsso della formazióne de U’e te re qi tri-
co,  che-l’acido  miti  atso  è facile a deqotn*
.porsi ; co3ì nel formarsi 1’ et<̂ re nìtrico, si
forma, anche I’ olio etèreo , col quale si

^àmbinu e vi .resta molto gas nitroso, da
.quf riceve ùni^ grande volatHità - , perciò
bisogna somministrarlo cautamente. Per
iliberaylo della TU^ggier parte dell’ olio ete* !
a$p  .è sUto proposto fh ripesarlo, dopa



_ rettificato a Jento calore * sulla metà del
euo .peso'di zucchero-bianco polverizzato;
« i spoglia del g*s nitróso., unendolo 4
quindici ‘Valtê  il suo peso d’ acqua; e la-
sciandolo unito all’ apparecchio pneuma-
to-ohi mi co si ottiene^ dopo rfiValebe tem-
po, molto gas nitroso eterizzato — . Ha un
colore ranci atoUn odoré piacevole , h&
*19 sapore caldo aromàtico y amarogno-
ìo y è composto d’azoto, ossigeno, idroge-
no  è  carbònio  ;  dopo  la  combustione  lu£
ecia un. piccolo residuo carbonoso, e Bru-
gnatelli attribuisce il colorito più o mene
carico dell'etere dall* essersi traUennto in
«esso pjn. o meno carbonio; e che da que-
•sto pure, .dipenda la, maggiore 9ua densità
«e là minore volatilità. ; ' . ^

JDamezzo scrupolo'a due dramme. "

J6TÉH® n i AGIDO SOLirORldO

. * - ( Mter* toìforiecft* -

^Ver$a .in u n . matraccio a cono lungo
^ue part) d’alcool, AggihngL a pòco .a po-
eto  dpo  parti  ed  un  quarto  d’  aci<Ju  solfò*-,
»rioo conq.er)tfa{o; introdotta una porzióne ,
di esso a poco a poco, tura il matraccio;*
iVaffreddatp il me^cuglio ^ distilla in unà
* 1orta$ munita d* un recipiente , $d ppe-
•-*£ m mpdp che bagno d* arena , al

il fluido ad uno leggiere ebollizione;
£aasa da principio, «dell’alcool qqaai purqj^
do aeguit^ un limpido d* Un odore ̂ oave*
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«che forma Selle strisce nel ‘Còllo jdetla
«tòrta.  Al  momento  che  sj  manifesta  Po-
dere d’ acido solforosecessa, Sai distilla-
le . Versa sul residuo mia parte d'alcool;
il che si può ripetere per altre dqe voi-'-
tè; bistri Ila coinè sopra'; avendo sempre
cura di circondare il ̂ recipiente di ghiac-
•ciò. .Per togliere poi aH’etere l’acido sol-
foroso , fa uua. mescolanza coir una parta
d̂i potassa , tre parti d'acqua e dodici di

•eterei separa l ’etere dal liquida acquoso*
•e. puoi ^rettificarlo sopra, il carbonato di'
barite. Una" seconda rettificazione sul mi*-'
•riato di calce ĝli toglie le ultime poraro-'
ni d’ alcool. " c

Versa 3 poco a poco qua libbra di aoido
«olforioo sopra una libbra d’.alcoòl contemu-*
ito in una storta posta in un bagno d’arena;
adatta il recipiente aljastorta, che posoia ri-
scalderai gradatamente : otterrai dapprima
uu alcool© di oderegratò ; in seguito avrai *
r eterà d’ a*ido .solforica, che rioonoscerai
éd alcune «trie òhe sì formano all’intorno
-del7 collo della stòrta, S’ innalzano sul fina
dé’ vaporf bianchi ; ed allora si dèe cart-/
giare il rècip>ente è moderare il fuoco.
<Qne’ vapori indicano la formazione del-
T  acido zolforospv, il quale associandosi
*U’ ètere dà origine ad^ una ^specie A* olio
leggiero } giallognolo, ' conosciuto sotto ri-
nome d’ olio^dolce di vino ( Brugtiatelli )U
Alemàni dimostrò ( vedi le mie Effemeri-'
uii ohimiqo-raedicbe , i 8ó6 ) , che è uo



*èro olio volatile di natura particolare r
ohe si forma dopo la produzione deil’ete-
te nella distillazione dell’ acido solforico
coll’ alcool.* . - ' . ' ' .

Bm gnateli propone il seguente proces-,
so per ottenere 1’ olio dolce ul vino, chcr
chiama ostisolforoso efaree. Riscalda proti- -
fa mente in un bagno di sabbia-, e con ca—
Iore sostenuto un mescuglio di -parti egua-
li d'ossisolforico ( acido solforico ) ed al-'
cool, finche sr manifestano de* sapori hian-
chi. Si forma una sostanza oliosa, giallo-
gnola, conósciuta sotto il nenie ÓV olio di
cmo. Adatta allóra *ùn nuovo recipiente y
continuando-la distillazione, e otterrai gran
copia della predetta sostanza. — E* di cólo- v
re giallognolo più. o ~mejio .carico, iràspa-~
renté ,• ha una consistenza oliòsa, un odo?»
re acutissimo, etereo, si dèeotppone dàlia
potassa , ' dalla .soda i  dalla calce $ dalla
magnesia , dalla barite^ che si uniscono;'
ili* aoidcr solforoso, e separano Fetóre, ed
ùna sostanza oliosa» - , v -/ *

» Alcuni consiglilmo, dice Bruguatelìi, di^
trattare il resi duox dell’ etère d* ossisolforf- v
co ,('acido -solforico ) con nuovo alcóole, 9
distillarlo all* oggetto di ottenere dell’ al-'

é tro'“etere. Ma reófaiente eŝ o non è*.un vero
etereY ma nn atcòole etereo., Nella for- .
/nazione delF etere cP .ossisolforico il pri—
ino liquore che s’ innalza uè Ila reciproci
azione di. qaest'òssico {acido). coH’alcooh?,
riscaldati nella, storta,  ncn è -parimenli^



etpre 5 ina alcool? sorómaraenfe deaeipM—
fidato,  mistd  ad  ajcóole  deacquificatoe  d e-
carbon/izzafo.. Cotesti stati d’ alcool© noti

> furono finora esaminati con bastante ac-
coratezza <4.

Si rettifica l’etere versandolo in unr al^
. fra storta , ip cui aienostqte poste tre on-*
ce di carbonato d i . magnesia r o di calce*
esposta bagno-maria y colia temperatu-
ra di circa/ gr. ,2f4 r **�circonda- di ghiac-

« ciò /il''recipiente, e la boccia sottoposta r
ne Ha'"qua le si racqoglié^ ebete. Si equti-
nna la distillazione, fino a chegocciola Ja
•torta ( Campana % V

P er rettificare 1* etere e' privarlo dèi-
I* acido solforico o solforoso', cbe v̂i po-
tessero fesiatere, si pone- in una piccola
scòrta  l’ etere  eon  unpueb  di  potassa,  o

{ meglio ancora di magnesia, si agita il me?-
scuglio, si adatta ella storta il. convenien-
te* recipiente," e , si procède ajla diselliamo—

"jpe in îtn bagnò ‘d i, cenere ód anched’ac-
^qùa,,^ tenuti alla temperatura jdi circa
Sgradì, Tj ’ etere si raccoglie nella goccia• »

che si è aggiunta al pallone o recipiente»
~ Nella storta rimane talora tu» resi duo, li*

Juido ^ che è  uu mèseuglio di etere ,
’acqua, di una materia oliòsa giallogno-

la'particolafe. 11 sale form atesi'còlla so-
stanza salificabile impiegata, per lo più è
nn^raescuglio  d»  solfito  e  solfato,  con  ec-
cesso dell* alcali, 0 delia ferra impiegata,
i* della sostanza oliami. Questa sostanza è ’



fa  maggiore' o' minora quantità, seconda
che l’ etere era più o 'meno cisricp del-
l’olio dolcè di vino, e sepondo ohe si àn-
si usati gli alcali più ó me^o caustici.
Tuttàvolta si può ommettere la distillazio-
ne. S’ introduce neF recipiente" contenente
t  etere, la magnesi^, ' si' agita j àe dopo
ore di riposo si decanta V etere , ehò si
trova sufficientemente rettificato,(. Brugna-
telli )w -, * ' V

E ’ trasparentissime? r scòloraf o» r � molta
Volatile, nuota sull' acqua, Ka odore pe-
netrante  e  sapore  caldo,  aromàtico  :  nonr
arrossa le tinture, azzurre ^ col tempo si
altera, ed acquista un po’ d’ acidità ; è it
dissolvente delle grascie, jdegli o*j volati-
li e grassi , dei\ balsami naturali , deller
resine , della gomma elastioà f della cari-
fora,  del  fosforosi  congela  ad - u t e m -
peratura di 48 gradi* sottò. lo aerò del ter-
mornetro di ahrenheit'f versandolo sub*
V acqua calda , si volatilizza ai^bitainentg
e con istrepito. Si dà alfa dose dì* quat*
-Irò gocce alle dieci , una o piu volte a l
giorno , su di un pozzetto di zucchero f
e da mezzo scrupolo àdqna dramma fa
un libido aromàtico dajpreadersi a poco »
poco,



, ÀCE’J'O (l),

L 9 aceto è un liquore acido, rossiccio -eT
gialliccio , di sapore ed odore grato eli»
per lo piu è il prodotto del secondo gra-
do della fermentazione vinosa» Esso era
conósciuto avanti la scoperta di alcunaì-
tré acido, eccettuati solo quelli che esi-
stono già formali nei vegetabili. Si fa del»

T aceto non solamente col Vino; ma eziau-
" dio col sidro delle pere e delle mele,,

colla birra, colFidromele, col siero dilata
te, ec. Quello proveniente dal vino èsu-
Ì efiore a tutti gli altri e pel gusto e per

i forza: e$so ha un peso specifico ché
varia da i. o i35>  a i *  a5r ; cHfferisce aI-
fresi nelle sue.^ proprietà .in ragione del
liquore che l’ha prodotto: è £Qtd ma menta,
facile a decomporsi ; ma Scheèle ha os-
servato che facendolo boHire per alcuni
istanti, si pp& Conservare per molto tempo .
senza che soffra alcuna alterazione. L ’aceta
� ‘ �� * - ; . r  '  '

' (J) Mi trovo ec&tretto a ripetere molte co-
se già dette nella citata* naia opera sul Vino*-
ma con alcune differenze portato dai progres-
si della chirmcà, e dalle maggiori cognizioni
da me acquistate* e per cui ho deciso di fa-"
se ima niiova^dizione l’opera stessa, nella
iquale saranno molto più estese le .addizioni, e
non .poche de correzioni, benché' si ansi dette
già cose molto utili nella terza edizione fai-
la .dal sig* Ricci-in Firenze 181&*
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eontiené, oltre l ’acido acetico è 1’ acqua,
alcune altre sostanze, cioè della mu ci lagi-
ne , del tartaro , deli* aroma', una tnate-
ria, colorante, una porzione non decompo-
sta d’ alcool, un po' di zuccherò, di sol-
fato di potassa, e di* solfato di ca lce , e
frequentemente anche dne e più acidi
vegetabili.

Esistono nel commercio due sorta d'ace-
ti ; d bianco che si fa col vino bianco, o .
col vino rosso inacidito sulla feccia del-
l’ava bianca, e il rosso che proviene dal-
P acidificazione dei vino rosso. Questo

' passato a più riprese sul carbone, perde il
suo colore, è' si fa anche più limpido del-,
P aceto bianco, del commercio* Figuier ha
fatto -o questo proposito diverse sperien^e
interessanti (i).

Si chiarifica facilmente Faceto, osserva
Thenard (a) senza fargli perdere il suo
aroma, versando in $4 a 3o libbrerdi que-
sto. liquido, un bicchiere circa di latte bol-^ -
lente, ed agitando il raescuglio. Quest'ope-

. razione rende pagliaròlo quello elio è
rosso : il deposito che si forma è facile a
separarsi.

Quasi tutte le sostanze vegetabili mor-
te , quelle eziandio che non oontéhgono
zucchero, sono suscettibili di produrre

(IT V. gZi Anoales de chimie tórni 79 p- 7*‘» ^
(2) Trai té de chimie élémtfltaire -tona. UT.

JPozzi. Chim. , torri. / .  ,  7



dèli’ acido acetico. Tutti i vini possono
formare* dell’ aceto ; ma i vecchi da col
si èia precipitata tutta la sostanza vegeto-
animale non passano che difficilmente in
aceto : e i generosi che contengono moi-
td zucchero notisi fanno acidi, dice Ghap-
tal. Se ne prepara anche col sidro , cof-
la birra , colle gomme : le fecule amila-
cee disciolte nell’ acqua bollente passane
parimente infaceto.

Mentre il vino ^sostiene la fermentazio-
ne acetosa, si mostra in esso un bollimen-
to, ed un sibilo sensibilissimo, si riscalda*
s’ intorbida, e presenta molti filamenti e
molte bolle, che lo scorrono in lutti i sensi,
esala un odore vivo, acido , senza svilup-
pare del gas acido carbonico, ohneno corno'
succede nella fermentazione vinosa. A po-
co ' a poccr questi fenomeni si caimano, il
movimento si, rallenta , éd it liquore di-
venta chiaro dopo avere deposto un se-
dimento Jn fiocchi rossicci, vi se hi osi, che
s’attaccano alfe pareti della botte. Il vino
è in seguito disposto a provare, se le cir-
costanze sono favorevoli, una nuova ‘ed
ultima fermentazione , che lo snatura e
lo decompone intieramente.
J Fourcroy avverte, che l* acido acetoso
non abbisogna come il vino per diventa-
re tale , delia fermentazione (i); mentre

(i) Système des conuaissanoes chimiques.
Tom.  VHI.  Paris  an  IX*
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fi forma anche sonica .questa ; « e clie fre-
quentemente è la conseguenza di altera-*
zione o di càmbiasnénli indipendenti dal-
la fermentazione acida. Dello stesso sen-
timento è Fabroni ( V. la pag. 4 * )• 1 pro-
nessi deU’acetifìcazione e della conversió-
ne* delle materie -'vegetabili, insipide, zuc*
elierose , mucose , estrattive in acido ace*
‘toso* sono in gran numero; e si è rimar-
cata una quantità di circostanze diverse,
in cui qqeste materie si acidificano senza
provare un ché di simile alla fermenta*
ssi one.

Queste matèrie insipide o sapide , ma
non acide, lo ̂ diventano, e passano in tut-
to a in parte allo stato acetoso per fazio-
ne spontanea , che V acido solforico eser-
cita su di- esse. Io ho fatto osservare più
Volte, dice il citato Fourcroy, che la so-
la tendenza delP acido solforico concen-
trato per saturarsi d’acqua era . una causa
attivissunà dell’ alterazione, che faceva
subire alle materie vegetabili.'Quest’al-
terazione consiste 'in tre effetti distin-
ti , quantunque simultanei ; d’ una parte
Ossa unisce una porzione <P idrogeno di
queste materie, una parte d’ossigeùo, eh*
dariraente loro appartiene per formare
delPacqua che satura P àcido; 'd* un* altra
se ne separa del carbonio, che imbrunisce
ed annera anche, là mescolanza, e presto
si precipita al fondo dell’acido: nel Pistes-
sa tempo una. terza porzione di queste
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materie paese allo stato di acido acetoso,
ohe resta confuso ooll* acido solforico, e
che si può separare colla distillazione; iti
modo che non v’ ha sostanza vegetabile
trattata % freddo da questo acjdo potente
che non dia piu* o meno deÌL’ acido ace*
tóso, sottoponendolo in seguito all’ aziona
del  fuoco*  ^

. L ’ acido nitrico che ha tanta tendenza
per distruggere i^composti vegetabili, vi
forma sempre un poco d’ acido acetoso,

t nello stesso mentre che forma gli acidi
mucoso ed ossalico, e forma anche delPaci-
do malico. Si sa che P alcool istesso ai
converte in parte in acido acetoso , al-
lorché si tratti coll’ acido nitrico. L ’ aci-
do muriatico opera parimente una tale
conversione , quando ai lascia per lun-
go tempo soggiornare con sostanze vege-
tabili, benché sia meno potente degli aci-
di solforico o nitrico. Ma è segnatamente .

' l ’acido muriatico ossigenato ( dorino ), che
malgrado la stia poca dissolubilità, rice-
vuto nello'stato di gas nei liquidi vegeta-
bili o nelle soluzioni di materie vegeta-
bili ha la proprietà di cdnvertire una
parte in acido acetoso. E* per questa ra-
gione, che trattando l ’alcool con quest' a-
gente si cangia molto piu in acido, acetoso
che in etere; ma è poi da notarsi , che
secondo (e sperienze recenti é dimostrato
che V acido muriatico ossigenato , a cui
Davy ha  dato  il nomo di clorino o derma
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<é TJrngnatelli Ai murìo, non è pania com-
binato coll5 ossigeno, giusta la teoria di
Tjavosier; ma bensì coll’ idrogeno; ed è
provato puro che 1 "idrogeno serve a for-,
mare degli acidi; per lo ohe sembra pro-
babile ohe in alcuni incontri si formi aci-,
do acetoso per P ossigeno , «e io altri per
P'idrogeno; e* che succèda nella decompo-
sizione dell9 aloool , la cessione dell’ idro-
geno alla base acidificabile della sostanza
che diventa acetosa , e còsi pure la. ces-
sionetalvolta dell’es&geno, e tal altra del-
l’ idrogeno., decomponendosi 1’ acqua od
altre sostanze che contengano . 1" uno ov-
vero 1’ altra ne* vegetabili ; oppure ambi-
due, non'più in istato acquoso# concorra-
no all" acetificazione.

Non  è  ancora  ben  provato,  che  la  "
maggior parte degli altri acidi vegetabili
sia suscettibile di passare allo stato di
acido acetoso., e che quest’acido sia il
termine comune della lonaacidificazUme».
8 e  recido  tarta f o s o sembra in effetto pas*
sare a questo stato, come pare l ’acido
malico ; se -in conseguenza della presenza
costante delPaoidulo tartaroso nel vino
può essere risguartfato coinè un lievito
che ne solleciti Pacetificaziorte , e che ne
forniica una materia, che per sé stessa si
acetificbi, non sembra ohe si possa dirne
altrettanto deiPacido ossalico il più forte,
éd il più inalterabile degli acidi vegeta-
bili , qqello che resiste ad ogni aUerazio-
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ne spontanea nelle stesse circostanze** iù
cui l’acido tartaroso, ed i tartriti si de-
compongono,. _

Si credeva altre volterete tutte le so-
stanze lè quali inacidivano cominciassero
dal. subire una fermentazione vinosa ed
insensibile* e dall’essere in conseguènza in
upp stato vinoso. Ma presentemente" que-
•tè errore Boeraviano è distrutto. Non si
può ammettere una fermentazione vinps*
di cui non si abbia alcuna prova, nè al-
cun indizio nel sugo degli alberi al mo-
mento in cui si separa negli estratti pre-
parati rapidamente, che contengono tutti
dell’acido acetoso. L^orina dell’ uomo e
•quella de’ bruti non provano sicuramente
una fermentazione vinosa* e danno facil-

* mente questo stesso acido per un cambia-
mento intestino della loto propria materia!
dunque bisogna concludere; che vi sia un*
fermentazione acetosa, od un cambiamento
indipendente * 0 non conseguenza necessa-
aria della fermentazione vinosa, ed una for^
«nazione d’acido acetoso nelle materie, ohe
non sono punto pilo stato vinoso, di maniere
�che la .parola aceto non può essere appli-
cata che al solo vino diventato acido od
Ugro*e che ragionevolmente si sostituisce
a quello di acido acetoso chedee presentare
un’ idea più generale della parola aceto *
che , è indipendente dalla fermentazione ,
che si produce talvolta senza il contatto
dell’ aria atmosferica* a forse pel sol*
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«óncorso d^ll’ossjgQnp e dell4 idrogèqo chê
•vi si possono ritrovare , come si è già no-.v
tato , in alcuna combinazione.

.Per dare spiegazione alla formazione
dell’aceto proveniente dal vino, Prozet pro-
fessore a Orleans si è distinto"colie sue ossei*- „
vazioni* di cui si riferiranno le priifbipali, ed
•è stato alla portata più d’agni altro 'chimi-
co. di seguire con dettaglio le fabbriche
d ’aceto, e di tener calcolo di tutti i fe-
nomeni cbè ' precedono , accompagnano 9
•e seguono la fermentazione acetosa , la
quale non accade se la. temperatura del
luogo in <ui -sf conserva il vino sja mol-
to bassa, se i vasi che»-lo contengono
|ieno impermeabili all’aria , e sieno esat-
tamente pieni $ e si mantiene così co-
stantemente questo liquore per non resse-
are piu agitato da quel movimento intesti- '
no., che io depurò continuamente, e lo
perfeziona. Il vino tenuto in qa luogo
fresco in bottiglie esattamente chiùse s£
conserva per moltissimo tempo' senza al-
terazione. La fermentazione che si con*

«tinua nel vino è dunque un movimento.,
che decomponendo il corpo mucoso no
unison i principj collé parti , che l’ aria
f l i somministra. Sembra che il movimen-
to, della fermentazione insensibile, attenui
di più ia più la parte mucosa restata nei t
vino,.tenda a mettere a nudo il carbor
nio, ed a unirlo all’ossigeno dell’aria atmo-
sferica ^ ed ù perciò che si osserva ch e i*
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diverse epoche eli queste movimento Set-
mentati vo v’ha una léggi ere produzione o
«viluppo* di gas acido carbonico. L ’arte
di conservare il vino non consiste dun-
que che nel ^lardare il movimento in-

• testino di questo liquore con un abbassa-
mento di temperatura , e nel togliere con
esattezza ogni comunicatBronecoli’afia ester-
na ; ma se il movimento lento della fer-
mentazione , che attenuando le parti de!
vino rende la loro anione più Intima ,
éd il liquore prù omogeneo, è accelerato
dall’elevazióne della temperatura ; allora
dopo averle divìsa quasi all’ infinito, lo
dispone a contrarre delle nuove combi-‘
nazioni •; e se l ’aria- ha un libere accesso,
si formano subito dei nuovi centri di at-
trazione elettiva. L a trasposizione dei prin-
cipi dol vino dà origine a degli esseri nuo-
vi. L ’ ossigeno combinandosi in abbondan-
za cpll* idrogeno e con del carbonio pro-
duce t giusta le vigenti teorie, l’acido
acetico, o sia l ’aceto; mentre che «ma
porzione di questo medesimo ossigeno
-combinandosi, unendosi alla patte estratti*
va del vino, e ad una quantità di car-
bonio sovrabbondante forma le fècce, che
Si precipitano sempre al, fondo in una più
d men grande copia , seguendo il carat-
tere del vino ohe ha subito ,?a fermenta-
zione acetosa. Dietro questi princìpi è fa*
tùie ' spiegare la formazione dell’aceto sta*
to ottenuto dai seguenti gperimeirtatori.



Becher converti .fi vino in un acéto for-
tissimo facendolo digerire per lungo tempo
tal fuoco in una bottiglia chiusa ermetica-
mente. Tale conversione dovette provenir»
dalla variata oombinaèione e dalla deeom-
posjzione delP&rja latente net vino, oppure

"' dalia massa d’aria esistente tra la superfìcie
del vino , e l’estremità della * bottiglia., ta

, quale abbia coptennto sufficiente quantità
d’ossigeno piar acidificarvi il vino Questa
conversione è sostenuta dalle prove di
<Rozier?*e pare che lo stesso sia accaduto-
in risultamento dello sperimentò di Hum-
bèrg, il quale ci assicura aver fatto del buon
aceto agitando per lo -spazio di tre giorni
una4 botti glia- di .vino, che a vea a quést’og- .
getto. attaccata ad un t u uIìh o ; e se Ja bot-
tiglia,* come è a presumersi non .era piò-

vila , allora l’agitazione violenta raeacoj.àqw
db le molecole del liquore con quelle
dell’aria ne avrà moltiplicato ;i. contatti-,
Zie parti 'costituenti del vino^ e .quelle
del gas Ossigeno avvicinate in questo ino-. -
do al centro della doro affinità^ rispetti va,
avranno ceduto alla pendenza, che le
porta le une sulle altre ; esse si saranno
combinate, ed il vino si sarà cangiato in

.aceto, e fors "anche a moti tondello sbu<H
timento l’aria combinata meccanicamente^ ,
col vino se ne sarà sviluppata; e posta*
in una nuova sfera d’azione avrà, potuto

� cedere il sub ossigeno al vino9 e  contri-*
jbuire parimente ali’acetificazione.

\ 7  *



In conseguenza del fin qui detto ne de*
riva la ragione perchè i sidri, che «on-
tengono sempre, delie parti mucose tipo,
ancora attenuate, e poche parti spiritose,

/ diano nn aceto pili debole dL,quello che
è  fatto  coi  vino  ;  perchè  fra  i  differenti
/sfinì, quelli che abbondano in parti co-? -
loraati, estrattive., e ohe sono deboli,
fieno meno' proprj„ a produrre un buoa
aceto , che quelli che sonos di colore de-»

. bole, e spiritosissimi Differenti ed casti
te sperieiue hanno provato positivamen-
te , che ^alcool, o, spirito di vino contri-»
btùsce essenzial mente alla foimaziooà ed
alla forza dell'aceto: esse hanno dimo-
strato che i principj di ; questo . prodotta ,
dèlia fermentazione vinosa hanno una sin-
golare attitudine a combinarsi^ perchè in '
tutti processi ossigenanti, a cui sr sono
Sottoposti, si genera sempre dell’ acido

* acetico* E ’ fn ragione di questa disposi-
iione della parte spiritosa del vino * ohe
Gartheuser assicura, che si-p u è molte -

- aumentare la forza dell’ aceto j introdu-
cendo nel vino una certa quantità di aof
quavite, prima di fargli subire la ftrmenr
fazione acida. Becher area parimente ri-
conosciuto la necessità della parte spiri-
tosa > del vino per la. fqfnnazione di via
buon aceto — E ’ dunque facile i l com-
prendere, che ogni liquore che ha sti-
IrHo completamente la iermentazioite spi-
ritosa, dee neoessariaoteate passare da sé
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nesso aita fermentazlo^é acetosa se si
«trovi nelle circostanze che determinano-
f [aest\iltima. Si Conoscerà. parimente, che

a maniera di disporre., e di condurre
Questa operazione dee molto influire netta
qualità del prodotto.

Hebèr di Berlino ha descritto un nav>-
7V0 'metodo per fare l’aceto; esso consiste
.nell*esporre ad una temperatura cajive*
fùentè parti d’acqua , e 4 parti di Spi-
rito rettificato di granò: e'dopo due mesi,
l ’aeetificazione n’ è completa. ;

Boerhaave ha descritto un processo
. mólto buono per fare prontamente Pace**
to : esso consiste nel mischiare il'v ino
Colla ^ua feccia: e col suo tartaroV6 tiel
Versarlo in due tini posti ' in un luògo,
la di cui temperatura sia dai sedici ai
dici otto gradi al meno : si pongono ad un
piede all* incirca del fondo* di questi tini
due graticci, su cui si forma.un letto di'
rami  verdi  di  vite  ,  ed  al  disopra  dei  ra-
cimoli d' uva fino all’altezza dei tini. Si
distribuisce inegualmente' il liquore io
questi^ due. vasi , in mòdo che T uno niaL
pièno, mentre l’altro non è che a metà»
Nell’ ih ter Vallo di due o tre giorni la fer-
ìnentazione si ‘ stabilisce nel tino mezzo
piCtìo. "Si lascia proseguire perventiquat-
ìro ore ., indi si riempie questo tino col
fluido di quello ohe n’ è pieno. La fer-
mentazióne si sviluppa allora in quésto
ftftinio libò p la quale si modera oguàl*
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mente dopo ventiquattro ore, riempiendo*^

.  lo  col  liquore  de]  l’ altro  tino,  e  si  ripete
questo cangiamento tutte le veptiquattr»
ore fino a che la fermentazione ; sia ter-
minata; e questo termine si riconosce ..
dalla cessazione del moto nel tino, mezzo
pieno : poiché è in quest*ultimo che si :
la la combinazione dei principi oh eoo-
stituisoono l’acetq. '
_ L a teoria delpassaggio del vino in.ace*
to .è molto facile col mezzo di questo
processo a svilupparsi,. purché si ìengs^
dietro alle osservazioni di Guyton-Mor*
veau^ In gen erale t dice eg li, il vino
passa tanto .più presto allo stato d’aceto*,
quanto più, la ' massa è piccola^, quanto ,
più essa è in contatto dell’aria* e quan-
to maggior calore prova , dato che que*»
sto calore non sia portato ad un grado
capace di decomporre, e/di distrùggerò
piuttosto che di favorire il:.movimento.,
spontaneo. Il mucchio -dei racimoli e dei
rami che resta esposto' all’aria nella botte
yóta per metà presenta tine grande su-
perficie a questo fluido.; il liquore che :
resta aderente a questi rami se ne im-
pregna p$r eccesso, e da ciò proviene i l
calore che esso prova , e che esso coauK
luca immantinente alla massa interna, e
che si estende in seguito in tutta quella,
che vi. si aggiunge, quando si giudica
essere il .tempo di empire, la botte* . .

Nondimeno .bisogna confessare cbò se



.questo %pfocésso htf il* Tantagjgio di prfceu-
^are piu prontamente, il cangiamento d^è
vi no. in aceto , ha però Pmconveniente -
di d o p are certa quantità di parti spiri*
tose del t ìq o 9 perchè il gonfiamento» l’agi-
tazione, il bollimento ohe Pa(scompagna-
no , annunziano bastantemente , ohe il
calore è òonsiderabilrnente aumentato; ed
in conseguenza in un ya%o. aperto ». che
presenta .una grande superficie al contatta
dell’aria ». debb’esservi anche un . grandi***
sirao svapoìratfiento delie parti volatili dei
vino.*  '

11 metodo che seguono i fabbricatori
d’aceto di^ Orleans è da preferirsi all9 or
orar descritto. L a fermentazione rìieno ra-

, pida che essi eccitano nel liquore» gli
/conserva una specie d’ odore aromatico j
il quale contribuisce molto al valore del*
l’aceto cfie essi preparano» e che lo ine-
rita tanto p iif perché si .servano cj* vini
bianchi.
. P ali’ epoca 9 in cui la fabbri tiaziène 4
d ell’aceto è diventata un’ arte Soggetta 0
delle leggi » si è rimarcato che erano ne-
cessane molte condizioni per determinare
da fermentazione acetosa , ed ottenere un
risultato, perfetto. L a prima è il contattò -
delParia esterna» La seconda la tempera*
tura .superiore a quella dell’atmosfera. L a
.terza consiste nell'addizione di materie
estranee af. liquidi ohe si voghino con*
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ver lire io aceto 9 e •che in queste casa»
èéeroitano-le funzioni di lievito. In fine
la quarta 6 principale condizione è che
i  liquori vinosi destinati ad essere trasfor-
mati in aceto sieno i più abbondanti in
bpirito.

Pritnà condizione. Sembra ora dime-
Strato che Paccesso dell’aria etèrna per

f Pacfetifieazione sfa indispensabile , i&a’ al-
enili  autori  pretendono  anchè  òhe  il  solo
calore possa operare il cambiamento del
Vino in aceto. Essi citano ,a ll? appoggio
4 i questa asserzione 5 P esperienza di Befr-
ch er, di Sthal e di'H om bérg, i- quali
hanno'latto dell’aceto in vasi chiusi. M a,
come ha osservato J^rozet , queste espe-
rienze non hanno'^potuto riescile che in
ragione dèli’arili contenuta nei vasi in cui
esso si eseguiva :V a merlo di supporre ,
che durante questa operazione meccani-
c a , una porzione dell’ acqua,costituente
il vino non abbia sofferto una decompo-
sizione , òhe abbia dato luogo alla sepa-
razione dell’ossigeno / ( V. * cìù che* si è
«detto alla pàg. X53 ) il qualey come” si
sa , è uno dei principi di questo fluido*
I j’ esperienza di Rozier tende , a dimo->
Strare la necessità della presenza del-
ì ’ aria , e prova che P acetificazione è
feroporzionata alla quantità di aria assor-
bita. Altronde le cognizioni! "acquistato
salta natura del pnneipio acidificante h&n-
fio  sciolto  o^ni  dubbio*  .  ’  *
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Seconda aondizionè. E ’ nota" la; n e o f i -

ta del calore por i ’&cet ideazione ; raa af-
finchè esso operi f effetto che ai desiderai *
è necessario ohe »ou oltrepassi ì 18 ai ' *
so gradi del termometro di Rea umor.
Frecci conosce un fabbricatore d* aceto ,
cbe credendo ciré il calore fosse T unica
cagione del passaggio del vino in aceto »
ave a concluso che 4n proporzione del-
l ’aumento della, temperatala pm acide
sarebbe stato i l suo aceto 9 in conseguen-
za esso riscaldava la stufa fino al punte
idi averne 3o gradi di calore. Nondimeno*.
il sue aceto era sempre debole. Consul-
tato dal fabbri oatore Prozet , gli fece ri-
m arcare, ohe relegazione della , tempe-
ratura ohe osso manteneva nel suo labo-
ratorio^ produeando lo svaporamento della
parte-spiritosa del vino , era la causa del
difetto 'nel sno. aceto* Il fabbrioatére. pro-
fittò deH’ avviso; ed ebbe in seguito un
aceto eccellente*
• Non basta forse questa ossèrvazione a
dimostrare quanto sieno viziosi quei me-
todi che, prescrivono di riscaldare il vinò
finO a farle bollire^ nella vista di aceer
forare la fértaeaìtaZione acetosa? essi scom-
pigli zû o le* sue parti costituenti * lo sna-
turalo > e tie dissipano la parte spiritosa^
che è il cardine dell’acetifioazione. Ora ^
te in questa operazione> il cou.oorso del
calore è e$setiztate~come‘ quello dell’ ari»
esterna , si dee regolane l ’uao; c l ’altro*
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perchè la loro assenza, appura il loro
-eccesso nuoce direttamente alla perfezio*
»e del risultarapnto. '

Terza condizione. 1 me®zi impiegati per
sfavorire la ter menta® ione acetosa, e co*
no sciata dai «fabbricatoci di aceto sotto il
Jiome di màdre delV aceto , sond i . 0 le
fecce di 'tutti i vini acidi ; a .° le feccq
dell’ aoetò. ; 3 .° il tartaro rosso ó bianco ;
4 ‘° unyvaso di legno,, che si aia ben, ri*
sciacquato col fa ceto stesso , 5 .° del vino
che sia stato agitato &eqtlenteneiHe col*

sua feccia ; 6 .® i rampolli delle v iti,
od i racimoli delle uve dèlie v uve api*
aie* delle ciriegìe , e degli altri frutti di

^ no sapore acido e ;piejDante : 7*p il lievito
del ^ane , dopo che sì è inacidito^ le
digerenti specie di fermenti ; >9.® in fine

Slitte le sostanze animali, ed i lóro resti.
•  Ma  di  tutti  questi  lieviti  propri  a  fare
i ’aceto, quelli che appartèugonó al regno
animale, quantunque vantati da molti au*;
Cor* come più attivi ed i più efficaci per au-
mentare qualsivoglia fermentazione vegeta*
b ile , non debbono però essare in^piègati sen»
«a molta circospezione. Senza dubbio vessi
possono la piccola quantità facilitare Faceti*
•fi&azione a cagione della loro tendenza alla
^decomposizione ; maTaceto che ne risuU
^a non può conservarsi per hmgo tempo .:
dà presenza del gas azoto» che è il prim?
icipio dell1 animalizzazione dee neoessa*
tfiam enlej^odun#. JMiova jaltemione # .0

r
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•dare ai fluidi che lo contengono una gran-
de tendenza alla' putrefazione.

Quarta condizione. I fabbricatori d’ace- ,
ito d’Orléans persuasi , dopo una lunga serie
di sperienze e d* osservazioni , che il primo
ed il più sicuro mezzo per ottenere un ace-
to perfetto era quello d’ impiegare del vino
di buòna qualità, procurano di averne tale:
essi hanno rimarcato , che i vinidi un anno
sono preferibili al vino nuoyo: senza dub-
bio , perchè sono spogliati della fecola ,
e che d’altronde la maggior parte della
materia zuccherina, essendo passata allo
stato spiritoso , V acetideazione dee ri-
sultarne migliore.

Molti autori pensano al contrario do-
versi preferire i vini ohe inclinano all’a-
gro. Certamente bisogna prenderne partito
quando sono* hi questo stato di deterio-
ramento : ina ne risulta sempre un aceto
mólto mediacre per l’odore , pel gusto e
per gli effetti : essi hanno sofferto un co-
mi noiamente d’alterazione n e i, loro prm-»
cipj costituenti : in fine un^ fermenta-
zione diversa da quella deli’aceto.

Quantunque lo spirito di vino sia iie*
cessano all’ aeetifioazione , pure non dee
credersi che esso formi una delle parta
costituenti deU’aeeto^ e che quest’ultimo
Sia oomposto degli stéssi prinoipj del vi—
ho. Si sa ohe distillando il vino, il li-
quore ohe resto, al fondo della cucurbita

i;
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»on produce che un acéto * in tipi do » e .
difficile a conservarsi. E* acido, ma. è
privo di quel piccante particolare , * che ,

*lo caratterizza.
A llorchél’aceto è perfetto , non vi si

ritrova pm l’acquavite, che conteneva il
vino avanti la sua conversione in acido
acetoso > oppure che vi si è aggiunto nella
vieta di aumentare la sua forza $ e si pren- ,
derebbe grande errore» se si credesse
che si sia intimamente combinato, perché
pare impossibile di estrarnelo.; ma si è
«he esso ha cambiato,natura nell’ acetifi-
càzione : ed ora è dimostrato» che il fluir
do che si è preso per ispirito di vino » e
che s5 infiamma riscaldando fino alFebob»
baione Faceto radicale » è il gas infiamr
«ab ile  »  il  ga9 idrogeno.
. Prima di indicare i processi per fare

aceti si dèe riflettere» che quantan*
que abbisogni tìn buon vino per fare ^ua
sbuon aceto i 1 pure» perché quest’nltimo hâ
•ordinariamente uel commercio un valore!
«inoro del vino » non s’ adopera la mi*
gliore di lui. qualità » allorché è in istato
aano , per fabbricare Faceto. . ^

I fabbricatori d'aceto d’ Orleans sono !
primi che hanno scoperto che i vini stati
Solforati non sono buoni per'fare Faceto»
H aw i luogo a giudicare» che questa cir-
costanza dipenda dall’ acido solforose, it
quale arrestando la fermentazione vinosa
abbia messo ostacolo alla formazmnfe della
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parte spiritosa : <3» pendendo’, come s’è
già detto, la forza dell’ aceto . sempre iu
ragione diretta della quantità di quésta
patte spiritosa ; ed altronde potendo an-
^he accadere , che- le parti mucose , che
non hanno ancora preso il carattere vi-^
poso, allorché *si è arrestato i l movimen-
to, che lo determina, passino' subitamente
allo stato putrido., da che si produce un
�calore capace di eccitare nel liquore una
nuova fermentazione : ciò sembra tanto
più verosimile in quanto che non si può
comprendere la cessazione del movimento
fermentativo nel vino per .la presenza
dell’acido solforoso, che . per la combina*
zione che ha dovuto accadere delie- mo*
ieoole di quest’ acido con quelle del mu-
coso non fermentato. Ora da questo nuo-
vo ordine di cose dee necessariamente ri*
sul tare un-essere innovo , che non é più
suscettibile di modificazioni, che non sono
proprie che ad una delle sue parti co*:
atitueftti. - ; , ' ^

«RIMO PROCESSO. ,
•  .  j  *

Allorché un fabbricatore d’aceto si ita*
hilisce a . Orleans ha cura di procurarsi
delle botti che abbiano già servito alla
fabbricazione dell’àcetò iu mancanza di
^queste  si  serve  d i ,  nuove  :  le  botti  che
4£ià furono adoperate portano il nome di
madre del?aceto , ed hanno generalmente

*
*  V  *



fa capaciti per qùattrocentodieci pfint#
i  misure del paese ).

Queste Botti sono poste l’ una sopra
l ’altra , pér lo pih  in tre ordini ; la par-
te superiore del loro fondo è forata alla

. distanza di due dita dalla caprnggine *(f%
e la foratura ha due pollici dì diametro ;
essa rimane sempre aperta , a fine di la-
sciare un libero acoesso all9 aria, e rice-
vere al Insogno il tubo curro di un im-
buto destinato a versate il vino nella ma-
dre dell’aceto. Molti fabbricatori d’aceto
non mettono alcuna chiave a questa spe-
cie di botte, e si servono dell9 istessa aper-
tura per votarla , allorché è piena, col
mèzzo di un sifone di latta. Questi tre
ordini , essendo stabiliii, il fabbricatore
d ’ aceto procede alla fabbricazione, e co»
ani nei a coli’ , inzuppare le botti di lievito*
o fermento , ohe-dee eccitare nel vino
la fermentazione acetosa. A quest’effetto
versa in ciascu/ift di queste botti conto
pinta di buon àceto bollente , e ve do la»*
nei a stare per otto giorni. Passato questo
tempo versa «iella madre ( cioè in eia»
etma delle sopra descritte botti )., dieci
pinta di ;vino, e continua ogni otto gior-
ni a versarvene la stessa quantità finché
tatti i vasr stabi liti sieno pieni ; e si la-
sciano intatti per ^quindici giorni, e si ha.

(1) Intaccatura delle doghe, dentro alla tfU&n
jLe  >si  commeUpno  i  fondi  dfIla  botte*

*
»  >
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eùr* di non votare mai le madri ; esso
restano sempre a metà piene, affinchè
riempiendole successivamente possano de*
terminare il cambiamento del nuove vino
in aceto.

I segni per cui t venditori d’ aceto r i -
conoscono , che le madri dell’ aceto fra-
fagliano bene ^ cioè che la fermentazione
vi è più àcetosa ,ksono i seguenti. Si ha
cura d9 introdurre pel foro superiore un
regolo lungo due piedi, e fatto con una
doga di barile; lo tuffano nell’ aceto, e
10 ritirano subito ; il fabbricatore esamina
la  sommità  della  parte  bagnata,  e  se  vi
si scorge una specie di linea bianca for-
mata dal fiore, o spuma dell’aceto m
fermentazione , giudica che la madre fra*
faglia , e che ha bisogno d’essere rinffe-t
scafa : allora la carica titi frequentemen-
te. Aspetta all’ appostò, e non aggiungo
punto vino nuovo a quella che non dà
qnestmdizio , oppure lo dà soltanto de-
bole.  -  ̂

Una cura essenziale che. non bisogna
ommettere, si è'quella d’impiegarvi un vino
chiarissimo. Per procurarsi questo vantag-
gio, il fabbricatore d’aceto rinchiude questo
liquore jn vasi , in cui ha posto una quan-
tità di schegge di faggio, affinchè le super-
ficie essendo più^ moltiplicate , la feccia
ina possa meglio appiccicai'visi. Da questo
botti contenenti la grattogiatùra- si cava .
11 vino. Questa pratica sola basterebbe
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{>er  distruggere  l’opinione  che  si  h a ,  elm
a feccia sia un lievito proprio ad eccita-

re la fermentazione acetosa.
^ Essendo il laboratorio del fabbricatore
d’aceto generalmente posto in un luogo
molto ventilato, il calore dell’ atmosfera
basta nell’estate per convertire il vino in
aceto; ma nell’ inverno, il fabbricatore
d’aceto ha cura di nsàntenere una tem-
peratura elevata almeno ai 18 gradi, col
mezzo di una stufa che si mette nel mez-
%o del laboratorio.

SECONDO PROCESSO.

Si  compra  nn  barile  d’  aceto  della  m P
gli ore qualità , e se ne estraggono alcune
piote, per l’uso domestico , e si rimpiazza
con eguale quantità di vino ben chiaro ;
.si tura il barile semplicemente colia car-
ta t oppure con tin sughero applicato leg-
giermente ; si conserva in un luogo téra-
perato , ed ogrii^rpese si cava la or «ora
menzionata quantità d’ aceto, e vi si ri-
mette , cOtne prim a, altrettanto vino. It
barile  in  questo  modo  sempre  pieno  for-
nisce per lungo tempo un aceto perfet-
tissimo  ,  senza  che  vi  si  formi  riè  madre,
nè deposizione sensibile. Vi sono delle
famiglie  che  hanno  dell’aceto,  che  è  al
di là di cinquantanni, e che è eccel-
lente (i). ’

(I) Sono celebri gli aceti di Modena, i di
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TERSO PROCESSO.

Pritaà eli mettere Fava nel tino , te no
sgranella Una parte *in proporzione deb»

- Faceto ohe si vuole formarne. Si mettono
i  granelli  ed  il  sugo  nei-  tini  da  vino,  «*
si  depongono  i  raspi  in  un  vaso,  iti  cui
e$si si riscaldano , e diventano acidi net
mentre che il vino si forma. Si rivolgono
«li*tempo in tempo questi raspi per im-
pedire che muffino alla superficie. Quan-
do il vino del tino è fatto si cava , ed
invece di versarne subito una parte sulla
feccia , come si pratica in alcuni paesi ,
si copre la feccia coi raspi che sono
diventati acidi , e si spande stf questo
preparato Una parte del vino cavato ir»

- proporzione delF aceto. che si vuole^aves-
re. Si'mescolalo bene i raspi e la fec-
cia con degli oncini, od altro strnmea-
to. La feeeia così agitata e F acido dei
raspi si comunica a tutto il. liquore: la
fermentazione si stahiliscé con molta pron-
tezza, e Faceto è tanto più fortore più
eccellente 7 quanto più la feccia è carica
di  spirito.  Quanto  più  havvi  feccia  ,  i*
proporzione delia quantità dell’aceto, tan-
to più quest’ultimo è forte. - '

«  :  � ‘  1  r  �� �� ;  v
cu i vasi hann o dei secoli,  e F aceto si  Con-
s e r v a  a n c h e  c e n t ’a nn i*  �
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1fG8  ‘  «
Dei mezzi per cerniere art VacMar.

Essendo l’aceto il prodotto di nna fer-*
tnentazione, la maniera di regolare que-
ta fermentazione contribuisce infinita-

-mente alla quantità ed alla conserva-
zione del prodotto. Ma malgrado la scel-
ta del vino , e la bontà del processo im-
piegato per la sua trasformazione in ace-
to , può facilmente alterarsi, se si tra-

..scura alcuno dei seguenti mezzi, che sono
i principali.

Primo mezzo. Esso consiste nel tenere
difeso Faceto da ogni influenza dell’ aria
esterna in vasi ben netti., ben chiusi, ed
in un luogo fresco, é soprattutto nel non
lasciarlo mai in; voto; la più. leggiere
deposizione basta per alterarlo, quantun-
que in vasi bén chiusi. Vi produce ad
un di presso lo stesso effetto che nel vi-
no , su . cui queste deposizioni hanno
nutazione insensibile , e concorrono a far-
lo passare sci uno stato di vero &cet'o„
Per conservargli tutte le qualità bisogna
che i vasi destinati a coqteivprio sieno
nettissimi.

Secondo mezzo. Questo è il più sera-
pi ice. eh e éi possa impiegare .* basta Ver-
sare Faceto in una marmitta bene stagna-
te , farlo bollire per un momento su di
itn fuoco .vivo , e riempirne in seguito
delle  bottiglie  con  precauzione  ,  per  con-
•ervare chiaro e. sano questo acido per



molti «imi. Ma il rasa in cui ®t eseguisca
questo processo potrebbe esporre ad al<*
cani inconvenienti per la salute, ed in
conseguenza dovrebbe essere preferito il
metodo di Scheele (i)^ Esso consiste nel
riempire d’ aceto alcune bottiglie di ve-
tro , e porre queste stésse bottiglie in una
ealdaja piena d’adqfta, ed esposta al fuo-
co. L ’aceto così riscaldato si conserva per
molti anni tanto all’ aria libera y che in
bottiglie mezze piene»

Terzo mezzo. Per conservare l*aoet© ad
Un tempo infinito , e tenerlo difeso dalle
variazioni dell* aria e della temperature >
bisogna separarne la parte mucosa, estrat-
tiva col mezzo , della distillazione : ina
siccome questa preparazione è a caro .prez-
zo, altronde, l’aceto vi perde, dèi suo pri-
mo sapore aggradevole che si desidera
nel condimento e negli altri usi dell’ace-
to , vi ha grande apparenza che non si
adotterà una preparazione cara , e che
distrugge l’odore»

~h 9 acido acetico si  distingue  dall’acido
acetoso, non per essere più ossigenata
come si credette, ma per essere più con-

fi) Non si dee tenere l'acéto in vasi di
metallo; come neppure in vasi di terra ver*
nkùata a colori ,» volendolo bollire bisogna
servarsi di vasi di vetro » o di porcellana* ov^
vero terraglia bianca.

Pcmij Chim,,  tom. l i



rientrato , éidò , perchè contiene minore
quantità d’ acqua, e manca delia |o$tanea
estrattiva propria dell'acido acetoso: esco s*
ottiche comunementedalla fermentarlo no
del Tino , e delle sostanze vegetabili mu-
cose: quella del vino contiene, però molt'ac-

e molte sostanze -straniere .
w Per ispogliare ¥ acido acetico delie so^
stanze straniere si distilla a fuoco gradua-
to con un apparecchio di vetro* Se ne
innalza pel primo un liquore aci detto di
im miscuglio di acido acetico e di alcool,
èl>e hri^nn odore grato, aromatico \ indi
né succede l’ acido acetico acquoso che
ai raccoglie fino a due terzi della massa*
St cèssa tdiora di distillare, e ciò che ri-
marne «ella storta è un liquore denso *
Colorato, ciré contiene dell’ acido acetico
concentrato , una materia colorante , dei
tartaro acidulo 'di potassa , una sostanza
estrattiva , ed alcuni acidi fissi.
* L ’ acido ottenuto da questa distillazione
lia un odore piccante particolare, un 'sa*
jpore acido; ma- è combinato con molt’ac-
qua. Gli antichi per averlo concentrato
lo tenevano esposte al gran freddo fino a
tanto che si formava uno strato di ghiac-
ciò. levava questo , e fino a che'rie
accadeva congelamento $ ma npn restava
perciò puro ; T acido acetico conteneva
ancora materia estrattiva, nmcilagieosa ec.>
ed è a rimarcarsi che a un gelo forio
gela anche lo stesso acido acetico** Si è



proposto da Darr^cq il m urlato di cale#
secco pei avere (" acido acetico concen-
trato e poro : a tale effetto si versa in
una storta tubolata dell’aceto ordinario»
indi si aggiunge il curiato di calce. Si
Ottiene un fluido carico, che forma della
strie sulle pareti del pallone •> si rettifica
tre o quattro volte c^n nuovo muriato dì
oalce, 0 si ottiene l’acido acetico concen-
Irato e puro.

Collo stesso scopo si prendono,una pan#
te di acetato di soda ben secco \ e tra
parti di solfato^ acidulo di potassa» si me-
scola a si distilla in una storta a do|ca
Calore.

Trommsdorff (i) propone il seguente
processo'per distillare l’ aceto. Si prende
una quantità a piacere di acetp’ puro, e si
versa in una storta di .vetro y la quale si
pene  in  un  bagno  d ’arena  e v i  si  iuta  ut}
pallone grande » nel principio passa una
parte d’acqua , la quale 91 getta via 5 in-
di ft’ acido acetico , il quale è trasparente
e senza colore $ ma diventa poi nel pro-
gresso della distillazione bruniccio, ed
acquista un sapore disgustoso ; perchè le
parti mucose nella storta sano a cagiona
dot calore snaturate ; e perciè non $,i dee
più inoltrare la distillazione. Nella storta

.̂(1) Systematisches Mandimeli der gasaiumtéa
Chemie. Erster B. Koinè Chemiur. . .



consiste in materie straniere, «eini-decorn-
poste, le qHali stavano unite all’aceto, a cui-
però sta ancora aderente deli' acido noe-
tico molto forte. Per queste differente si
prende una sesta, oppure ottava parte di
carbone di fresco infuocato e soppesto,
ai getta nella storta; allora si può far avan-^
zare molto di più la distillazione , per-
chè la polvere di carbone impedisce il
bruciarsi; ed in questo modo si* perde
meno aceto.

Si ottiene F acido concentrato anche
Còl mezzo -degli acetati metallici: ma per
lo più si adopera del!’ acetato di ramej
Alcuni però disapprovano di farne uso per
la medicina. Si versa dell’ acetato « di ra-
me polverizzato in una storta , a cui si
Unisce  un  pallone  ,  e  si  distrila  a  bagno
d’ arena. S’innalza pel primo un fluido
bianco che si separarne viene in seguite
l ’acido acetico, e rimane nella storta l'os-
sido di rame di colore rossiccio ed ir*
qualche parte rcpristinato. L ’ acido otte-
nuto è per lo più di colore verdiccio a
motivo di un po' di rame innalzatosi nel
distillare: si rettifica perciò distillando di
nuòvo, e lentamente in una storta di ve-
tro; e vi si può unire per maggiore sicu-
rezza della polvere di carbone; ed è l’a-
cido acetico il più concentralo. L ’illustre
BruguatelH propone di far uso dell’ aceta-
to di barite f decomponendolo coll’ acido



solforico }  e Chenevbe dell9; acetato A9ar-
g«nto : ma la spesa si è molto rimaci
chevole.#

L ’acido acetico detto dagli antichi aco*
to radicale , allorché puro., è  limpido a
glissa d’ acqua pura; ha un odore piace*
arde, molto penetrante, che non si pah
sostenere per molto tempo ; ed allorché
privo d’acqua ai cristallina ad una bissa
-temperatura.

. L ’ esame dell’ aceto cogl’ istrocnenti da
fisica sarebbe molto, comodo, se fossa
tempre certo , ma tale aop può essere, e
•egtt'iiautente in riguardo allo strumento
destinato a far conoscere la sua gravità
•pecifioa paragonata a quella dell’ acqua
distillata ; perchè gli aceti differiscono fra
di loro per la quantità del tartaro e della
materia estrattiva che possono contenere*
Jdorelot { i) si è  servito delire no metro per
esaminare gli aceti bianchi di Orleans e
la birra di molte birrerie, ed ha rimar-
tCato, che f indizio il piu sicuro per ìata-
fedire una qualità ordinaria aiT aceto, si
jè che posto in esso questo stromento se-
gni dieci gradi al di sotto deilo zero, es-
sendo zero l’ acqua distillata; e che tutti
4 gradi di più al disotto dei io, sono in*-
dizi di un’acidità più forte. 11 citato Mo~
xelat ha trovato dell’ aceto bianco d Or*

: Xl> Op,  eit.  toni.  II*  _



Jeans, che neonata quasi st-1 gladi al di*
«otto di aero, • che Faci do acetico o ace-
to radicale rettificato segnava i5. gradi a l
disotto di aero. *
- Il migliore aceto dcbb’ essere é* tm sa*»
pòi'© acido , ma soffri bile ; tf «ma tràspa*
renza eguale a quella del tino; meno feti*
forato di cssô  conservando nondimeno ma

* certo odore di* aroma, che si scorge se*
guata mente coi fregarsene le mani; e prò*
ducendo un certo piacevole veri lira® culto.
Si conosco se F aceto ha la conveniente
acidità e forza, saturandolo coti delia pee
tassa pura e secca. Si pesa tm’onoià d’a*
ceto e vi si getta iti piccole porzioni della
potassa finamente duriccio lata. Si forma
in eiascana volta ùn’effbrvescenza; e quan*
do a poco a pooo si è .versata tanta po-
tassa, che non accada più alcun movi-
ménto, allora Faceto ' n’ è saturo, e si esa-
vìnna quanto m  eia'necessaria per tatù»
rarlor Quanto migliore é Faceto, tanto
più ne bisogna; e per lo meno si debbono
impiegare trenta grani di potassaper un*
«oncia d'aceto. Per evitare poi di gettaé-
Tene tToppo e oltrepassare il punto delia,
maturazione, è da preferirsi il seguenteane-
todo. Si mette un’ oncia d’ acéto in un
bicchiere, e vi si versa un po’ di tintura
•azzurra di viole mammole o di alcea por-
porina , la quale si farà di un bel rosso,
a cuì aggiungendo poi a piccole porzioni
della potassa polverizzata , avendo /cura



41 colore delta mescolanza sia ritornato^
per fattamente azzurro ; ma se in cambio
diventa verde, bavvi segno che si è altro-*
passatil i) punto della saturazione.
■ Alcuni fabbricatori per avidità di guan

da gito si servono di vini deboli « oppure
(estratti dalie lecce per farne dell’ aceto $
ad il processo opH cut ottengono m tatti
▼ini, dissipa le parti esse nei a li alla for-
mazione di un buon .aceto. Queste fpoco
decise ; e viscose -sono versate in fin cal-
da j One poeto • sul fueoo; distrutta dai calo-*
#e la toro Vlsoesità., le rinchiudono in u%
«acco, e eoi mezzo della compressione ne
astraggono tutto il Jluido. Questa specie
di vino è versata sopra delle schegge di
legno per chiarificarla. E’ facile compren-
dere che l9 azione del calore avendo dissi-
pato quel'poco di spiritar che questo vino
conteneva, non può dare che un aceto
debolissime e cattive. Ma il fabbrica torà
conoscendo bene che l ’aceto in tal modo
preparato è di pochissimo valore* proc ti-
fa di supplirvi Colle seguenti sostanze
aeri , come 4a radice di piretro ,(. Anthe-
xnis pyrethrvUn } * di galauga .( Alpina ga-
Istiga ), il peperone ,( Capai cu ai Hnnuum).
Chi compra e gusta quest'aceto, sente
un fiioco nella bocca che orede proprio
deiracidità, mentre Aon è ohe il prodot-?
to de li’azione violenta ohe queste sottana .
ao eter ottano sulla papille nervee Sellar-*



f ano dell gusto. II vero oonosofroro * del^
aceto non giudica rnai della sua bontà

pel solo sapore; perche sa quanto di leggieri
possa questo condurrò ad inganno. L ’attò*
to puro alla dose di un* oncia è saturato
con trenta circa grani di potassa; ed il
ialsificato, benché sembri al sapore mol-
to forte e bruciante , ne è saturato con
Tenti grani ed anche meno. Talvolta si
{tòrta la drode al punto d ifa r 'u s o del-
ucido solforico, per' aumentare l ucidità

dell’aceto; ma non è difficile. lo scoprirne
1’ inganno gustando faceto :, esso alleghe-
rà i denti, ed esalerà bruciandolo sui car-
bone acceso 1’ odore dell’acido solforoso:
se si satura colla potassa si otterrà colla
cristallizzazione in vece di un acetato
di potassa, un solfato di potassa. L a
presenza dell’ acido solforico viene sco-
perta eziandio col versare un. po’ di so-
luzione di barite, fattameU’acqua distilla-
ta; ovvero di mnriato, -o nitrato di barite:
si forma sul momento un solfato di barite
eh’ è insolubile e che si precipita. Si scor
pre inoltre versando in un bicchiere in cui
vi sia l'aceto sospetto deU’acetato di piom-
bo. ( Aceto di Saturno ) si forma un in-
torbidamento , e se questo non iscempare
•aggiungendovi dell’ acqua pura, allora vi
ba mescolanza d’ acido soltorico. La fai-
sitìcazione col l’ acido nitrico si fa pari-
mente aggiungendo all’ aceto alcune goc-
ce di potassa in liquore^ si furine aiiora



un nitrato , su ctii Versando dell’ aciu«#
solforico si sviluppa del gas nitroso. Si
falsifica anche* coÌP acido muriatico; e tal
frode è più difficile a scoprirsi ; nondimeno
cimentandone l’aceto col nitrato d’argen-
to , se vi ha acido muriatico 'si forma un
precipitato bianco.

D EGLI A CETI AROMATICI.

VarJ sono i modi di saturare 1* aceto
della parte odorifera e sapida delle dille*
renti parti dei vegetabili : .questi p e re s* *
sere impiegati a giust’ iisò non debbono
essere raccolti ohe nel tempo del toro
Vigore, ripuliti, divisi e privati della loro
umidità soprabbondante,' con un assoluto
secca mento, se. la parte sapida aromatica
vi sta tenacemente aderente ; e col sem-
plice appassire all’ombra, allorché la par*
te utile vi sia fugace. Adoperando • i ve*
getabili freschi, la loro acqua di vegeta*
zione passerebbe nell’ aceto; ed essi no .
assorbirebbero l’ a c id o p e r cui ne ver-
rebbe diminuita la sua azione ; ed in tal
guisa vi si indurrebbe la disposizione' ad
una prossima alterazione.

fa c e t o ' bianco débb’* essere preferito?
Le materie aromatiche dovranno starvi in
macerazione il minore tempo possibile; e

. quando P acido ha estratto tutto ciò ohe
pùò 'estrarre , bisogna liberamelo. Vàrie
sono le piante ebe servono alla composi* #



,  •  .  .«ione degli aceti aromatici ; ma basta ce^
noscere il processa che fa d’uopo seguire
nella fabbricazione di alcuni, per com^
prendere come si debba regolare per gli

- altri.
Aceto distillato di lavanda.

Si prende una storta piuttosto grande,1
e vi s’ introduce una libbra di fiori di
lavanda •( Lavandula spica ) privi de* pe-
duncoli , e vi si versa sopra tanto del mi-
gliore aceto di vino, che galleggino in es$q>
perfettamente. Si distilla all* incirca fino
a tre quarti ’ dell’aceto che è stato im-
piegato; e sF getta via il resto che si tro-
va nella storta. In quest’ istesso modo si
preparano gU aceti distillati con altre
piante.

Aceto di serpentario*

. Si prendono le foglie di serpentaria
{ Arthemisia dracnncutìis ), si lasciano ap-
passire per ventiquattro ore all’ aria; e si

« versano sopra una libbra di queste otto
libbre d’ aceto di vino ; indi si chiude il
vaso e si lascia esposto per venti giorni
al sole: poi si spreme e cola il sugo;
quindi si pone di nuovo in.digestione af
sole dopo avervi aggiunto un'altra libbra
di serpentaria; e dopo lo spaasio/di quat-

* tordici giorni si spreme, si cola di nuovo,
ai feltra eoa una carta straccia e si cpn-^

^ cerva in bocce ben chiuse. ,



In questa istosso m oda 'si prepari*
Faceto aromatico colle scorze verdi d|
limone ( aceto di limone , aceto di ce«*
drato ) ; si prendono però sopra otto lib*»
bre d* acéto, solamente otto once di scor-
ce fresche. GolFistesso processo si ottiene
i’aceto’dalle scorze fresche dei melaranci*

Ac$to rosato.

Si prendono! bottoni ancora'chiusi dello
rose  privi  dei  loro  calici  e c .,  e  si  fanno
seccare in cassette &1F ombra, Secchi che
siano, se ne prende inna libbra, si pone in
un fiasco-di vetroso vi si versano sopra
otto libbre di forte ace£o -di' vino ; indi si
chiude il vaso, e si Iasoia esposto per vèn-
ti giorni al sole $ poi si spreme e cola il
fluido. Si prende, un9 altra* volta una lib-
bra di bottoni secchi di rose, vi si verso
sopra faceto ottenuto, si espone di nuo-
vo i ì  fiasco per quattordici giorni al sole,
si spreme e si cola il fluido. L ’aceto ro-
sato che se ne ebbe , si feltra con una ^
carta straccia e si conserva in fiaschi
chiusi, ed in un lnego fresoo* *

Ac*to«di stillata colf odoro di cedro*

Si prendono otto once di aceto distilla*
te ( aceto radicale) ed altrettanto di *
qtt», due once di scorze di limoni leva tei
di tresco, o li mette insieme in n o * stor-



*i8o
fa di vetro. Si adatta il recipiente e st
lascia la mescolanza in riposo per venti-*,
quattro ore. Si distilla quindi l’acido fino
,al seccamento col mèzzo di un fnoco lento.
- ' Con questo istesso metodo si piìò di-
stillare l’ aceto radicale colla cannella t
coi garofani, col macia ec. ; e si possono
preparare aceti forti e di un odore som-
mamente grato.

Aceto ambrato* *

* Si polverizza una mezz’ oncia d’ ambra
bigia, una dramma di zibetto e venti gra-
n i di mnschió.:^si getta tutto in una fia-
la;^ e \ i si versan% sopra due >once d’ace-
to radicale e tre once di forte aceto di •
vino. Si chiude la fiala e si lascia espo-
sta, agitandola frequentemente, al sole per
lo spazio di un mese. Iodi si versa tutto
in una storta di vetro ; vi si aggiungono
ancora sei libbre di forte aceto di vino ,,
e se ne distillano tre quarte parti.

Aceto colf odore di fiori d9arancio y
o sia aranciato.

Si prendono tre libbre 4* fiori fretcbi
d ’ arancio col loro calicele si mettpno io
una gran bottiglia, e vi si versano sopra
quattordici libbre del migliore e del più
forte aceto di Tino. Se poi l’aceto, non è ,
jbéstanlomenteiorte si rinvigorisce con nna



t8r
parte di aceto distillato. 81 chiude  il  fia-
cco e si tiene esposto per un mese intero
ai sole. Passato .questo tempo si versa
tutto in una cucurbita di vetro , che si
fornisce di cappello e di recipiente; e se
né distillano ool mezzo di un fuoco len-
to dieci libbre*

* <
.dcefo Tosmarinator*

* Si prende una libbra di foglie-secche
di rosmarino; su cui si «renano dodici-
libbre del più forte* 'aceto di vino 9 e si
Versano In un fiasco che ,ti chiude esafc*
tamente, e sf lascia esposto al sole per uie
mese. Si versa indi tutto in una storta

* grande, e se ne distillano tre quarte par-
ti. Si prepara nello stesso modo l’ aceto
limato , il cannellato o cinnamomi zzato f
il garofanato* 9 ih moscato 9 il rutato.

Tanto questi aceto, quanto.gli óntece-
denti servono principalmente per fiutarli ^
tte* languori di testa c negli svenimenti, e
talvolta sono ntiir anche per tenerli in
bocca nelle stesse circostanze; e per cor-
reggere il cattivo-' odore di es.*a © conser-
vare i denti, 'somministrandolo più o me-
tto diluito coti’ acqua. Specialmente poi
* * ripulire e conservare i denti è desti-»
ìiate il seguente preparato acetoso.



i8a
Aceto pkr ripulire i denti-

*  Si  prendono  due  onco  di  radice  dì  pU
retro,/due dramme di cannella fina ,, e4
altrettanto di garofani j due once di spi*̂
rito di coclearia» quattro once di spirito,
acquoso- vulnerario rosso ( i )t dodici drara-;
me di resina di guajaco, quattro libbre
d’ aceto  bianco*  S i  pestano  il  piretro»  la
cannella ed i garofani, e si fanno mace-
rare per lo èpat^o di otto, giorni nell’ape-
to : si cola e si feltra. D ’ un’ altra parto
ss fa diseiogliere, la resina oelPalcool di
coclearia : si aggiunge questa mescolane
sa all’ aceto preparato e feltrato : il li"?
qnore a’ intorbida.; ' poi si fa chiaro coi
riposo.

Per farne usô  si prende quest’ aceto
alla dose . di .un cucchiajo, si yersa in
cinque once circa d’ acqua » e si lavanti
tutti i giorni i denti : esso * gli conserva
la bianchezza »,e li difende dal tarlo,
' Jr  '  :

D EL SIDRO  O VINO D I POMI*

Non tatti i pomi sono atti a dare un.
buon sidro; le migliori mele sono le .agre
ed aspre. In Normandia ed in Piccar-'
bia sé ne la J a raccolte dal mese di set*»
tembre fino al mese di novembre : se

(I) V. per la preparazione dello spirito di
Coclearia e del vulnerario |*il voi» seg. -



*83
Uè* faqno de* mpeolu ». e si lasciano oo*k
disposto per una certa quantità di tempo
e tipo, a che abbiano acquistato la com-
pleta maturità e diventino un porzucche-
fosc. Quindi si sottopongono all’azione di
^ilindrì scanalati, per cui sono, ridotti ip
una specie di pasta; e dopo quest* opera-
zione si mettono,, aggiungendovi per Iq
più dell’ acqua , sotto lo strettojo» Se uè
dispone uno strato alto quattro dita circa,
e si copre cqn-. della paglia lunga» che
ser,vjB  a  tepere  unita  la.pasta;  e  $i  proce-*
de in questo.,modo ènoi ad nna ragione-
vole altezza» alternando la paglia e. gli
strati delle mele; avendo però cura'che*
1 ’ ultimo strato sia di paglia ; indi si tra*
yaglia col torchio; ed il sugo n* è ricevur
to in una gran tinozza » da cui si versa
pelle botti » le quali debbono avere tre 6
quattro pollici di voto.» ed essere in up
luogo temperato, ove nel termine di quat-
tro giórni circa il sugo, entra in fermen-
tazione» allorché il liquore comincia a get-
tare della spuma , e precisamente, quan-
do essa è abbondante » è l’ indizio che il
sidro è di buona qualità: e quando cessa
esso è formato» provando in seguito come
il vino una fermentazione insensibile» Re-
sta al fondo della botte un deposito.» il
quale gli dà un maggiore vigore $ ma so

vasando il liquore ne diviene

rimane nello strettoio si,può ottenere ceJL-
dilicato P * quello poi elio.



l ' aggiunta di una proporzionata quantità
d’acqua un liquore più leggero—«Passa len-
tamente ne* climi freddi il fluido in fer-
mentazione , la quale però si rinvigorisce
verso la metà del mese di marzo ;• ed il
•idro chè prima era dolce si fa à que-
st'epoca piccante e spiritoso: si chiude io,
bottiglie, ed in esse diventa spumeggiante*

E ’ necessario ben dirigere la fermen-
tazione, perchè da questa dipende in gran
parte la bontà del sidro. Quando il sidrò
fermenta troppo è -aspro e non spiritose :̂
se non fermenta bastantemente corre ri-
schio di guastarsi dopo essete stato chiu-
•o sia neUe bòtti ovvero nelle bottiglie.
L a misura della fermentazione debb’ es-
sere presa dalla qualità del frutto, dallo
Stato in cui venne raccolto, dalla maniera
eon oui venne schiacciato, e dalla quantità
'd'acqua che gli è stata aggiunta. Quanto
£ iù il frutto è dolce e maturo, tanto più

rc*Ve debb' essere la fermentazione. Una
piccola quantità d’ acqua ha, bisogno di
minor tempo per incorporarsi /«coi frutti
di quello che si esige per una 'maggiore
quantità.

Il sidro è soggetto a muffire ed a fer-
mentare si fortemente che perde la mag-
gior parte della sua forza e prende un
•iaporè spiacevole. La muffa può dipen-
dere dall'essere state tenute ló mele* in
apnmassi , mentre erano umide 5 oppure
dalle botti muffate in cui si è conservate
U  sidro.  .



xès
* H sugo de* pom i'noti contiene tartaro,
e lo zuocliero vi é in minore quantità
else nel mesto d’ uva; ed è perciò meno
•peritoso del vino:» si chiarisce da sè stes-
ao , passa facilmente* ari Pagro ; -e non può
essere 'conservato per molti anni, a me-
no che non sia di un’-ottima qualità.
• Quando sidro ò troppo denso ed ha
per cosà dire la consistenza di sciroppo;
non bisogna perciò aggiungervi* del l'acqua:
L a densità dipende dalla qualità del frat-
to ; e se questa è troppi , vi si aggiunge
dell' acqua solo al momento di berlo.
. Colla distillazione se ne ottiene l’alcool,
e col seguente processo se1 ne prepara
1' aceto. Si fa un fermento ceri otto s
dieci libbre di lievito di pane diventato
agro, si anirèo ad eguale quantità di fari-
na di segale e d’orzo, e si scioglie in una
Sufficiente quantità d'acqua calda'; si versa
questo fermento in una botte che contea*

seicento  boccali  di  sidro,  in  cui  si
dee però lasciare un po’ di - vèto ; e s4
tiene iu una temperatura di 18 a ao gra-
di ; si agita bea beae la mescolanza , si
copre  la  buca  con  un  pezza  di  tela,  e  si
lascia in riposo: iu breve si manifesta la
fermentazione, la * quale ordinari a ritenta
termina, in otto e dieci giorni. Bisogna
poi aver cura di decantare quest’ aceto^
solo allorquando si è ben chiarificato, per-
ché é molto più soggetto deH'aeeto di vi***
« farai torbido. * ~



m
Anche le pefre (Py rns eommntns ) datano
Un’ altra specie di sidro* il quale si pre-*
para neIlo slesso modo del precedente,
O «e ha le stesse proprietà , .essendof.omi
«uo capace di inebhriare* di divenire
ooeto,  e  di  dare  per  mezzo  della  datili*^
«urne- deli’ alcool ; é l in .Normandia * ove
princìpalmente si prepara, ha il nome
<H poiré o vidre de peire —.  I  saghi  di
altri frutti , come del gelso ( Moro* alba j
a meglio del .moro nero ( iVIorus mgra )i
del rovo ( Rnbus fratioosns ), del lampone
Ì  Rubus idaeus ), della fragola | Eragf afria
vesoa ) 9 del corbezzolo ( Arbutns unede ),
deir uva api na ( Ribes grossularia ) eos
«Coir aggiunta di una sufficiente quantità
d’ acqua, sene suscettibili aneh'essi trat*
tati nel modo delle mele di fermenta «io*
A c c e di dare in conseguenza un vino
più o meno piacevole e spiritoso —. t
frutti del ciliegio.
. I frutti del ciriegìo<: ( Fntnu* -cerosa» }
danno nn auge che fermentato e distila
lato somministra il oosà detto liirschwas-*
ter y e si prepara- nel seguente modo. &
!  pendono delle, ciriegie di qualunque qua**
ita, spogliate dal gambo* e separate

dai 'noccioli', si pongono in un tino
lino a riempirlo per tre quarti, e vi si
lasciano fermentare. Quindi se ne schiao*»
eia la metà dei noccioli , rigettandone il
reftante, e si distilla tutto insieme e: fuoco
mudo, e fino a che U liquore sorte alcool
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t i f
*tfeo , * Sirie. DratiHattcle però * Jsagtio-
maiia si ottietmun liquore di forza mol-
to maggiore» perchè se ae tragga minore
quantità ; ' ed è più piacevole non «vende
ì’bdotre che aaqniata opera rido oel iuecf
mdu, e che perde solo noi tempo*
V l ... 1 ' * — * . { ' >
! OKLL-f BIRRA.* u

Dagli trttichi ora eonoadaifa V arte di
Care la birra, ed al riferì re-di Diedero Si*
4Bijto^' inventore ne fu Osiride t © d’Egit**
to , e così ne dicei rea? docàit «e*
fiorerò patum vini fragranti ay etjocuu di*
Iute non multo inferocenti Erodoto purè
tre parta neIV Eit&erpe , « Taaitp >nei iirbrè
de mori bus GeCmanorum» W e notarsi por
thè hi vite coltivandosi dai grado di la*-
titudine &a fino ai Sa , da quest* ultime
grado fino al 70  ̂ la bevanda la più cor
inane è la birra-, benché gli abitatori
delle più remote provinole settentrionali
non bevano ni dire di Mailer ( ad Boerrk*
». 56 n. 19 ) che acqua pura. *
* La biffa è un liquore più e tnenp
Spiritoso «che si può preparare coti tutte
le semenze cereali o farinacee { ; ma
«comunemente si adopera ¥ orzo perchè
il suo prezzo è minore di quello del fru-
mento e della segale. 11 taraso dei Cbi-
ne»i è una bevanda simile alla birra, e si
prepara coir ora» unito al frumento

(I) La birra venne chiamata dai Latiui ve*
kevisia da  Cèrei  e vis » forza - di Cerere*

42) &meitao Flora 6ibirica 1X1. pag,, 53, 1
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li pirocesto per preparare la birra ©ani

liste nel porre- prirnieranfBate il grano
nell’ acqua frédda (1) e di tonervelo * per
40 a settanta ore circa, a fine ne sia bea
penetrato e diventato ben gonfio : ciò fat-
to, si lev*, si fa sgocciolare 5 indi s'a 4 n muc-
chi a , e sviene in tale stato per ventiquattro
ore ed anche piu, per cui va a sostenere un
determinato grado di calore., ed in tale oc-
casione è  assorbito del gas ossigeno e so
ne sviluppa del gas acido carbonico ; al*

dora i grani coimnci-ano a'germogliare; ed
una parte della sostanza farinosa si con?
"Verte in zucchero ; ma s’ interrompe tatti»
tosto la ;cqminrianté vegetazione col por-

ta r lo a secca mento,• il quale si accelera
talvolta spingendolo fino anco ad una leg-
giere torrefazione , che sì eseguisce fa-

ci) L'acqua in coi si fa macerie f orzo,
- acquista a poco a poco uri colore giallo e

l'odore particolàre ed fi sapore* dell’ acqua
nella quale, si sui lasciata ammollare delio

paglia. La quantità dqlla-materia che tiene
in  ̂ soluzione  ,  dice  Thomson»  varia,  di 0- 0%
e 0. ol del peso dell'orzo. Consiste princi-
palmente in una materia estrattiva , gialla ,
d* un sapore amaro e disgustoso. che «i fa
deliquescente  iti  un'atmosfera  umida,  e  che
contiene sempre una certa quantità di nitrati
to di soda. Essa tiene in soluzione tatto l’a-
cido carbonico sviluppatosi; Questa materia
estrattiva è intieramente somministrata dal-
l ’ inviluppo dell'orzo; ed è Ja sostanza eh#
dà.a quest' istesso inviluppo il colore* ,



mudo  passare.Il  grano  per  «n  tubo  in-
clinato e eonVenienteinente riscaldato, op*
pure con ampi- bacini di Ferro - posati lu i
fuoco. Quando il seeciamento si fa all’aria,
il malta ( c q $V si chiausa il grano prepa»
rato), prende twin gradazione di colori
poco carichi, e «torve,, a Ma preparazione
delle  birre  bram  he  r  se  poi  il  b^cc  a  men-
to venne eseguito col oalore artifiziale f
acquista un colore, piu cupo, e serve a
faro là birra bruna. Tolti col seccameuto
e collo strofinamento, i germogli, si schiac-
ciano, i grani: e si versa sul malto schiac-
ciato una sufficiente quantità d’acqua calda,
cioè un po'più del suo. volume ai gradi 1Ò0.0
di Fahr. , e «pi a fin del termometro centi»*
grado: si lascia ammollare per un’ora: quin-
di si decanta il liquido; si aggiunge gl resi-
dua nuova acqua, la quale sia ad una tem-
peratura anche più elevata^ e si lascia
eoi malto residuo, fino a che ne abbia
disciolto tutte le parti estrattive ; indi si
decanta e si unisce al liquido già ottenuto.

In quest’ operazione si fa, come risulta
dal già detto, un’ infusione, la quale è
satura di parti estrattive e. zuccherine: si
porta essa a concentraioeiito mediante la
bollitura in una caldaja: si lascia raffred-
dare il più presto possibile , indi vi si ag-
giunge una decozione di lupoio o di altra
costanza amara , oppure si fanno b«*llire
queste sostanze colia birra stessa (x) per
-- A • u- -----

v

§l l kk molte birrerie d* Inghilterra s’adopà*
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M correggere* ft sapàreinaipido, dolcignedel?*

|>ir*ra,e per meglio conservarla. Si trasporta
il fluidoin grandi timo 91 espouead ima tero*
peritura di 60 di Fahr. , e 16*, 5 fi centigrj
in cni comincia 3 fermentare, od accadono i
medesimi fenomeni che si osservano' nel
mosto d* uva fermentante. A fine però la
fermentazione succeda colf attività neoe$«*
•aria, fa per le più bisogno di certa q oau ^
tità di lievito, ovvero della materia spu<*
mòsa ( t) cKe si ferrila alla superficie dèlia
birra, la quale nel mentre della ferateotaaioi*
Ae sembra agire principalmente sulla mate*
ria zuccherino, tenuta in dissoluzione nel
motto*; ne facilita la decomposizione,
tnentre ne sostiene esso puro una parzia*
le : per la mutua a alone di queste sostane
*ze, la materia zuccherina scompare,, il
qpeso specifico del mosto dim inuisce, le
sue proprietà si alterano, e si' converte iip

' inn liquore inebbriante*
Westrnmb che ha analizzato il lievito,

ha 'scoperto essere composto di potassa, cù
àcido carbonico, di acide aeetioo, di
acido malico, di ca lce , di alcoo l, di
estrattivo, di mucilaggine, di materia zac-#
tiberina, di glutine, di acqua e di alounf
—4!----------------- ----- ----- �.

ra il legnò quassia , oppure i turioni del pfc
fio ( ma Fuso, n* è nocivo alla salute.
* (I) Secondo i fabbricatori di birra, la pro-
porzione del lievito è d’ un litro su tre botti
di birra* *� ' ^
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trace6 di acido solforico e silice e risulta
dalle operi enze delPantore^, che separan-
do dal lievito H glutine , il lievito perdo
fa proprietà di eccitare la fermentazione^
Osserva Thomson- che conservando if
lievito per qualche tempo in vasi cilin-
drici di tetro f si separa una sostanza
bianca analoga alla materia caciosa, e ohe
�galleggia olla superficie. Se si teglie que*
Sta sostanza , il lievito perde la proprietà
tìi eccitate la fermentazione. Essa, dic’egtf,
ba molte proprietà del glntine, quantun-
que ne differisca sotto altri rapporti. Il
ano colore è molto più bianco ; non ha la
Messa elasticità, e le sue particelle non
Bono aderenti colla stessa forza ; si di-
'scioglie più facilmente negli acidi ; ed
opina che questa parte del lievito ne sia il
Vero fermento; e che si possa considerare
come del glutine un poco alterato e mol-
to 'p iù disposto a decomporsi e che que«*
Sta sostanza esistendo nel grano prima
della sua preparazione abbia dovuto su-
bire modificazioni considerevoli nel pro-
cesso della preparazione del malto, e pro-
babilmente durante la feriuéntazione del-
la birra , da cui è separata. Conclude in
jGne che la parte essenziale del lievito, si
può considerare come una specie^di glu-
tine che differisce sotto molti rapporti da
quello del frumento ; e Fàbroui ha rico-
nosciuto ; che il glutine di qnesto no»

' opera die imperfetti ssi inamente come fer-
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monto*,/ma dio, la ana forza viene m *
montata c o lf aggiunta del tartare^ Ber-
thellet h a. ripetuto queste sperienze, e no
ebbe gli stessi risulta menti : egli ascrive
r efficacia del tartaro, alla proprietà cjhe
ha di facilitare la soluzione del glutine.

/Secondo Hageu la fermentazione deIla-
birra di Ruppia e di . Do rana n , succede
senza aggiungervi lievito. Al dire di Col*
lier la fermentazione della; birra si ma-
nifesta egualmente in vasi chiusi che al
contatto deU’ aria : anzi egli trovò che
erasi formata una maggiore quantità di
�birra nei vasi chiusi , che durante la fer-
xneutazioneval contatto dell'aria: e la ra-
gione no fu certamente, perchè non ac-
cade ne’ vasi chiusi alcuna perdita nè di
birra, nè di àlcool; ed osservò quindi che
undici pinte e tre once e inezia di birjra
che fermentarono per lo spazio di dodici
giorni aveaperduto 40 onte in peso ^ men-
tre la medesima quantità che avea posto
a fermentare in vasi c h i u s i n o n avea
avuto che la perdita di otto once.. F a
d’ uopo dunque dire che l’acqua decom?
ponendosi ne*' vasi chiusi in cui venne pò**
sta la birra, e che vi fermentò, sommi-
nistrò T idrogeno e l’ ossigeno, necessarj
al nuovo-prodotto.

Thomson parlando delle parti costituenti
il mosto della birra dice le. seguenti cose(i):

<I> Op* cit. tom. V ili. pag, 66^.



<F%m color* bruno, d’ tra vaporo4
dolcigho9 d’git odore p a rfio e l^ , e quan-
do è italo ben .preparato è perfettaiilente
trasparente oonsiste nella patrie farinosa
del granoten utopia macerazione ndl'acqoof
e trattato coi reagenti; sembra principal-
mente formato di quattro sostanze diffe-
renti tenute sciolte insieme nell’ acqua )
cioè r .° d’nna sostanza dissapore zucche-
roso-, a coi si ha dato il nome di màis-
ria zuccherosa, e ohe- ne far afta la parte
più abbondante^ Questa sostanza allorché
è- separata f è d’ un eòlore bruno-chiaro;
seccata alla temperatura di. 7^.° centigra-
d i, forma fina massa fragile con . superfi-
cie vitrea; portandosi* là temperatura, a
8a.a centigradi, ovvero* un poco al di là,
il suo colore diventa piai caririo; e se si con-*
tuia} ad innalzarne hi temperatura,; uraet-
t andò la a lb i sogno, termina$ól diventare
quasi nera : perde interamente il suo ss-
pòre, e ne acquista uno piòCantè/e dia-'
aggradevole. Ad una tehnperatnra più' at-
ta, ma sempre al di sotto del gradò della
bollitura ,, si carbonizza. Questa sostanza
à^solubilissiuia nelT acqua , ed nna volta
che vi è discioltu non ai può più otte-
nerla collo svaporamento senza una per-
dita rimarchevoli ssi ma. A freddo non si"
scioglie che ùnperfettissimamènte nèlPal--
eoo! ; col calore toglie a questo liquidò
una porzione della sua acqua, e si forma
in- una massa dura? ed- insolubile > che-

Posai. C/tim», tom. A  9



«assomigli^ allà trèsueiuma. D spé-
cificà di quesia m^teria, ztiQcherqs*, ò d|
V 55a : sembra ©scredesse t| principia

>*senzia|e del4rao$to. n ° li «esondi» pria-'
cipìo è I’ amido. Sì ricoipotce fuoilnaeptOt
U presenza di questa sostanza eoi mosto »
versandovi un9 iniusione di noci di gallai
vi forma un precipitato , ohò( si'può
sciòglier^ di npuvo quasi iptijewuente.,.
portando quest q liquido *gllar temperatura
d i 5<x° oentigradi. 3-° La terzapasteiiiw
solubile del precipitato è una cumbiné*
aìone dei glutiac e del concino, l*a pro-
porzione deL glutine nel mosto e pachisi
airqo riniarcbevòle v e quella doli’ ansile
diminuisce probabilmente ip ragione della
più completa copvertòoue dell’orzoiii nialr
iò, Ho scoperto dèO’aw dq peU’a&, bir*a
dolce, molto vecchi* e perfettamente trap
sparente} ina ij glutine ti era scomparso»
f o ie reclute parò ne contiene frequente* *
spente alcune tracce. Si trova in nitro
nel njosta dello mucilagine, ^he si preci-
pit^in fiocehirvers * ndo il mosto* neU’alpooI#
V e ne ha' utia più grande quantità ,n«4
mosti ottenuti per gli olitimi, che in quel-
l i ohe si estraggc tio ^pei primi
; L a birjrà ha diverse qualità , che dt*

pendono damila maggiore o minore con-
centrazione dell*infusione, dalla durato,
della fermenta^iqpe, dalla quantità di iu^
pplo od aItre sostanze n^gmute^i. 1# Qw~
»WWat W>ÌPSl#»l«»#4 W*Uri PaW'. *

V  *



f*M o m ah* sorta d* Mira ;
porvi -noi tempo della formo raziono di
A w m ' sostanza aromatiche, ò p p i» coi
ritardare la fermentazione stessi, abh*s*£
sandone fa temperatura, affinchè la b irra
diventi'più piccante e piu piacevole.

La birra somministra colla disti Hai iene
dMPalcoof y* ne resta per residuo a n acir
do*  lo  coi  proprietà  noti  sono  fin  *ra'co<*
isósoiute. - ^ :
, 1 distillatòri riso preparano- la birra

insila, vola rista di ottenerne FàfeooH pro-
lunga n o ia di Je i feoraerrtari'one* fino al
punto :eire pernotto* pèrchèla produzione
doli’ alcéot è . in Cagione .della' quantità di
naaterìa zpachprosa'docomposta. -

L ’a/e degl* Inglesi e una -birra incom-
pleta, ba -tifi kiporé piuttosto dolce* e non*
si-conserva per molto tempo. " � • *
: li AJum  òi ’Brtrassrjeh è una birra som**

usamente forte. 1 ^ -
B  .Portar  d*^Ltmdra  è  amarissimo,  e  su-

pera, nello-spirito molti vini. ; ,
Si prepara anche colla birra doli faceto;

o ài ottiene < col di lei<iqosto non fermen-
tato, che si lascia'operare itrfo a cltfe ar-
rivialld stato^d’aceto ; oppure colla Wr#
ra già fatta, ohe si espone'alla conveniehw
te temperatura ;  è vi si aggiunge al h i-
sogno il fermentò già. indicato per P ace-
tifiòaziono del sidro. Qtìest’aceto è molto
io uso in tutt* ifirord dell’Europa: ai fa-
or dinari amento la grondi tini esposti aA



ìmatempérattH'adrta a iS gradi rei teir*1
tnoraetro di Heavramr. S i . estrae ! dai tini
cpl mezzo di sifóni, e ai conserva in bòt-
tr di quèrcia. * ' j\-*.

DKtiLA CIOCCOLATA. .

- 1 popoli del Menico sono* stati i primi
a d «rei' nottata sui modo di fart >la*ba*
vànda che ai chiama cioè volata, la quale
«�•prepara, come era comunemente è «oto^
colle mandorle del caccao ( Theòbroma '
cacao *L.); ed il processò ne è il seguènte*^
«• Per'prim à operazionemeHerai le mam»

dorle su di ano alacelo di sferro a larghe
maglie, tali cioè di lasciar passare le pol^
veri , ed i corpi stranieri, più piccoli dèlie
mandorle» - poi le farai abbrustolare a poco
per rotta in uba padella di -sferro tenuta =
rovente al fondo: le agiterai continuamente
epa tùia spatola fino a che ^ieno arrostite
egualmente , ed al punto di cui fa biso**
gno$ e ciò ìbì conosce* al gusta saporoso, ed*
al calore brano senza essere .nero* Beo '
arrò'stfteMef porrai di'm ane in mano in
un celo, scuotendole ik aria per raffred»

r darle, e ripulirledallé polveri staccatesi
dalle bucce: dopo ventiquattro ore lestern-
darai su de* fogli di carta spiegati su di
una tavola di legp'o j indi le infrangerai
leggermente con un cilindro^i bosso per
Spogliarle delle stórza ; e passate per lo
alacele, e se vi. basino ancora mandorla
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•é lla buccia | staccinola colle- dita ; . iodi
vagliale . a fine ne^sieno ben - monde : A
peczidinaandoi;l;i ohe.avrai separato" rasila
prima operazione dalle jnierè$dc esporrai
parimente al fuoco ; e * quando saranno
diventale giallicce le leverai, le scornerai,
e ne rigetterai le biancastre ..e le nè*
rietet Ben mondate che sienó tutte , 1 $
acciaccherai in un mortajo per ridurle in
m a massa grossolana ; le passerai in. j«-
goito a diverse riprese sulla pietra'finn
I shs «ieos djuii’estréma finezza* A que-
st9  effetto  _si  fa  uso  d i.  una  pietra  che
m ista al fuoco, m sia di granito" nè trop-
pô  fragile per federe facilmente, nè trop-
po durov<per diventaretroppo liscia , fat-
ta a leggierre frequenti scanalature, efie
presenti eolia superficie superiore, un leg*
Siere arco, e si ̂ sostenuta eoo dei piedi mo«

aliati collo pietra stessa, oppure fatti'oon
uoT telato di ferro, in nitido fchV si ; ritrovi
un sufficiènte1 vóto fra. di èsse « edf il pa-
vimento o la tavola su -cui appoggia* e
porrai in questo spazio un braoieré con
sufficiente. quantità -di' fttóoo per riscalda'*
re la pietra stessa, affinchè il calóre: met-
ta in móviméUto le^pàrti^obosè *del cac-
tao che vi si è posto sopra^ le;porti a con-
sistenza, liquida, a guisa quasi del mele; far
cjiiti fazione di un cilindro dipretra o di
ferro munito alle dne estremità di un mani-
co di legno, di cui si serve per istrofinarvi*
tritarvi, assottigliarvi sopra la massa dal
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grill*} per ciascuna ifbhrk  di caecao. P er
ehi ama pei dare alla • cioccolata odore
diverto s* impiega 1* esserwa d* ambra f Va
m ale vi sì combina prima di porla nel&
ferme.  -  -
. J* È ’ opinione òhe per avere i l libbre di
buona tdocoolafa bisognano m libbre di caci
è ie cartacea» 8 libbré“dicaceao delle isole»
ae libbre di otxtmhero e 8 onoe di camici! k:
indi si dee abbrustolare ad-u.n dolce calore
é motìdate H ctìceso , tritiselo' per molto
teàipe enfia pietra, e non aggiungervi lo
aoocheco polveri aaató oeiP a’rcraato^, che
qean&o la' parta comincia a , liquefarsi.*
Si* inverno b la stagione la piti proprie
per questa p repar attìojiè. ^ • Bisogna poti
èvet cura di.oonvervare la ciooebiala in oa
luogo fresco ed'asciutto,
M La buona T.ioeooiata dee aviere «n-odo*
re piaoevole v d a e fa t fa ln bevanda , l«-n
•biave delie strisce érifctotttati nella tasi**»
quella c h e le prodàoé perpendicolari d
proveniente daeaeoae dt qualità iuferloW
téy eonfónéntfe olio 3aiolJo,'La ciòceoiata
la 'più ^peoberoea / e ohe; com unicaci*
Y acqua molta consistenza -è* falsificata
fcou. Sofctàtiaè farinacee » e contiene poco
èeocao. La cioccolata che abbia mi tape*
re amaro o di. màfia ittica che il caccact
è tròppo verde* troppo abbrunito* d guasto.

8ì prepara ne! sagrrebte modo la cim cci
lata alla manièra delle isde ^Francesi. Si
prendono i pani 4* cao*:*H> puro, ci fao$• i*t

a
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polvere, e- suhn’oricia circa* fci aggitiQgor*
sio  due  o  tre  presec i  cannoUa in-polve-
re pa?sàta per lo staccio di seta; e a ik *>
di presso due grandi cucchiajdizaooke-
ro in polvere, e si mescola. Si versa it
miscuglio ia una cioccolatiera-, con un
Hovo fresco i si agita col ritul inetto, si 'portai
alla consistenza d im ele liq uid ò ;'e nel
meri tre si scuòte, bisogna versarvi. dèi lat-
te o-.del mele per incorporare insieme
Ugni cosa. Si espone.la Oioccolatiera a l
fuoco, ovvero al Bagno-mafia; e toste'.che:
Ì5; cioccolata s’ iatiafaa ai leva dal fuoco,
e si versa nelle tazze: prime però di rii e»
scerlo vi si òggiutige r una cucehiajata
d’ acqua'disfiori 4 ’ arancio, e d’uaa poi»
fere composta di zucchero e di oaneeb*
la nella proporzione che più aggrada.,

Si prepara' in Alsazia otta specie di log*»
giere pappa, a cui ai dà il nome di rìdo*
colata economica. Non ha ..cèrtamente Jet.
proprietà dellaveraoiacoolata; ma ne ha
>1 colore - ©4 il * sapere* éd in oltre
snoltor nutritiva. SMa abbrustolare in una
pignatta di terre della 'farina» agitandola
continuamente con un cucchiaio, avverar
con una spatola fR legna ;quand ’è quasi
itera f vi si versaàpofio a pecorina piota di
latte, agitando continuamente la farina.,.
Vi si aggiunge inseguito un pò* di eanneU
la con una sufficiente quantità di zucche-
rò ; -si lascia Bollire -per . la. . quantità di
tempo che si. usa pet:. la c£oc$ol.ata, smu*
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Vendò senza mterrùziofcfif: quand’ ù oottai
vistsciolgono dtie ^uorli  (Fuovo; és i  ritira*

-  ;  DELLE PA STIG LIE .  .  *\

-,r\  V  �:  ' / • ;  �:  "  -  • V -  *y  -
L e pastiglie* sono composte** d’ olioea»?

senzìale e di aòque aromatiche dóppie o
semplici (?}* come ppr© di altre sostanze
aromatiche  ©he  si  fanno1  in  ifc'na  polyèté
impalpabile,' è della gomma dragante 4a
più'bianca e ia più pura,- che si fa scio**
girerò in un fluido acquoso , t la e u i ri-
sulta urna traici lagine, che serve ar legarO
ed a rendere sòlide iò ' *dj verse pastiglie
che- sr vogtiono comporre, Influii© nè puù
esser© lì nijmef © loro/'raanor ci limite—
remo a parlare delle prìrieipal!.•>�.«renare .
conosòiiitor il processo per* qttestOi nulla y»
ha di più agevole'ch'é il éoùiporkv tutte.

Si pregatane anchedèlie pastiglie détte
«tìtà goccio. l  e si eseg imcono. se ìog tiend©
dello zucchero bhanco* m elsugo, nell’io'-
ftni&ne, '� ovvero*. rtcHà -Soluzione -al coche» •
degli aronorati , ehe si vogliono hnpiégareV.
éd aivco . tteH’acqaa pùraj Ir *s£ nèptepasa
pnafpasta un poco solida, che si ero usati zz$
con dèli* elio *. essenziale , è* è fatta* col~
F abqùar'iemplice. Si f i/ in ' .seguito Ih*
qfcfcfare la pasta .al fuoco* in una cassò-
ruota munita di* beccò,4 da'cui si favolate :»*

;  ~  .*•  ^  v  -  r „  >  .  •  *  w  .•  ̂  ^  -  •  •

(I)v  V.  il  voi»  seg.  ove ài pa)rl̂  delle "acquar
aro ai al ielle ed dAerìfòcey **>

.  \  :•  '  v  '  »  * *
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poco a po&'o#ee^àui;Fes«e di  fila di  ferro,,
comepftr e#s della metà di un'ago di c a la
munita-d’ uri rpanioo di legao , si divide
iu piccale pareVoni^ olia cadano a . guisa
di góccia; e da ci$ ne prèserottpioste pasti*

v gli* «l pome» . ' v /
*�** - ' •*. * .. * 1 # * .'•* * .*

^ . ^ - Panigli a' di, v/wigHa^ ' -•

Si -tagliano in piceoltpef zi quattroonoe
di'sìli f e d e l i 4 migliora Maniglia del jMessir.

e . ai gettano in uamortajqdi ferro foia!
dotioglnsch con una. me? za dramma d*am-
bra bigia ed nn’oncia di»ucohe{*o bianco,,
ài peata fino" a che questo aoatanze.cornine
«ino- a polverizzarsi pallosa ; ai pataa per

. uno staccio di seta a tamburo, e ài con-
tinua a postare e stacciore^fina. a che ogni'
ccrsasia ri dotta in una polvere ìpipalp^-
brfce^ ai ,mette questa polvere in un vaso
di vetro-ó di maiolicaio vi. si tiène'ban
abbilo ; indi fi 'metiOLjnbaz’onQàa di gom-
ma drjgànte in un mortajò di marmo.
f i  ai  peata,  svenda  ótora-'  di  spruzzare  a
poco a poco. e. ̂ ì^tauto m tanto con^detr
li acqua . pura » 5̂ no a c h e la : gomma àv
aia futa e oònvertit^ in uria muciUgirie/
densa* la quale sì- Cola altraverso uqpan-
ludipo : ai mqscplq' subitamente fa polve?
Tp di * vaniglia questa rauciUgine, è,ai :
agita fójtemeni^ e^n un cuoohiajo di le-
gno 9 e vi ài* gfttg..a. poee a* nóco dello
zucchero bianco in polpe^a y  nao a che
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- at>b!a dMhr patta del pène: ;
(piindi dT divide questa patta iti pioqolk
pezzi,,cbè si voltolano colla dita sa di ui|
piano di rtMtnno; ovvéro, so no fanno* dell*
tavolétte che *Y stendono'l?un* dopp ia i*
irà coir* Urto «piànàtojo di fiosso pa-rì men-
to sul raàrpfco; éd aUorcho sono suffiòien-
tèjrténte stèse 'vi si imprimono de’ . pie* •
Itoti quadrati òon tktw spiapaftojo scanala?
té;  sì  levano  qpesM  tavolette  con,  riti  col*
fèllo » la "Ctol * lama ‘sia larga ' e flessibile p
s i métte ciascuè* su di un fogliai di oer-
t* blatte*', >éi 'allorché sono un poco
infoltita te sr tagliano con fonhd di latta;
s? sterrdorio cjnèàté pastigliò su altrf foglia .

-df carta bianca y/e vi li lasciano pé# do-
dici a qitmdtoi' orèr-ind* si pongono èq 1
dt urto stéedìo dft Crine ,• si fabnò seccar*,
athl étijrfa odi al sotto> indi si ritirano,, si
lasciano1 raffreddare* osi eonseTvanomvan
di  vetro  té B n tih en ch iq sn /  ;  „•
, 9ì preparano srtioheiiel seguènte modo** »

m potvefteà d«lQfie*a* dii vaniglia per;trV
litrbre* di zrtoòbero^t St & pà*ja*e perune:
slaookr diséta; si mescola bene collo nué*
dfi.erojr eS mie piccola ̂ art* ne. ddbb’ejsserisr
impiccata- per facilitare il polverizzammo-'
-tèi della t*rfigU*yai4t*mpra là itiasoojàja-^
sr i iketrabqòa $emplice,c se ite fanno <̂ 11*
jti s f tg lié  a lla  gaedeu  ' Si ’puè far uso l à
vede dèlia Tatuiglia in  polvere ì/ della tin-^
tara alcootìé* oi frtniglia ̂ 1)* di otiti V ita**

.. m, «r|t >i i I fV, # l\ |~
. (i; V, il voi. seguente.



JMT»«ai lattano in un.mo>tajo di .ferro?ur
•o  òo«  deve  once  di 4Miocbero^ una mezza
draminad’àmbra'bigìa^e due ence'di:stejj
d’angelica confetti alio zaccheraeportatia
t^cco^ e di cui porterà in seguito;*! pestano
qae*t'6»sestànée fino a pii e aie no ridotte in

di’ alcuni gradi meno deireccjua bollen-
$e : si lWcia i'eSreddar^ v, e si -còU i l li-

. quore^ attraversp di uno ^stacciò dfcrine,
; e quando il* residuo n’è benp sgocciolatosi
* ijigétttf, èssendo es*o iatititer si tieiie espo-

ate questa tintura di zaìterahopcr yenjti-
quattro *o?è;ff|l’ aria' lib<*ra, pqi ai, nveUo^
irò spir dfam.me ,:di gqrtuna.dràgautòin
wis avori?}o di marmo,. bagnando - a poco.
d p o eò n ó l pestare coUa tìntura dizàP%
ferano,e, fino a rbe la gpmtna si $ia bètì
discicdtà^e' formi una specie di mu^Uagi-
ne <}ansa : si passa ixi sdgnito a 4 rà^ersb
di un pantioUuo, si * riVéscola„ la pol vere »
di zafieranOvin, questa tintura mucilagino-
•q | sl agita fv/rtentcnie c<0i no cucchiaio

una polvere Impalpabile: ti prende un’altra
~ mozzinola di zafferano, eVLiriefte in un
.boccale e,mezzo di acqiraìf’àpprossirnùil*.
'Vaso  al  Fuoco  ,  si  riscalda  *  si  mantiene

«
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1 Ja ttìescòfanz* «imbri trop -

pp fluida pi W ria esp oslep ftrp iìro inen
( tempo Si vaio all’ aria , ayepao eurti di >
L agi ta re d i; tempo in tech p o; e pelt fèste

Ih procede c?rae nella prepajaziom della
\ pattiglie l i vaniglia.

ti
i

t

.  v  \ pastiglie d+ vannellà.  ̂ *;

Si prendooo cjpattr’ òrvoe di pannèllo^ si
^rompono in pezaetti » e si gettàivain Juri
mortaio di ferro fuso, *>on mezza Hfcamma*
d? ambra bìgia y <e toezz* oncia di tiii<£uO
di : Vaniglia, tagliate dn minuti•- pezzi; ai**
pesta ' e t i passa peir lo. staccia, di *eta.. a.
t£tnbur<>;« si ripete fino a cbe-ala^tutto il
mescugl I e rVtp v in pòi ver e imptì I pabi lei
mette la polvere di cannella m unVasd elio
ti tiene beti chiuso js i gettano teieratornò
di gónama* dogante ili mv mortai** di’
foglino, si b e stie si spruzza di tanto in

‘ tanfo conoellVccju*' di cannella, e- fiuo er ?
che tttfi  ̂ ’hi gcmrma pi siafuàà, e ne ri- *»
aufti  una nmcUagine deu sach e ji  cola
Còn Ain pànnohno. Crò‘ fatto getta à,
poco à popp il «opra iftdi^ato 'irnescu^*
glie di .pólveri nella mneMUgii^e, ^ Vi si.
aggiùnge tanta quantità /di' zucchero ìt*,\
polvere, chò basti per< dare.o^tjueitflfpa-
etala* coesiste nasa rdi quella del pape; 4
divide in piccoU pgza^ a cui b
S ûra chb  ̂pin y>iò€e ^  <j»a«do lai pesai ;

ono asciutti si f^mio W ca re M ìa

- V'_

,9

5*
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..
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ti laaòiàn* raffreddare/e sicensetyano iù>
un vaso. 4* vetrb. *. - * ' ..

% '  »  • •  ̂ • .  . ■ - ,
.  :  *  *  - Pastiglie S -gàrefamt i

èi ‘prènde un'ancia di gàrotaar, slm et-.
le m^iHimortajo con una dranrtraVdt.can-
nella, e mezza dr macia: ti pesti* e si pàs- ~
sa per lo staccio di s e taa tainbùro, fiha
* che "tutte queste sostanre stene ridente
ilt p o lveri impalpabile, er ai chiedono in
Un vaso di retro d di marjaliea: quindi-
^ prendono ^ei dràtome di gor&rara dta^ '

'gàhtejfc st pestano ili Ufr mortajo di mar*-
rtOr spruzzandola di tanto in tanfo coK
Inacqui/pura finto aflfadesédiun quarto*
dt boccale * indi si centiouè a spruzzare-'
Ito» un tneas^o^Boccale d>cq«a; garofanai
t a ,s iC o la ia infircilagine attraverso d»
Un parinoli no i t ì, *T aggiùnga là polvere-
'di citi «oprarsi èdetfro,, unendo vi atHanOr
. gócce di 'àlcool ' artflrrafroy ed à poco a jrO-* «
«fO/eCraudiodeHa zucchero, Che defab* eso-
sfere jtfr pblver^ fmpalpdbilc : « agitd dh*
l^éritc^eiUé'^On bn cucchiaio {li * legitfo>
tfqiiaindo illiquido ha acquistato sufi dienrf

* te coiisistcn^à,sitripiVtv cuMa: poi vere'di.
'tócche? 6 ìfoo -a cln?1, abbia l<r -eonsistenear
détta jftnfta? 'éa£* pène /^e. si taglii i|uindir
x*t piccoli pezzi/ a cui st da la" for«m  dv
Chiodetti da jgaTofarHv e àv fa/àseiàttarc é
àeceàré >* cemeptoi prepararli antecèdenti.



EV chiaro dal' liti gai dello* cìib le par
stìglie pesano essere varcate, seguendo
lo stesso-processo} facendo in cambio' aso
degii olj assenzi ali d’ arancio, di berga**
motto» di cedro, ec , e,rme pure di diverse
polveri 'v 4 ’ aroma ti : vi decaperà sempre
entrare* lo» zucchero per. la -necesèarbr def»
cessa ^ V i ? gomma drtfgentè per legarne
lo digerenti sostanze e farne -d*̂  corpi
aoli.di. ' f ' :*/ ‘ 4>
i pASttylìe d'ambrm. «  ̂

• s '  *  i  f-�*  '  '  *  .
i -W- J "  ̂ -• 1 r  ,

-Si fanno fondere quattro o cinque drattw
nye di sgomma dragante ih tm mepze
bocca! e d^cqèa. di'* cac a e 11 a ; si prendono
d«e'onc^ d^amfire bigia /eh e $i pestane
insieme 'ad una libbra ' di sec^Uero.* fina a
ohe.ogni cosa aia ridotta in pólve>é im^
palpabiler ei còliti* mócil^gine di gommo
dragante *sn- -trpv'erso ho  pannali no* 6 vi
Si gètta a**"poco* A poco la; polvere 4 ’
h rr jj avendo òpra di agitare’ esattamente
la meseo!ànsia; con un cMc&afo' di legno/
poi si /pastoie .tre o quattro libbre di zac-
obéro .̂ chasi* fanno parimente passare p si -
b stsoqio sbirciar a^à mbur o, *e ai unitooz
nà a pocop e petali/ a l liquidò* che, si ' dea
hai pestare fino Svcheabbìa -acquistato 1#
ooòstsléqza delta p*sta del pana; e ai -did.
vide in;: pi scoio porzioni,. g ; #oui ai dà lo
forma ohe pm aggrada/ / : V v -* - v.



J*aitigKe cofTacqua M ìfiori dW racaof.
�/ . % : : . -x' ' . * * ' ^ \ / .

fii* pesta in un mortaio .di'm arino I»'
«avvitita d i . zucchero cristallizzato che ti*
desidera di fare in pastiglie V ai passaci»

, liner staccio di crinemolto grosso: sé ne <ê
vpTara I n seg u ito^come aie un i vogliono, la par*
tepìufiOa <&n unto,"staccio di sètfy e si conn
Ber**t pef altri uai.Sl scioglie : lo zucchero
restalo aerilo staccio di seta nell* acqua dop-^
pia di fiori d’ arancio y servendosi di , un
Taso' di vetro » ovvero di majolica , e il
•gita . coti una piccola spatola d’av orio; gv-
vertettdo^pérò che ; l’ accennata - acqua r i
defob’ essere aggiunta a poco a. pooe , &
fino a che ahbia acquista* ‘ cjofisisten-
sa tale, ohe prendendone >ih- poco coìta
spatola, ed inclinandola sé toc stacchi da
aè stessa: allora se 'he* mettano tre o quàt-'

'tro once^o una piccola oasseri|oia*a lun-
go fiocco, ’ e si pohe al' fuoco <R
atollo proporsi onato alla grandezza bielle

* casseruola | . jjr sinovè^ la pasta con una
spatola >:  ̂ quando eom inctaa grillare s|
ritira e si/figka^er istante'ta 'p4it5,. ^
•i fa goccrohtre coir^ago per le tavolétte

goccia sii aio nòe laTftre eli lat ta : '
freddàtè ^cjie >reno ss fatte tavolette sì
levano Col coke Ho già sopra indicata,
si méttere. §d d ilta o / stacelo coperto di
carta bianca*, o ve/ii ltuciano^ asciuttarè^
poi si lasciano per a^.nre , e' nulla piu ,
esposte al dolce cafone d it ta i sufa, e s i



conservano io vosi «li vetro JPfel caso
poi la pasta si. raffreddasse nel Mentre*
deir operazione,, ai rimette per uh istante
la casseruola al fuocto; e se si. attacchi con
de* piccoli giorni al. becco della casseroa*
la ài leva.con mia piccola spugna leg~
gerruervte inzuppata d’ acqua» ^ V

- Bastiglie cot caffè* : . >
» . j , * " * _ J * ‘

Si prendono quattro .once di ca0e ab""
brustolato ed In polvere, eL* versano in
.un mezzo boccale d’ acqua bollente , s i
chiude bene d vaso, e pi *lasciano in in?
fusione per alcune ore : se. ne decanta il
À  ai  do  chiaro;  e  se  ne  fa  uso  per  prep.a^
rame pastiglie 90010 nel processo ante*?
cedente.

. Paitlgli/r^di crespina•

. Si prendono i frutti di crespino o'sjii-
na .acida ( Berberis vnlgaris ), o;si postano
leggermente ip un mortajo d,L .marmo; si
.spreme, fortemente in un pannò lino -per
estrarne il sugo, di cui si'servo ,per isoi or»
re lo zucchero, preparato come si \  già
detto, e se ne fa .una^ pasta. Bisogna aver *
cura di porre pipila casseruola , per dar
scuna volta solo- la quantità di. pasta che
si può conservare calda , nel mentre si. ^
perla ; perchè se ve tue pestasse1 di fredda
guasterebbe quella olje vi: si rimette*»?*
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h  cpiàle  péreffchon  acquerebbe  fi  bri!*
latitò cristallino òhe si deriderà.

v Pastiglie di irìehtgx

^ preparan e ler pastiglie tanto òótPóIfé
'essenziale dplla menta f Mentirà tiridrs ^
guanto con quello della menta piperitido
(Mentha piperita h' m t quest'alm a lo dà
più- forte e più penetrante , lasciando in
fiocca un senso gratissimo di frésco. Se ne

; ptehde fo K d essenziale il più puro alte
dose di tuia raézZa dramma ' Circa par
tigni libbra di zucchero, e si procede ctH
tfie nelle preparazioni antecedéutì: Pétf

x queste pastiglie segnatamente Ur zucchero,
Ohe per lo più si tra raglia -ciati’ acqtttf
semplice, debb"essere molto candido. ‘

Pntìigti* colf araàéio.
: - \ ‘‘v

i Si raschia la seorìàghiHa di dfté Urèn-
t i ben martiri e ben odorosi * per ogof
Jibbr$ di ̂ zucchero , e si fo hrio cadere té

^sottili bucce-òhe sé ne stàòcano SU di urt
pezzo dello1 zùcchero stèsso à è ut si àp*
{licciipilno: di sbrogliò questo «accheto Col-*
’ altro, preparato è ll ordi natio nèH’àcqoa

Semplice: ré ne Tà* poi iwa pssta 'che sì
cola in pastiglia, : 1 . r

v Queste pastiglie'ri Npo*sòno ih cathbto
eseguire coffa'èdrieètùà del dimóne (C i*
trita medi oh ) . S r pùo adoperare ih tecd



■ - .
fc tte ©wteteos FtfHè dftt&siàie d'anan*
cric '©ppur'S di lim one: le pastiglie «te ri<f
sultano pitt bette ; me M o ve tarilo* 41
fctpomycorì piacevole. '
*-•.' :. » / � ; • . � ' ì >

* Pw tigliè tiolfètceto* •-•->

~ Si sciogli* le ©ocolifcro preparato cerne
li è già detto m «if bttón aceto branco» •
•e ne fortini una peate , e si preparo iti
pastiglie* Si pub eoloraróe la pesta eou
nn  poco  di  fintare  d i  ©armine:  e  le jw h
Itigli© acquistano uu ©dorè di' rea». f

PmHg&e éL molinai. > \*
.̂  •  t*  -  _  ,  *  .  > .  i

di prende la quantità di ananas ( Br<**
meli a ananas ) che si desidera : se ne
spreme i l suga , e %ì si aggiunge a un di
presso uo^egnale quantità d’ acqua pura, ,
si scioglie lò zucchero preparato, e se uè
fWoi« ijfoa pasta che ti cola in pastiglie i
le quali si fanno seccare ad sui dolce c l*
lore della Stufa, © si conservano. >
1 Collo stesso mètodo si possono. pr©pa~
rare pastiglie di sughi.di'nailtri frutti., *�

PASTIGLIE PER ISPARGe&B ARUOlANDO
\ ' ODOBE ORAVO.

Preparazione I . \
Prendi bflgivino, beo©© di Cedro, rosé

muschiate { Rosa moeehata) santaiò ros*



so (Pfttro0ar£«*8 santaliiftif calamo «
affatico » «torace calamita *labdam», nóce
moscata; due dramme : per ciascuna di
tutte Queste sostanze : sai nitro quattri
dramme, carbone di legno bianco» in-
esoso ôd olibano fjjuniporus tburifera ~-
Juniperus Lycia *(t), due once per c|a-
scupo ^ -Si riducono tutte queste sortan-
«e, che debbono essare ben secche* iu una
polvere-sottili9sim^ «L, incorporano eoa
Una sufficiente quantità di ranci lag ine d i
gomma dragante fatta poiracqua^de’ fior
ri d9 arancia; se ue forma una pasta», la

.quale sì divide e modella in quel modo
che più pMce ; *1 fa seooerealla stufa
• si conserva. - ;

• ti) E’ ancora in dobbio'Sedaquestespé-
Cie d r ginepro proveagano rìnceoso e l'oli-
bano. Foerskal pretende che lo liba no sia di-»

^vcrsp dair incepso, p cl*e questo si tragga
dàlTArayris Kataf.

L’ olibano si ha.dalla Mecca, êd eotra io
commercio io pezzetti irregolari t ha -uri co*
Bore gialliccio o* rossiccio* un odore p>oprio,
grato, il quale si rende molto più sensibile»
gettandolo sui carboni àrdenti r  spàrge un
fumo Soave « è interamente solubile nell’ al*
eoo!» éicqii*acqua*foratelo liquore torbido
AMteO» 6, ;.



Preparazione II.

' S i prendono tré olire di beiznino, uii’ón- ,
oia di storace calamita, una mezz’oncia di
pplvere di legno d’aloè ( i ) , ttina dràmmaf
di zucchero y due grani d’ambra , ed afl-̂
trettanto di muschio, ed una mezza dram-
ma di scorza? di caseariglia (a) fCrotòn -
cascarilla ): si fa ogni cosa in polyere fina*
'rè scioglie della gomma dragante nell7 ao~
qua , in modo che si formi tuia • murila-
gine densa , <$ se ne‘ aggiunge alla" polve-'
re in 'tanta *quantità , che si form i una *
pesta densa $»ed ̂  quest’effetto si dèe agi-
tare diligentemente nt4 un' mortajo.* fioi*
questa pasta «e ne fanno dèlie candelette,
oppnre dèi*coni di grandezza a piacere:/
ti fanno seccare a-M’ aritt* e quando ti m o-
le1 profumare T abitazione si accendono, *
oppure ài gettòno sul -fuoco. ^

(I) Secondo Joàéo de Ltìureiro appartiene ~
questo legno ali’ albero da efcso chiamato
Aloéxylum verum della deca*ària mQnópynia,
che cresce nei monti inabitati della Cochin-
china- Il legno genuino di aloè è sparso di
Una grande quantità di resina df odori grato *
tha di rado si ha in Europa. II comuue legno
d'aloè è balsamico, odoroso brpno o gii!- .
lo-brono'.
• <a> Scorza ; che gettata "sut fuoco , manda

tu a  odoro di musòbiô

t
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* SI prenda pne libbra- di oaiboai infitti-
Oatì di legno di tiglio, Qppuredi akro le*
&«o dolce* o- fi fa lo una* polvere molto
fina. AHora. fi prende della resina atrima ,
della saodraba , dei mastio**, e del bei**'
apuio al pero di- un’ ór»eia por ciascuno^
§i fa io polvere molto fipa , e aidesfeola
esattamente oolla polvere di- oaebonè. Set
ver$a fuori dal rnortap la mèscel&ttZe >
ri riscaldativi poco. & prendopo diio ottetti
d i ftoraca fluido, e vr si''Unisce fregando*,
un. poco di mucilagrue di gomma dragati**
to : indi Vi si aygi unge la poi v a li di car-
lona mese (dola calla retina*: s’ iócorporn
esattamente Insieme, e vi a9 impiega traiti
ta quantità di*rnu erigine digemma «tra-»
Spante, finché ogitì cosa abbia acquistato
a coosistenzi dì upn paata.dara. Da que-

sta si formano. leccandole, le quali" si la -
st iano seccare r ind^ si codiervano in. una
scatola chiusa. a-’ .

P (epurazione JF.
\  f.  � ’  ’  ’  •

Si prende un'oncia d* incenso e di bél-
suino, una mezz’oncia di corteccia dì ca-
sfc arigli a , una libbra di polvere di carbo-
ne arroventato, della- mucrlagine di dra-
gante alla quantità che è necessaria per.
farne una mass^drmedioore consistenza:
indi se ne formano delle pastiglie di

4
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JP4 , e <ft telarne # piacerò} è s u  fanntà  *
seccare. \ ' ,

B*’ «CHIOMA»

Oli sciroppi debbono mere là consulenze
del m ele ,'e si preparanti colle decozioni!
colle infusioni » coi sughi a cni .fi unisco
una certa quantità-di zucchero odi mele; v
e si hanno in quattro modi ,  i . d a fuoco

; *mdo 9 quando si fa. uso, dì una sostanze
di tossii uro compatta, legnosa , a*® a ban
gno-m wa por le pianto diligale , 3.u  #
fredde* allorché' i còrpi che i ì 'vogliono
impiegare ceutees^ne della .recìnti. che . si
abbia ad mdro silo auookero , 4  °̂  collo
distillazione ., 86 lo sciroppa debba vesserò
bop soatanso aromatiche : quindi vi ai
accoglie Ip zucchero vC«l calore del boghe*
.maria , e S porta atUwgiosja consistenza**
§i c b i e r i g l i  sciroppi coll?albqme d’uo-
vo* ec- Nel preparare gli sciroppi bisogno.
^vc»0 la cautela..che. non *i brucino} a
perciò attqraqusndo. la decozione si avvi-* ‘
cina alla consistenza dell’estn.Uo è miglior*
consiglio il progredire col hagno«ti»ariflt
piuttosto che col fuoco nudo. — Crii scirop-
pi non debbono essere conservati nè in
vasi di ram e,'d i ottone', nè di. piombo
o di terra inverniciata'-; ma bensì in vasi
di buon vetro ; è 'debbovv ^sseie cfònstr-
vati in un, luogo fresco è non colpito da
incita^ luce ;mentr*\qne$la nell’ ali orarne

. il colore ne altera peritiamole lo proprie*

m
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là. E annotarsi pol\cKe giiscVoppi fac ili
mente ài muffano, e fermenta no. •

�Noi noni parleremo che degli sciroppi
'detti di piacere, non appartenendo gli altri
alio scopo di quest’ opera.

' Sciroppo d i, viole mammole.  .
*  *  -  .  � 5

Prendi due libbre di fiori di viole mani*
mole (.Viola odorata), a cjri leverai ir *
cali c i , acciaccali leggermente in nn mor-
te jo d i marmo con un pestello' di legno:
gettali in una cucurbita o armile di vetro u
di, tèrra (i )r e versavi sopra ,dne pirite d’ac-
qua bollente, copri esattamente il vaso,
e tienlo esposto al calore deila stufa, op-
pure della cenere Calduccia per dodici a?
quindici ore ; fàscia raffreddare e spremi

«collo strettejo ; làscio'in riposo iI Nquor©
sprenlulo, feltra ciò che si è deportò in
m pannoliae: pesa insieme 1’ infusione' ot-
tenuta , rimettila nella cucurbita.che avrai
ben ripulito; e per diciassetti once d"in-
fuso pesa due libbre d i zucchero bianco,
il quale triturerai, em etterai nell’ intu-

bi; Alcuni si servono di utensili di stagno»
ovvero  di  rame;  ma Vaso di questi metalli,
è per lo meno sospetto. I vasi di stagno sono
utili per prepararvi Ja tintura di viole che .
ffèbba servire di reattivo chimico. Silvestri os-
servò che io tal modo mantiene un bell’ az»
mirrai Opere chimico*farmaceutiche. Tom* II*
pag. 191 •

^  �
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, so ! poni III CQÓtttUfa nel bagno-maria*-

scnovì di téiDpo iqteiripo hi mescolanza
#epn una spatola , e quando lo zucobero

. sarà intieramente sciolto,'ritira la cucur**
t, bita .dal bagno : lascia raffreddare lo sci*»

rnppd, passalo attraverso di'*un pannòlino,
il qaale sia adattato perdevarhe la scbiu-
ina, che si - sarà formata alla superficie,'
a per separarne gli altri corpi stranieri,
ebe potessero ritrovarvisi. ^ ^ ,

Sciroppo-di fiori d’arancio. _  ,
Si prendono due libbre di fiori d’aran-*

ciò, c|ie debbono essere spogliati del ca-
lice 5 e sei libbrte di zucchero; si'chiari-
fica lò zucchero e ii fa cuocere alla
piccola pium a, vi si aggiungono i fiori

i dorando, si fa sostenére aletine bol-
li ture* alla tnescolanzé, indi si leva dai
fuoco,'  e  si  arala,  colia  manica ~ tf  Ip-
pocrate (1). — Si può ‘eségulre lo stéssa
�—; 1 ----- � •- --- --

(I) E‘ necessario saper adattare la stoffa, che
dee servire alla filtrazione, secondo là diversi^
materia che si ha a feltrare : se il tessuto.ne*è -
«troppo fitto, il liquido e npu passerà, opasserà si

* lentamente che la parte spiritosa.De andrà>ya«
porata in gran copia * se, è troppo rado, tutto
passerà senza essere.1 chiarificato. Fa d’ uomo
perciò essere provvisti  ̂ di diverse maniche»

» d’ igpocrat'vle quali sieno di lani o di lino,
ovvéro canapa , ed abbiano diversi gradi
di densità nel tessuto, a fine se ne possa fare .
là scelta convenevole* al liquore da* feltrarsi*

Pozzi. Chim.  , tonu J* lo



akfr '  /•  ,  ;  % *
*P*rop]fc> sèrTendosi datt* .aoqtitf (Istillate
di' fiori ^aran cio , faceti do Somiere a bat̂ m̂
gno-tnaria * due libbre di eeceliwfr par
*M»Qun  boccale  djt  e«#au  .� '

Seiropfxy d i cedri.  •  .

Prandi duo cedri sugosi © maturi ; fam
gliali per» metà* 9 levati© iramedBatarnentai
con un cùcclùajp d*arganto la polpa , che
acciaccherai «premendo colla mànó su di
uno staccio sostenuto da Yitìp * terrina' di
grès; sottoponi allo strettoio cièche ripda-
ne 'tulio staccio: riuniscine i segh i, e
lese iodi fino a che vi si «tènda sulla $n~
perfide una bggiere pellicola: alloca fel-i
tra colla carta straccia : pesane Y ©Uenu-*
to y ed aggiungivi. il doppio di agoeitQèp
chiarificato, e cotta, alla piccola ^iunuk^
méscola e sostenere. al miscuglio duo
o tre hollitnre j indi . ritira, dal fuoco $ ©
gtidndo è un poco freddo colalo colla
manica d’ Ippocrate > e se* ti piace aroma-

^lizzale con. un poco d’ elio essenziale di
cedroi  *  a

Gli sciroppi d’ arand , e di altri frutti
Sì mi.4 si* preparano nello ŝtesso modo.

Sciroppo H ribes.

' Prendi le tacche ,.di jrlbes, rosso ( Ribes *
fùbrnm  ) , schiacciaje leggermente in us
^xt&)Q <i\ iùstra*Q y indi  Tersa  T a cc ilo *
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Cala stì Ai uno staccioT; o tostfr ohe è
sgocciolalo esponi il residuo all* azione
mìlo strettojo: versa il sugo in una; ter-
mina* di gré* ovvero di terraglia, e lasoi*-
velo fino a che cominci a fermentare ;
indi cola coffa'' .manica d* Ippocrate $ o
éopra due libbre ed oti quarto di sugo
ptendi qtwttfo libbre di .zuoohero, chia-
rificalo, •cirocilo alla gran piuma'; indi ag*-
giungivi il sugo; e fa sostenere^ al imèscu-
gljo dae a tré bolliture, ritiradal fuoco,
e consertò. in luogo .frescoi ^ \ "

Nello stesso-; modo si prepara k> scirop-
po di cdriege; ma Con V l ia bisogtt» di
lasciarne fermentare il sugo; e se ne-im-
piega una sola libbra per due libbre di
zucchero.

v  ,  ' 4Sciffòppo *di lamponi, *  ̂

Si prendono tre.libbre di lamponi ( Rm*
bus idàcos ), si spagliano dei loro pedun*»
col:*, e s iz aggiungono" a cinque libbre
di zucchero cotto alla gran piumq; si
fanno sostener^ diio ó tre bolliture alla
mescolanza ; si ritira dal.fpoco , si lascia
un po’ raffreddaré * si * versa ,, su di ^uio
staccio di crine sostenuto da una terrina, „
e quando tutto il sò^o nr è sgocciolatosi
ripone ne} vasi peir conservarsi. ' - t
, Nello stesso vno/io r 1® cqlle stesse prò-*

porzioni si prepara ,la> sgroppo 4L more*



M 9
Sciroppo d*aceto coi lamponi.

� 1 x ’ . . - . , •. - „ ' ì

Prendi lamponi senza ip edu n co lilib -
bre due , acetobianco boccali quattro :
metti i lainpodi in una cucurbita di ve*
tro, od in altro conveniente Taso; versavi
jopta^ V aceto3, agita lamescòlanza con
tuia Spatola lancia per ventiquattro ore
in digestione 9 indi co la, spremi, con un
panoolirìoL, £oi feltra colla, manica d’Ip-
.porrate : prendi dello* zucchero il quale
in peso, sia il doppio del liquore, chiari-
fica^ e fa cuocere alla piccola piuma ;
uniscilo a l : lìquido, fa ^sostenere due o
tre bolliture*, e leva. ;

Sciroppo (Forzateti

Si prendono mandorle dolti oribe dodici,
mandorle amare ('Amygdalus comtmis ) (i)
pnee se i, si gettano neJl’acqna bollente;.,ed
allorché la loro scorza si levi facilmente

(l).E’ necessario di non oltrepassare ~7a
dose delle mandorle  ̂amare, sia si abbiano
dal mandorlo comune , ovvero dalle pesche
( ÀaiygcbKis persica ), perchè possono essere
di grave danno alta salate * e produrre per-
fino ta morte j jneitfrè contengono l' acido
prussico che è uno dei più potenti véleoi ( V.
i miei sperimenti nella mia Materia- medica
òhhniàa-J'armaceuHca applicala attutino ed a i

- h u tiU  ,  .  '
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iA rifettòfto strili staccio, ri spogliano' sol-
leoltàmenté delle toro memrbraàOj gettanf
dole di mano io mano -neii’acqua fredda J
quindi si estraggono da questa, e si pe-
dano in un mortaio di marmo, aggiungono
do a poco a poco tre boccali d’ acqua
pura. 11 meglio però si è , a fine di otte-
nerne una pasta più oncogene* *  piufina,^
di terminarne l'impasto su . di una " pie-
tra da cioccolata pquindi si mescola còlia*
maggior parte deli* acqua sopra,indicata :
**31  meffe  ?tì  un  fitto  parmolino  ,  e  si'spre^
toe forte ménte colla mano , ovvero collo
Strettojo: se tre-prie ode i l 'itigo- ottenuto, m
unisce a cinque.libbre di zttechero tfitilra*-
to, si versa in un vaso adattato che si espone
al l^iguò-mafia, e vi ‘sj tiene fino aita com-
pleta soluzione $ si ritira i l vaso, si lascia
Raffreddare lo sciroppo, agitandolo di tanto
àn'tanto, perchè ne eia sciolta * eziandio'1*
{pellicola che si forma alla superfìcie del
iquore : - quando è quasi freddo si aro-

matizza eoli’ olio aromatico che più ag-
grada , e sr passa attraverso un paMoli-
ne, ovvero uno stacoio. ‘

Si può preparare .questo stesso sciroppi
; servendosi dello zucchero chiarificatov o

«otto alla gran "piuma , a cui si aggiunge
il latte di mandorle , ^ si fa prendere
una bollitura alla moscglanza. Lo scìrup-?
po che cori se ne ottiene, si conserva per
maggior tempo $ ma ne -risulta un _ po'
meno bianca»'



fl«a
Nello *t«M« ànodi» prostra l» «cf#op*

jto. dei sefiai di pìetapcbio ( Pistacl* iterai
m  melone.( Guotunis melo ) » «Rimile.,. ,
‘ ~ ~ # ‘ ' / • V " ' <• ' .ì

/ *» Sciroppo* d i cltptt^merop ' y

Prendi cappe! venere (Adiantano eapfliu#
* Veneri* ) -bea *odoroso» spogliato- dei per
dui*coli, ito  .  once  ;  mettile  ;  inc  un  •>yâ p
additato, versavi sópra tré boppali d’aOr
qua bollente, chiudi'bene, e lascia in iùr
fusione per aliane .ore* Chiarifica trodihr
i r e di zucchero^ e, fallo enacèip alta, grqp
piuma :  quindi  unisci vi, V infuso di capej^
venere cfiè avrai colato eoo un paunor
lino; farai prendere una bollitura al me*
»ctiglio , e lo passerai caldo attraverso U
anaoicà d* Ippo^rate; quand? è quasi fred-
do, aro ria t i r a s i con due ,o tre cocchia)„
«d anche più, Secondo il genio, d’olio eer
v«en^iaio di fiorai d' arancio.

v Preparerai 'parimente questo, stesso sci-
roppo fondendo lo zucchero uelT infcup
posto a l^sgno-viarift. >

Oli -sciroppi di menta , 4 ’  assenzio  .  (ì
potrai ottenere collo stesso processò. *

r Sciroppo di 'prugnoU.
Si prèndono prùgnole, dette anche sta-

sino selvatiche ( Prmms spinosa )(i) libbre

' ( 1 ) 1 frutti di quatta piada, che essendo
spinosa servò affermar siepi,sono d iu ^ cin
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;  '  *  .  /  ’  * * £
òìfff <Òcqòà pura twòeali tré , si fa bollire
-per «nera’ oca.*’ raffreddato che aia il mer
•ouglio  si  cola  con  an  pattnoiitoo  compri*
«tendo fortemente y e si unisce rotte note*
e libbre >qòatt«a di zucchero cotto alla
piccòiaperla, e si fa belli re di nuovo por
•mezz’ o r a fe raffreddato ai conserva. *
'�» Nello stesso modo ai preparano gli sciroppi!
del frutto del doraiolo (i) (Gornus nrascuki;)
detti carnati o perniale*, c'osi pure i trotti
della rosa caninao 'selvaggia (ftosà canina) »
détti £ràtiaculi- (à); sì pilo però diminuirò
da quantità deUo zucchero; essendo attuo
acidi dello prugnole. Tr-

\ Sciroppo di punch.
' ' • * • *< •  ̂’• ' •
Prendi del sugo di cedri preparato nel'

modo,/Come si è dettp a lla 1 pag. arti alla
quantità di tre boccali, zucchero bian-
chissimo ohe chiarificherai e farai cuòcerò
aliar gran piuma, libbre nove, e vi unirai -
i l sugo, e farai bòi tira in u h  vaso di por-
cellana o di tartaglia» e non mai di rarns^
«urne, a danno della salute, si pràtica dò

lóro quasi azzurro o -Violetto cupo, e di ua
gustò acerbo , e gìi^utia.maturattza perfetta
sono sqscettibili d| fermentazione, e danno,
in  conseguenza  un  vino,  leggiere  sì,  ma^pia*
cevole, che distillato Jooimmìs tra uua buona
acquavite., . " \ -

(ir Bacca oblunga Verande ,-cTrermesinV, ov-
vero giàlla. - - , v - -

V&/ Bacche oblunghe, chermqpne.
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'taciti; ; gettavi il sugò dh limoni v fa só~
steitere una botlitiira at mescaglio, ò 'rìH^
Ta dai fuoco* Allorché sia diventate queai

"frettici ò a g giungi il liquore spirit#s<v, agn*
tà diligentemente la mescolanze* é -consetv
va  in  bottiglie  ben  chiusa  ed  in-u nlu o f
go fresco. — Se ne fa del''punch,* aggina*
spendo vi-almeno' due parti d ’ acqua bòlr

dente o d-’-itjfisbp di tè o di capelvenere*
t  ‘ '  ̂  ̂ �’ � ' -1 **• 1

t  '  *  � b e l  puuoh. '

Prandi zucqheroeei oncè, sngo di-limo-!
»ì tre cucchiaiate, acqua vite, rach ovve*
ro rbum , mézzo boccale ; infuso d i tè o

* di capelvenere* tvvvèr<v acqua bollente un
boccale e mezzo/'Metti Io zuccherò tri-

durato in una -marmitta , versavi sópra
]J infuso, ovvero }' acqua bollente * come
pure.iì sugo--de’ cedri * indi aggiunge-
vi il liquóre spiritóse; ed il punch
fatto»  - ^  .

- -.M  può fare" il punch , servendosi , del
vino in vece del rhum  o simile"; hm al-
lora bisogna che la dose ne sia il, doppie
ed anche piu > benché, il vino sia 'molto
generoso ; ê  la quantità doli’ infisso deì>-
h r essere un po’ meno.

* , OEUàE1 COITJFJ1TTURE.

Le confettare di cui. qui è discarso, si
dicono anche con serre * marnteluteyc sostar^



** *  � ftat
Zialftiente non diversH&pafto dagli sciroppi
che pervia eonsisteftt£à; e seno composti pa*
rimeittecon de* fiori, fratti; radici ; ovvero

. dei saghi -spremuti da queste istesse sostane
- ze, a cui si aggiunge una certa quantità di • »

zucchero per conservarle t e rènderle piva-
aggradpVoli al palato. CU limiteremo a
dare notizia delle, più in uso? mentre ohi
ha vaghezza di eseguirne con sostpuze di«^
vèrtè da  quelle  da;  noi  accennate  ̂  il  po«

„trà di leggieri, purché ne segua il pre^ - .
cesto di quelle che noi qui esponiamo»

" CìfnierPà d i riiésw

Si prende una quantità a p iaceri di
Bacche di ribes rosso, mescolate, 9* cosà/
piace , "Colla quarta parte di bianco :• si
mettono in un bacino d’ argento, ovvero
di terraglia, aggiungendovi utipocòd?aequa
per impedire che si attacchino al fondi*
del Vaso : si espóne" ad dn* fuoco* mito ,
sj agita con una spatola. di fógno fino a
che-tutte le bacche tiene scoppiate: .dopo
si mettono str di nno staccio che, abbia
sótto ima terrina: quando sono bene sgoc-
ciolate sé ne getta l ’inutile feccia, si co-
la il sugo colla manica d’Ippocrate di pan—
nò, si prendono nove once di zucchero per*
ciascuna libbra di sugo di ribes; che si fa
cuocerò fî ió alla eosf deità conserva;'ali**.
ra vi si mescola il sago di ribes^ e ti fa
Bollire la mescolanza fiho« à che sia cotta
^llg consistènza di gelatina» io 5
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Si p a i Fare la eOntetvà di. ribea anche
e freddo : potaxhe ì fipolto più agevole
per quelli che* non hanno pratica per chia-
rificare n c o crocce lo zucchero. A taleog-
getto ai prendono le haccW di ribes al
schiacciano uo poco colte> mani, .si sotto-
pongono «Umazione dello streftojo , si cola
il sugocoila manica (Tlppocrate di pànpo,
#1 pesà, e vi si aggiunge una quantità eguale
di zucchero fiotto m polvere gvpssa, il quale ^
presto si fonder purché si agiti di tanto,
in tanto la meseolanswj e eo$ì resta p re - ’
parata la conserva. E ’ di ùn bel colore
di rosa , raa. è Soggetta^ a .Ritentare m u^
fata , per lo meno alla superficie.' di po-
trebbe,' senza sensibile perdita nel coloro
roseo farvi -sciogliere !o zucchero a bae»
guo-maria allora si conserverebbe più
facilmente* :
• Alcuni aggiungono al ribes l’ottava par-
ie  ed  al  più  la  ses^a  di  lamponi,  e  se  no
t a n n a eonserva con^est^ , e di «Opere
molte grate.

•*. y - * • • ,,
CowiSTPA.iii pomi.

Bi Scelgono dei pomi nenejite(Preso**
mila)' con palpa sugosa e di grato, sapore^
e aho sieoo macchiati il rosea possibile;
sé ne lava le scorza, si "tagliano m pie-
eoli pezzi fino al forse; si mettono in tua,
bacine di argento, porcellana d terraglia*
jtf tt?es*% tanta quanUiàcU acquò che no
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tìenò solo bagnati : a£ pongono su di un
fornello con fuoco vivo* si agita con noia
•eumaraolO, "frugando dolcemente al fon** »
do del boemo. Quando lo mele tonò cotta
% ohe non resistono più sotto «t dito y si
ritira i! téso dai fuoco* ò s i Versa il ben**
tenute tir di uno staccio sostonato da una
terrina. Quando la focaia è bene sgeeeió*
feto si ^sottopone allo; strettofo i sistola
#  liquore obUa /manica d'fppoéftte * ben
«etta a bianca» à line non gii venga né*
mtmibato aleno (udore y se ite pesa que-
éto  liquore,  e  per  ogni  libbra  di  esse  sf
preparano"dove- once di aacebero del .più
fina » il quale si chiarifica e si fa cuoce-
re galia n o tu la pei vi si aggiunge il sd-
go  di  pomi,  è  si  fà  bollire  fine a che acqui*
sti Fa consistenza di gelatina: indi si ver*
sa nei vasi, e si còpre di tli^ certa dop*
pia, toste eh*-si e ben tcfffoddato.
'* La conserva di mete o pecedette cotogna
(xPjrros cydonia ) fr), si prepara in queste
Stesso mode ; V vi Si pttù aggiungerò la
quinta o sestapartfe di ; perchè al*»
Iòta  ne  risulta  più  Ifella  e  piu  gustosa %
ma essendo queste più facili a cuocersi -
dèlie prime, si espongono al fuoco tosto
che esso cominciano, a farsi tenero,V  >  ’  .  .  '  -

■ .  ■J  .  _
- r --j -i, . K . .... - YY » 1 —-fl |

V f  oe  battaci  molle  varietà  ,  '  -.

a
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Con serra di* albicocche* ?^  \

•  .  ■ •-  -  ,  V  *  /
SI prendono albicocche - (Brunua ertìie~

niaca H 1) $ giusta maturanza, si spoglia*'
no dei picciuoli e dei noccioli, si levano i
pezzi di pelle macchiata , si tagliano in
piccoli pezzi , fi petano-. e si gettano in
n n vaso adattato, che contenga un5 eguale
quantità in peso di zucchero chiarificato

_ e cotte alla piccola piuma : si fatino so*
«tenere alcuno bolliture alla mescoianpa^.
si leva il vaso dal fuoco, e si tiene in ri»
poso per dodici ore circa r si rimétte al
fuoco e si agita con noa eebiumaruola.
Dòpo alcune bolliture vi * si aggiungono
le mandorle dei v noccioli spogliate della
loro propria corteccia, e quando si vede
cb e'la conserva si stende a guisa di gè-
latina sullo scbivitiiatojo è cotta sufficien^
temente: s i . ritirar'dal fuoco, si mette nei
va si, e<t allorché ben. fredda , si coprano
questi con égrta doppia.; < <

Si può preparare nello stesso modo la
conserva di prugna, detta regina claudia (afa
chè è una varietà del vl>urius dimestica \

(I) Ve ne. hanno .molte. varietà. {
"<2 > £ grossa, rotonda, un nodo appianata»

di un verde giallastro, e leggiermente porpo-
rina, dalla parte a cui fa esposta ah sole» ha
la polpa mediocremente consistente* di un sa-
pore dolce e profumato, ed il nocciòlo, ade-
rente 3 t  suol maturare nelwéso d'agosto.



folla differenzache nonvi debbono essere
aggiunte le mandorle de9 neccia o li,.

Conservo di prugne dette mirabelle»

L a predile mirabelle { i )  tono  una  va-
rietà del Prtmus domestica 3 e per farne-
la Conferva.debbono essere mature e spo-*
gliate de' nocciuòli 3 si espongono, in ua*
vaào adattato; ad un fuoco ,di media'forza f
e'i  Vi  '  si  tengono  fino  a  che  ni  possa-
no ridurre facilmente in pasta : allora si
versano su di un celatojo per levarne la"
pelle cb® debb’ essere , rigettata : se ne
pesa la .polpa, si-fa chiarificare e cuoce-
rò alla gran piuma tanto zucchero bian-
c o , quanto è in pesolg suddetta" polpa;
si mescolano insieme queste due sostanze,
• si fa cuocere finora ohe la mescolanza
nel rialzarne lo schiumatojo ne cada per
lo luogo a guisa di fiòcco; àllor<f si riti-
ra -dal fuoco,. e_ si mette pei vasi.
* Nello stesso modo si prepara la conse»*
va di pesche. <�'

� '  -  "  *
Conserva di fiòr* d'arancio.

Si prendono le corolle dei fiori d’aran-
eio, le- quali siéno in buona vegetazione ò

<I). La prugna mirabella è rotonda, un pò*
cô  bislunga, e di un giallo ambrato 5 hà da
polpa consistente, è molte dolce ; e nUturò
yerso latine d’ agosto* ' - «



* 3o  "
ben fresche» le n e p e sa la quantità che
ti desidera » e, si mettono in nn bacine
d’ argento, o di . porcellana r con un po'
d’ acacia ', 0$*  frtto fi si spretile per ogni
libbra di fiori il sugo di a uè limoni, e sì
espone-il' raso al fuoco j si riscaldala
roescolamEa» agitandola fino a che i fiori
invincidiscano tette le dita; allora ti pon-
gono "sii di uno staccio 'posto tu db una
terrina : tji vetta sopra dell’ acque- fredde
fino a che siano freddi; ti acciaccano ia»*i
un raortajo, di marmo, e se ne ferma una
pasta j si pese una �metà di pie di uno* *
ubero di quello «iene i fiorii si chiarifico
etti fa cuocere - alla piccola .piuma.: se
se incorpora la pasta» é dopo afoane boW
Jitnre vi si aggiunge una libbra di con*
setta di pomi per ciasompa libbra di fio*
ri i  e  quAnde  la.  sòluaioEte  n*è  ben  fatta»
et ritira la mescolane* dal fuoco» ê s* ri-
pone in vasi adattati. '

•La conserva d i-v ia le mammole si fa
«etyar'steeta maniera*» Ooll* aggiuntò a un
di prèsso , della stessa quantità di augo dé
limoni*

Conserva di bacche di crespino
o spiti* acida. '

Si prèndono le bacche di spina acida
( Berberi*,, vulgaris) (i ) , si levano ~i ' noe-.

, fi) Ve .nè.hanno* cinque^ vati età, coni fratte,
bianco, porporino, nera.» stata nocciola-



Cnoli, aUor©bè sia una varietà ohe gli abbia,
se ne pesa una quantità a piacere : si
ohiari&oe, e si fa cuocere alla pieoola piu-
ma un* eguale quantità di zucchero, vi si
aggiungono  le  bacche  di  crespino  ;  si  ri«r
tira il yas<v dal fuoco, si decauta JU di
uno -staccio posto .su di una terrina : i l
giorno susseguente si t imette la conserva
a l fuoco* e qaand’ è cotta in {nodo cha
goccioli .per lo lungo dello sobiuinatojo a
guisa di liooco, si Cola e si conserva.

Conserva d i cirìegé.
à. . •  •  v ,
Si  (aeelgpno le.  migliori  c in ese,  si  tal-

* gono loro i picciuoli ed i noccioli, si -pe?
•anc» è- ai prende dello zucchero Jjjello in
«guai peso, il quale si'chiarifica e si fa
cuocere alla piccola piuma; vi si aggiun-
E h io  le ciriege:vai ffiuno.sostenere alcune

ollitnre alla ^mescolanza, si ritira dal
fnoeo, • si versa su di uno staccio soste-
nuto da* ràut terrina» li giorno successivo
fi fa cuocerò/ lo sciroppò a alla gran piuma±
Vi si aggiungono le ciriege, si.'fa cuòcere
al fiocco : indi si mette il preparato uei
vasi, i-quali bop debbono essere riempiti
aflatto^a fine di potervi‘aggiungere (a coh~
serve di ribes che vi formi sopra uno strato
dell’altezza di due linee circa . quale
cerve a conservare fa ciriege ed e darle
Un bell'aspetto* �



**3a ^  '
Consèrva'di tamponi. ', . -v

Si prendono de* lamponi ftorf ancora
affatto maturi ^ si privano dei -gambi , si
pesano e si prende' delio zucchero in

� egual peso, che si éhiarifica e si fa cuo-
cere alla piccola piuma, e vi si aggiun-*
gono i lamponi ; dopa alcune bolliture si
ritirano dal fuoco, e si versa la mescolai*-
sa sopra uno staccio colla terrina. Dopo"
dodici ore circa si^fa ooocere lo scirop- "
{>o alla gran piuma, vi si aggiungono i
am poni restati sullo' piaccio e si fa di

nuovo bollire fino a che il liquore cada
dallo sebi amato) o a guisa di fiòcco; si ̂ ri-
tira dal. fuoco, si pone nei "vasi f e rafr *
freddato che sia si copre con un leggiere
Strato -di conserva di 'ribes , e si ripone»

Conserva di pistacchi o di mandarle,
!  -  '  � K
Si prende ^una libbra dì phtaéchi o di

mandorle, sì spogliano dopo averli tetìutiy
Ite fa dtuóporoèlPacqua bollente,: si triturano
eòlia pietra da cioccolata, si gassano per lo
stacciò con tre libbre di zucchero in poi-*
vere, ovvero còtto alia . pinola; Avverte»-'
do però' che servendosi delio .zucchero
cótte, si' espone H miscuglio ad lan fuo-
W  lento per operarne la soluzione ; m a'
essendo in vece zucchero crudo- non bi- v
sogna di quest-operazione. Vi m aggiungo
dell’ olio essenziale della qualità che più



aggrada, a sa,cosi'si d esid erarsi mescola
esattamente a si conserva - r: tr

- Conserpa d[agresto* r  ,  *
'•  -  '  'k  ‘  -  � � •  ‘  fe

Si sceglie dell’ agresto (i) sano, si *po*
igiia della scorza e degli acini, si pesa &
•i prende dello zucchero in peso eguale,

*ciie si chiarifica e si fa cuocere alla pic-
cola piuma; vi si unisce l’agresto: e do-
po alcune bolliture se’ ne ritira 11 vaso
Mal fuoco,-si cola con uno staccio : dopo
dodici ore circa si fa cuocere il liquor*
alla gran jHiima , e vi si unisce Eagcest©
vestalo sullo staccio : si fa bollire fino à
che si. formi fiocco , «L ritira dal fuoco a
ai póne in vash ^ y •

-  % Noci sciroppate, a secco* ‘
' •> * . . * * � _ * .
, Le noci (a) (Juglans regie) si sciroppano

- in tre Ina ni e re, cioè in modo che restino

<i) L’agresto non è che l ’uva acida, e | a ‘
sjia acidità è dovuta ali’acido tàrtaroso, Si
chiama' agresto tanto una .specie <? uva nato»
ralineate^ acida , quanto quella che è acida,
benché naturalmente non sia.tale . Essendo
1* acido tartaroso la parte predominante , per
Oli* 1 agresto > impiega per farne sciroppo V
si. può iu vece servirsi '4irettameate di que-
st'acido. -. ,
. W  Vi hanno cinque varietà di noce, la.det-
ta .m c e.gtpssa * supera talvolta „ in voJtamé un
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ticrfv *è**Ì? , eppure " Wonobe. M e**
ròuiiemente pegfr jivejp ava no fkere,-e nel
seguente modo: si pelano eoiiun coltello,
si 'gettano m M* acuito frésca , e vi si la*
•ciano per dieci giorni , c si rinnova loro
f fceqtta due o tre volte aà giorno,  o  fino
Ut efoé* questa de risulti, chiara : ed allorjk
UOtt&etmnSovi «um>  6pillo  nen  tiene  ;  e  vi
i f  introduce w traverso e per lo lungo
Un po’ di eannella ; e poste in noa* ter ri*
Ha si'tengono nello sciroppo semplice (i^
p£r dieci giorni — . Per averle verdi , iti
Vece di pelarle, si forano con m*o stecco
Sfosso hi fre o quattro luoghi a* fine per*
dano^il  liquore  ohe  le  tinge  o ch e ,  cute*
tiene deli! addo gallico, e si espongono in
•Invaso bucherato alU cerreta*'deli’aòqq&y
ovvero si mettono in un ampio» recipiente
Che contenga moli* acqua, in cui si abi-
tano settfe od otto volte al giorno,, e per
dieci a (tedici giorni, rinnova adone di taa-

Covo dir gallina;ma la maadòi% non vi cor-
risponde in grosseria, e non ha nel sapore
niente \c!i più pregevole de ita noce ordinaria*
la predice o stacciarti ano, è'di forma biè*
lunga v colta mali db ria bianca/ ha ritolto sa*
pbre  ̂ e dà njblto oliò, . v 1

(1) Si prepara questo sciroppo ,-�prende ale
una libbra di luéchèro bianco, che e seiinpré
da ^preferirsi, sa tre libbre d'acqua: si fa tool*
lire , \i chtarifica , e nelcaso risulti troppo
denso; si aggiunge «cosa ùa po’ dVaequu. -



tw in im to 'P a éq o e , indi m poiana eo*
tln cokeiW d’avorio, si gettono «.eU’acqna
fresca , si f a n n o JsaUitè  a si .proceda oom^
sopra —. Per averle poi bianche bisogna
porpriina operazione polorie fino a l vetf-
de, cioè spogliandole eziandio della peb*

Jioela verde; e pel resto si procede ictf*
Sttt sapra. * -* t

Le noci preparato i m ì  medi sopra ha*
-dicati si fanne seccare «1 sole* ovvero al
foooe,  per  vestirli  poi  dì  una  n aavi  ine
Monacator^ che a guiss di ana sedca cri*
atalh'ztozione le invi!appi. S i fa cuoce»
aitale oggetto dello zucchetto bianco,« uni
u n terzo circa d’ acqua, e se ne leva la
schiuma *collossobidmatojo 9'^ahe/si forma
sempre, benché lo zucchero sia della noi-*
gbere qualità : quando poi lo zucchero
non fuma *piÙ9 v ’t a prova che l’acqua star
'ta^ aggiunta ŝà è tutta dissipata.: si fa
qai ndi « u ocere di J i gente me alo i  o t zucche*
90 alla gran piuma; ed allora,t a sciandolo
al fuoco, vi si gettano le.noci stato prepa*
tote ; si agita> «fortemente*; a tosto che la
auochero fermerà una schiuma biauc* ss
leva il Veto del fuoco, seme estraggono lo
noci, servendosi di un g-*an cucchiaio tra*,
forato; #! pongano separai^ lkmadalfaltra
su  di  un  graticcio  di  vimini, ©va al con-
tatto deli’ aria si seccherinfeo, ed acqui*
aleranno un bel lucido :, ciò fiotto ŝ i dehf
bonov conservare''in Juoghi asciutti; lo zuov
titano rasato bei recipiente * e d ajipieoft*



tosi <ìl grajtìcfeio 0! taccogli* <*-e terre por
vinfoaaoane altri frattiy osa frufĉ
io. neo ne risulta trasparente* ; - *
/ « -* - 10.
Prugne* ed albicocche sciroppate a secco*:

- Prendi prugne,od albicocche mature ,
falle bollire iutiere nell’acqua fino a che

'‘imo stecco introdottovi non. prenda* po-
llile nello sciroppo semplice, giusta veda-
ne preparato per le noci 9 e la«eiavele<pèr
veetjL giorni od ancheun mese £ indi co-

m e già si disse perde «oc* preparate collo
*ucobero a secco.
4’ : ' ’� . . . .
1 Melloni sciroppati <«, secco. .  ,  -

<� Bi prenlòno i melloni (Cu cu mi 3 melo*)
�maturi, :si tagliano in pez«i*si'faraio* cuor
Licere nell’ acqua fino r i punto già snpe^
Dormente notate 9 si tengono *>er diéoi gioc-
ati, nello sciroppo 9 si fanno locare,-indi ai
'fruttano, cèllo zucchero :* .seccou fco stesr
40 si f^Coicocoomeri (Qucumis citrnUus|t
-i qor&U ora V i (Spiegano 'maturi ed in pesas-
si; ed ora sverdì ed intieri -*�. Le stosse rO’-
jgoke si eseguiscono per preparare i pic-
coli limoni ed '/aranci, chQ iri adoperano
pure intieri ;. cosi pure i : teneri polloni
d ’angelica (.Angelica archangelie*)* :jLe
pere spogliato della buccia si trattano nella
•tèssa maniera : Jk> pere di pelle. sotti Icf
peséopp esaiare impiegate tal - quali * seoov



1 * a notarsi poScIie* non convengono nè
le pere di carne troppo molle, nè quella
-che i’harmo soverchiamente dura. Il con-
fettiere di buon Senso saprà regolarsi per
ìsciroppare 'a aereo tutti gli . altri frutti ;
mentre  ciò  che  si  è  fin  qui  detto  se  pre-
senta le regolò sufficienti. .

• Cotognata.

81 prendono pere cotogne di buona qua-
lità,, si fanno cuocere nell’acqua, ma mè-
glio ài forno : cotte bene si ritirano , si
pelano e si iranno passare a traverso 'di
uno staccio','ovvero d’ uri pannolino. Si
pesaci sago Attenuta, e vi ~$i aggiùnge la
metà di .zucchero bianco: si mèMtola esat-
tamente,, si espone? al fuoco di bagno-ma-
ria* agitando eontiuuamente con nna spa-
tola di legno; ò si leverà -dal'fuoco;.tostò
che la cotognata non terrà più nè al vaso*
nè alla spatola: si estrae e si mette in
vasi di vetro o di terraglia , ò pur anco
di legnò: si lasciano* esposti i vasi-all aria
secca , ma non al sole, fino à ohe la su-
perficie della cotognata sia diventata'ben
solida : indi si coprono con doppia carta,
e si fcomòpvano ^m un luogo fresco ed
asciutto.

P I N E D EL TOMO PRIMO.  '
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PARTE PRIMA,

PEI TINI ARTIFICIALI.

S i chiamano vini artificiali e dai Frati*
cesi rcUaftats i liquori più o mano spiri*
tosi ch e l’arte ti procura con diverti fruì*
t i , i quali quantunque non abbiano le
qualità dei vino naturale , pure hanno un
òhe di grazioso, di soave che ricrea io
spirito. Virgilio attribuisce l’ invenzione
di questi vini agli abitatori de’ paesi fired-
di, e così s’ esprime (i)

Bine noctem ludo ducunt* et pocula latti
Fermento, ati/ue acidis imitantur vi tea sorbi*

Dipende poi dalla qualità de’ frutti che si
scelgono, e dalle regole ohe si-impiegano
Favere de’ vini che sieno grati al palato,
.alili alla salute, e che si conservino sani.

Vino d*aranci.
*

Prendi aranci maturi, e di ottima qua-
lità, un numero a piacere, taglia ciasouno
trasversalmente in due pezzi, e spremili
su di uno staccio che appoggi sopra un vaso
di* terraglia ovverd di una terrina di grès :

(i) Gaorgfaor. lib. Ili»



avrai cura , 31 mano in mano ohe «ottono gli
acini di raccoglierli in disparte sullo staccio,
perché «e su di esai ai «premesse il sago,
questo a poco a poco li intaccherebbe e no
trascinerebbe seco la loro sostanza ama-
ra , che darebbe al liquore un sapore'
disaggradevole* Si debbono parimente se-
parare tutte ìè parti, filamentose che s i
depongono sullo, «taccio. Terminata que-
sta operazione versa il liquore ottenuto
in grandi bottiglie di vetro, le quali-
poi chiuderai esattamente , e la scerai in
quiete fino a che si sia fatta tutta la»
deposizione che ne puér accadere : de-
cantane il liquido chiaro col mezzo del
sifone ; e cola la feccia servendoti della
manica d’ Ippocrate: misura il liquo re,
ed  aggiungivi  la  itona  parte  d’  acqua
di fiori d arancio , favvi fondere dodici
once dì zucchero per ciascuna pinta y
e  quando  lo  zucchero  n’  è  ben  fuso  ver-
sa il liquore in bottiglie , che terrai ben
chiu se, agiterai ogni quindici giorni, al-
meno una volta ai giorno ; indi misura
ancora, e aggiungi un boccale di spirita
di vino per ciascuna pinta di fluido, agi-
ta fortemente la mescolanza , c mettila
in un barile allorché ne abbi preparata
una quantità sufficiente, ovvero in altro
vaso che sia abbastanza grande per con-
tenerne la totalità , e lascia in riposo.

Il vino d’ aranci è uno dei vini i più
piacevoli, ma non debb’essere bevuto che



s
dopo nn anno; e più-quanto piu invecchia,
tanto p iù diventa squisito.

,  - t  ‘
Vino artificiale detta Ratafià-

f di Grenoble. ; ,

Preparazione I*

Si prendono dodici pirite di sago di
visciole nere : tre pinte di «Ugo di oiria«
gie ; quattro dramme di i cannella ; due
dramme  di  garofani  ;  otto  piate  di  spiri*
to  di  vino  ai  'gradi 30 dell’ areometro ,
otto lib b re di staccherò. :<

Si comincia V operazione col tenere in
infusione gli aromi nello spirito di vino
unitam ente ad alcune pinte d* acqua, si '
distilla a bagno-maria, e se ne traggono
otto pinte. Si scelgono delle visciole , ©
delle oiriege bea mature ; sì pesano qua
tro parti delle prime 9 ed una delie «e-
coude.,  da cu< si  levano i  piccioli,  ed .i
noccioli* Si schiacciano in un martfijo di
m arn o , e si fanno bollire ins e:ue ai noe*

. c id i privi della loro corteccia ossea : ciò
* fatto si feltra attraverso lo staccio posto

; sopra ttn conveniente vano.-Si -spreme la
1 feccia sotto il torchio. Si riunisce tutto

il sugo, ohe si lascia deporre ; si feltra
il deposto colta manica d’ ippocrate* Si
misurano quindici pinte di sugo, e vi
•i fa disciogliere’ lo zucchero, riscaldando
leggierm ente la .meseolanza, si unisce allo



spirito di vino aromatko , si metto in nti
vdM> ben chiuso e si «gita la mescolanza*
Dopo quindici giorni si feltra di nuovo
colla manica «Tippocrate e si chiude in
bottiglie.

Preparazione IL

Si prendono ventiquattro libbre di c i-
riege nere, no van fasci libbre di acquavite
ei gradi *4 ,0 zac obero btànco ventiquat-
tro libbre..

Si spogliano le ciriegie dei loro noccio»
li e dei picciuoli ? si mettono in ne pic-
colo barile , e si lasciano macerare per
quindici giorni, in seguito si cola. S i
schiacciano le ciriegie che restano nel ba-
vile e si spremono per averne tutto il su-
ge* Si mescola il sugo col liquore che si
colò d ii barile. V i si gettano alcune ma-
nate di noccioli soltanto schiacciati di
queste stesse ci riege ; si fa macerare di
nuovo per etto giorni, e si cola. Allora
si fa litio sciroppo collo «uccbero nel mo-
do consueto ; si mischia col liquore già
preparalo e feltrato» Si lascia in ripose, m
dopo  qualche  tempo  sì  chiarifica,  ed  i l
ratafià è fatto ; e si chiude in bottiglie.

Se si vuole aromatizzare ii ratafià , si
aggiungono alcuni pczai della parte gial-
la delle scorse de; lim oni, ohe si fanno
macerare nei tempo che si gettano nel
liquore i noccioli delle ciriegie*



ìDel vino di ribès néró (t), detto dai Francesi
via de cassi**

Preparazione I,

Prendi sei libbre di bacche di ribes
nero be a mature e sane : acciaccale leg-
germente in un mortaio di marmo; indi
Tersale in un vaso conveniente, aggiun-
givi nove pinte d'acquavite > e per eia*
s c u d o di esse sei once a dieci di zac**
shero , e secondo alcuni distillatori an-
che un poco di garofani e di cannella#
Esponi il mescuglio al sole , e laseiavelo
per d u e noesi ; indi cola per la manica ,
e ne avrai un liquore molto grazioso*1
Quanto ai colore è ben vellutato; ma il
lepore non ne diventa ben combinato ed*
identico che dopo quattro ed anche più
anni : allora è molto piacevole*

(I) Il ribes nero è una varietà del ribes rubrumt
le bacche hanno un odore grave ed un sa*
pore acidulo, stittico; e si attribuirono gran*
di proprietà medicamentose tanto ai frutti,
quanto al vino che se ne fabbrica i ma un’espe*
rieoza illaminata e Scevra di prevenzione ha
dimostrato che tutte le virtù si riducono ad
esserne il vino sufficientemente stimolante)



0
Preparazione JT.  �

Prendi le bacche di ribes nero, aer.iac- ?
cale in un mortajo di marm o, aggiungi �
una pinta d ’acqua sopra otto libbre di 11
fratti: acciacca ancora dolcemente col pe- '!
stello fino a tanto che i due liquidi si sieno *
ben mescolati: getta il liqnore in una pa« f1
della , ed esponi al calore di un fornelloy ('
e fa sostenere una bollitura coperta al l i- f
qui do che verserai in seguito in un vaso di a
legno, ed esporrai all’aria libera. Lascerai il
raffreddare ed in riposo il liquore per ven- I
tiquattro o r e , porrai de’ panieri di vimini il
tu terrine di gres od altri convenienti vasi, i
v i getterai per primo la feccia , che le-
verai colla schiumamela : lascia riposare t
quattro o cinque ore il primo liquore che t*
nfc è co lato, che poi decanterai, vale a
dire farai sortire per inclinazione senza ti
turbarne il deposito, il quale poi unirai t
alla feccia ; e quando è bene sgocciolato j
rinchiudilo in grossi pannillioi, i q u a li, i
l ’uno dopo l’altro, porrai sotto lo atret- i
tojo, e spremerai fortemente ; indi ne m i- i
aurerai il liqnore, e vi farai fondere dieci
enee di zucchero in pane per ciascuna
pinta di liquido ; quando è ben fuso ag- i:
giungi un boccale di spirito d i vino per
ciascuna pinta : agita la mescolanza , iridi i
versa in un vaso adattato ; e ne potrai _ i
far uso dopo sei mesi. ~ i



Vino ét ma moscadella«
9

Si sceglie dell’ uva moscadella della
migliore q ua lità , str ne raccolgono tutte
le bacch e ben mature e sane, a cui si ag-
giungono per ogni cinquanta libbre due
once di fiori di sambuco, si versa il tutto
in una gran padella posta su di un for-
nello > g li si fa prendere uua bollitura
coperta, poi si versa in un vaso di legno»
e ventiquattro ore dopo si getta la feccia
che se ne leva con una schiumamela su de’
panieri di vimini sostenuti da terrine; si la*
scia ch e il liquore stia in riposo per quattro
o cinque ore , si decanta , si versa il de-
posto sulla  fecoia , si lascia sgocciolare »
si m ette in un grosso pannolino che si
spreme sotto lo strettoci: si misura il li-
quido, e vi si fanno fondere dieci once' di
sucqhero in pane per ciascuna pinta di
liquore: si aggiunge in seguito un bocca-
le di spirito di vino per ciascuna pinta :
si conserva il liquore che non acquista le
sue buon e qualità, se non dopo un annui
e più*

Fino d’ uva nera,

S i prendono le bacche d ’uva nera della
migliore qualità: si schiacciano in un inoi*
tajo di* marmo -, si versa in un recipiente
adattato, e si fa prendere una bollitura Co-
perta, si lascia raffreddare ed in riposv per
ventiquattro ore, si getta la fecoia che si

x  *



JO
leva collo scliìumatcjo su de9 panieri com e
coprii: si lascia riposare il liquore per quat-
tro o cinque ore : si decanta e si Tersa
au questa feccia il deposito precipitato, dal
liquore ; e quando è bene sgocciolato ai
getta in no grosso pannolino e si spreme
collo strettoio.: si misura il liquido, e si
fanno fondere dieci once di zucchero per
ciascuna pinta di fluide, alla quale si ag-
giunge inoltre un boccale di spirito di
'Vino : si agita la mescolanza e si conser-
t a per. un anno intero a fine succeda
quella tacita interna elaborazione, per cui
le diverse parti costituenti diventano fra
loro omogenee, e formano un tutto iden-
tico.

Vino di ànaci.

Prendi mezza libbra di anaci verdi 9
tre  once  di  coriaudri,  due  dramme  di
catinella ed una dramma di m acii, pesta
grossamente , e poni il tutto in infusione
in cinque boccali d’ acquavite : ip ii ag-
giungi per ciascun boccale d 'acqu avite ,
una libbra di zucchero, ed anche più, se-
co odo il gusto. E ’ ad avvertirsi poi che
prima di porre lo zucchero nell* acquavi-
te fa d'uopo romperlo in pezzi che deb-
bano essere tuffati nella quantità di acqua
d ie appena sia necessaria a quest’ opera-
zione } ,e ciò per due titoli, primieramente
per he lo zucchero non si scioglie nel-
lVlcocl puro, e poco nell’ acquavite , ed



i i
10 fecondo luogo a motivo di dare uni
forza piacevole al preparato* — Lascia ìu
riposo p e r un mese, indi feltra colia iùa-
nica  ( i ) .

Vino di pesche.

Si prendono oento libbre di pesche di
bel colorito , mature e molto saputile :
le verdicce e le oseure sono cattive ; le
si leva la pelùria con un palinoli no al-
quanto rozzo, ovvero con uno spazzolino:
si tag lian o , si estraggono i nocoioli , si
mettono in un mortajo di marmo, si ac-
ciaccano diligentemente, in modo che ne
risulti una specie di pappa ; indi si versa
11 preparato in vasi grandi di terra , ov-
vero in tinozze di legno solido, e stato
ben lavato con ranno , indi risciacquato
con acqua pura , a fine non comunic hi
sostanza colorante : e si espone a dolce
temperatura,perchè passi in fermentazione,
che aooaderà in quindici a venti giorni
eioè piu o men presto, secondo che la sta-
gione sari piu o men calda; od allorché
Ogni segno di fermentazione sensibile ne
sia spento e si senta aver il liquore acqui-
stato un odofe forte e vinoso;e J il Andò,
essendo la superficie coperta, come da
una specie di orósta, sia iu tutto il suo:

(I) Benché questo vino abbia il nome di ra-
tafià, pure sembra essere piuttosto uu rosolio*



corpo limpido» si coleri in un pan noli no
alquanto rado» indi vi si aggiungeranno duo
libbre di alcool e quattro libbre di zac-,
obero id polvere » avvertendo che tanto
T alcool » quanto lo zucchero possono ea-
•ere aumentati, giusta si desideri avero
più o meno vigoroso il vino. Ciò eseguito
ai versa la mescolanza in un barile fatto
esattamente pieno e tenuto ben chiudo, e*
ai conserverà in ntia buona cantina. Dopo
un  anno  si  travaserà  in  bottigliere  quanto
più diventerà vecchio, tanto più si forme*
rà unità di sapore e di odore » e sarà u a
vino molto piacevole»

Vino di ciriege»  .

Si prendono ciriege di buona qualità i
li spogliano de’ loro peduucoli e dei noc-
cioli , come pure visibile ben nere, a oui
•i tolgono bolo i picctmli ; si pesano cin-
que parti di ciriege ed uoa parte di v i-
sciule, si gettano in uu mortujo di mar-
mo, si schiacciano con un pestello di le-
guo si. gettano nel vaso destinato all’ul-
teriore operazione, e quando ne contiene
in sufficiente quantità si riscalda al fuooo
di un fornello , gli si fa /Sostenere una
bollitura coperta ; si versa in uu vaso di
legno che si tiene esposto all’ aria libera:
si lascia raffreddare e si tiene così per
ventiquattro ore ; indi si pongono de’ pa-
nieri su terrine di gru o simili, vi si get-
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til Tà feccia che per prima tota ri leva
collo schium atojo,  ti-  lascia in riposo per
quattro o cinque ore il primo liquore ohe
ne è colato, indi si decanta ; se ne versa
il deposita mila feco la , e quando b ben
sgocciolato si versa in gtossi pannilini che
ti mettono T uno dopo l ’ altro sotto lo
atrettojo 9 e se ne spreme fortemente il
liquore, il quale poi si misura:.si fanno
fondere dieci onee di zucchero in pane
per ciascuna pietà di fluido, e quandi*
«'è ben fuso vi si aggiunge imi bGrecale
di spirito di vino par ogni pinta; si agita
la mescolanza ; si conserva ne’ vasi adat-
tati per farne oso non prima di sei
mesi.

Questo vino poco differisce da' q uelle
detto ratafià di Grenoble ; # facile» risulta
dal g ià detto, parlando di quesl’ultimo, i l
Fendernelo eguale.

Vino detto de' frutti rosai»

Preparazione J.

S i prepara questo vino colle cirieger
coi lam poni, col rihes, colle visciole, ov-
vero colle more , a cui si aggiunge una
p iccola quantità di vanìglia. Si prendono
a ta le effetto trenta libbre di cinege che
si spogliano dei peduncoli e dei noccioli^
e quest' ultimi si mettono in disparte per
aggiun gerne, giusta il gusto di a lcu n i,



una porzione acciaccandoli insieme ai fruì*
li. Si mettono le eiriege in un mortaio di
marmo unitamente a sei libbre di viscio^
le ; dopo averle schiacciate esattamente si
ver$aito in un vaso.posto su di un fornel-
lo , e gli si fa prendere una bollitura co?*
jje>ta> si versa quindi il preparato iu un
raso di legno avvero di terraglia: ci^ fat-
to  si  prendono  sei  libbre  di  pufre  bacche
di ribes, e otto libbre di ben mondi lam-
poni: per le prime si acciaccano nei mor-
taio le baoche di ribes , in seguito vi si
aggiungono i lamponi, e si va acciaccando
ed agitando col pestello, fino a tanto che
ne sia accaduta l’ esatta mescolanza: si
lascia in riposo per sei o re , si pongono
de’ panieri su delie terrine di gres , vi si
Tersa sopra la fèccia ohe si leva collo
schiumatolo, si lascia in riposo per quat-
tro  a  cinque  ore  il  liquore  che  ne  sarà
colato, ed*il deposito che ne sarà acca-
duto*, s’ inviluppa in grossi pannilini e si
sottopone all’ azione dello stretto} o: se ne
misura il liquore, e vi si fanno fondere
dieci once di zucchero per ciascuna pin-
ta di liquore : si versa la mescolanza in
una cucurbita che si copre con un capi-
tello senza becco , si lutano le giunture ,
ai espone ai calore e v i si tiene; per 48
ore mantenendovisi la temperatura di 70
gradi circa : si lascia raffreddare e si versa
ogni cesa; nel sugo de’ fratti che sono
itati preparati ; si agita fortemente la m e-
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«eo!Anfl&a  :  m4 i  si  pone  nei Tasi adattati e
si  conserva  per  farne  uso  dopo  sei  mesi*

Preparazione IL

Prendi sei libbre di c iriege , tre libbre
di lamponi ed altrettanto di ribes orvero
uva spina { Uva crispa ) , due libbre di vi-
soioleed nna libbra di piccole ciriege nere:
spogliati questi frutti dei loro peduncoli,
schracciali in un morta)'»; indi versa la me^
scola nz a in un vaso di l$gno e lascia che
fermenti per ventiquattro ore : spremi il
sugo a traverso un grosso, panuolino, che
non sia però di una tessitura troppo fitta.
Versa su ciascuna pinta di sugo, altrettanto
di acq uavite; e su ogni pinta di mesco*
lanza  aggiungi  cinque  a  sei  onoe  di  zuc-
chero in polvere; e dopo aver agitato bea
bene ogni cosa, allorché il liquore otte**
nuto sia dì sei p iote, vi aggiungerai un’
oncia d i mandorle amare pestate,, quattro
onoe d i garofani, due dramme di oan*
sella, mezza dramma di macis ed altret-
tanto di pepe bianco. Assaggiata la me-
scolanza, nel caso ti sembri un po’ dolco
aggi ungi vi ancora qualche porzione di al-
oooi ; e oosì ti regolerai in riguardo A
tutti g li altri preparali. Versa il fluido in,
b o ttig lie , che terrai chiuse esattamente
ed esposto al sole per due mesi oircs r
svenda cura di agitare giornalmente! indi
le lascerai in ripeso- per due altri mesi
ed in un luogo fresco : dopo questo tesa-



p o n e édeantèrai col sifoni la parte lim-s*
pida* e passerai il de posto per hi manica,
e ne unirai al primo il fluido.ottenuto; ìndi
riporrai in bottìglie per conservarlo, è far-
ne  oso  dopo  sei  mesi.

Vino di lamponi.
Questo vino benohè detto di lamponi,

pnre è composto di una parte di ribes e
d’ una parte di bacche di mirtillo dette dai 4
Contadini mort{ i)( Vacci ninni myrtillus ) , t;
sopra cinque parti di lamponi; ma aooaden* ,
do più tarda la maturante delle more , si
Compone il vino in discorso in due tempi |
diversi e come segue. Si prendono trenta ,t
libbre di lamponi e sei libbre di ribes, a oni ^
sieno levati i pedouooli, si gettano a poco j
e poco i lamponi e le bacche di ribes ijs ,,
nn mortaio e si eociaoeano diHgentemen- 4
te , e fino a tanto .che ì saghi dei du e ^
frutti sieno ben insieme incorporati : si’ ;fl
versa il liquido in un vaso di terraglia ir
vi si lascia per ventiquattro ore ; indi si
inviluppa in grossi pannilini che si com-
primono leggermente per farne sortire
il primo sugo, poi uno dopo l’ altro si
espongono ali’ anione dello strettoio : se ^
ne misura finalmente il fluido; e vi si fan-
no fondere otto once d̂i Bucchero in pa-
ne per ciascuna pinta, a cui pure si ag~ ’

(li Sono bacche piccole, io principio rosse,
quindi  nerastre  *  e  di  sapore  misto  di  dolce*
e d'acido,



giunge* un boccate di spirito di Tino : ir
agita la' mescolanza , che debb’essere posta"
già tutta insieme in nn ampio raso, prima’
che se ne facciano le menzionate aggi mite y
si agita fortemente la mescolanza e si ousto-
disce; attendendo che le more diventino*
mature ; ed a suo tempo si pesano cin-
que lib b re di questo frutto; ri si aggiun-
gono tre boccali d’acqua, si fa sostenere
naa bollitura coperta : si leva e si lascia
in riposo in un luogo fresco per trentaaei
ore circa ; s’inviluppa in grossi pannilini,
si sottopone allo strettoio , si misura il li-
quore ottenutone ; si fanuo sciogliere otto
once di zucchero- per ciascuna pinta , e
visi aggiungono parimente per ciascuna
pinta altrettanti boccali d’ acquavite: si-
versa la mescolanza in quella d ie è stata
posta-' in . riserbo ; si - agita fortemente il-
Vaso tre o quattro volte al giorno duran-
te  nn  intero  mese  ,  e  si  Us  ia  che  i)  li-
quore si formi col riposo di un anno*.

Vino di melecotogne*

Preparazione /•

P i endi mele cotogne, ri poliscile con
un ru vid o parinoli no , grattugiale fino al
torso 9-tieni* esposta: questa pasta a d u n a
tem peratura media, fino a che si mani-
festi un leggiere movimento di iertneri—
tazioue : versa allora in un sacco di tela
nuova e forte 7 e sottoponi allo strettojp;:



cola  il  sago  eh*  ne  otteitrai  eolia  manie**
ed avendoue in pronto sei p in te, r i farai
sciogliere tre libbre di zucchero, e v i ag—
giungerai quattro pinte d’acquavite , una,
pinta circa di alcooie puro » dodici garo^
fani , un'oncia di cannella, ed una dram-
ma di macia: agita la mescolanza, e dopo
quindici giorni cola a traverso la manica:,
metti in bottiglie, e ne avrai un vino
molto buono, allorché abbia tranquilla-
mente travagliato per più di un anno.

Preparazione l ì .

Prendi mele cotogne le qnali stono bel-
le , malore e di nn giallo tirante al ren-
d a lo ,  grattugiale  fino al  torso,  che ù
inutile: raccogli il preparato in un vaso
adattato, lascialo esposto ad una media
temperatura fiop a che si ravvisine segni
di iérmentazione incominciante : cioè fino
a tanto che se ne innalzi un vapore di
odore mediocremente rinoso ; allora lo
porrai in pannilini, da coi celata natural-

' mente la parte più fluida, esporrai all’azio-
ne del torchio il resto: raccolti i fluidi, ed
avendone in prooto dieci pinte , vi farai
fenderei  tre  libbre  di  zucchero  di  un  bel
bianco : vi aggiungerai quattro pinte di
buon alcool , dodici garofani, un’ oncia •
di cannella, ed una dramma di macia :
mescolerai esattamente , indi assaggerai ;

Eratica che debb’essere eseguita nella fab-
ricagione di tutti i liquo ri, per farvi a l.

caso di bisogno , aggiunta di alcool o di



laccherò , v eiw errerò d’acqua. Versa il
liquore in jgkn barile » chiudi bene e con-,
ferva in un luogo piuttosto calduccio; ma
non potendoti raccogliere le mele che ver-
ro  1  inverno  9  buon  consiglio  sarebb#  di
esporne i vati allusione del iole nella «ac-
cesa iva «alate,, indi. cola colla manica e
conserva. — Collo stesso metodo si pos-
sono preparare vini di altre m ele, di per
re, ec.

. Vino detto di semi caldi.

Prendi ta tti di anice f di cum ino, di
finocchio, di prezzemolo, di ago mi % di
pastinaca «a!valica, e di anututs ciascuno
dia dote ili due cuce: pesta in un*tnor-
tajo, rad i tieni in infusione in note pia-
te di acquavite per tei settimane e vi fu-
rerai fondere da sei once ad una libbra
di zucchera in pana per ciascuna pinta,
trendoj'avvertenza di romperlo prima in
grossi pescai e di 'tuffarli nell’acqua. Final-
mente  cola  il  liquore  cella  manica,  a lieni
ben conservato.

Vino di matto di itoci.

6t prendono verte i l principio .di ago-
sto cento npei belle e, verdi, noci mo-
•caler e garofani , due dramme per ciascu-
no ; pesta m un mortsjo le uoci/ eoi loro
matita ( la corteccia verde ©coriacea), co-
li puro fa atea moscata od i garofani *



indi Tersa il tutto in trovato adattato, ed
aggiungivi dodici pinte di acquavite a
zucchero purificato set libbre sciolte in
tre pinte d’ acqua; versa il mescuglio sa
di uno staccio sostenuto dal bisognevole
vatfr, agita, lascia in riposo per quindici,
giorni, feltra colla manica , riempine la
necessarie bottiglie, e non ne farai usa
che dopo qualche anno.

Vino di ginepro.

Prendi due libbre di ginepro , an aci ,
corian l r i , cannella , garofani due drana-»
me per ciascuno : pesta ogni cosa , versa
in au va*e adattato, ed aggiungivi dodici
pinte d’ acquavite: tieni in infusione per
tre settimane in un vsao chiuso , passa
per lo slaccio , indi aggiungivi zucchero
chiarificato e sciolto in tre pinte d’acqua
libbre sei : agita la mescolanza e lascia
chiarificare, tenendo in riposo per qniudi~
ci giorni, cola per la manica e conserva
In bottiglie. r i

Vino di noccioli•

• Prendi albicocche ben ‘ mature , estrai-
ne i noccioli e gettane la quantità ch a
vuoi in nn vaso regolare, in maniera ch a
He resti vota la sesta parte: Ito* U i noc-n
cioli in tieri, cioè senza levargli la *cor-~
sa ossea , ed abbia ©ora d’ impiegarli sur*



bito d ie gli hai levati dal frutto; r i i fattoi
empi con della buona acquavite, chiudi il
v p s o e tienlo e > posto al sole per due mesi!
passa il liquore per lo staccio a fine di
separarne i noccioli, che diventarono inu-
tili. H i inetti il liquore nel vaso ed ag-
giungivi sei once di zucchero per pin-
ta , che avrai prima umettato coll’acqua:
chiudi esattamente la boccia e la ter-
rai esposta ancora per otto giorni al
sole , indi feltrerai e conserverai in bot-
tiglie.

11 v in o dei noccioli delle pesche si pre-
para nella stessa maniera ; e questi due
vini hanno una qualità particolare che
li  distingue  ;  mentre  1’  uno  ha  il  sapore  e
Forfore dell’ albicocca* e l’ altro quello
della pesca il quale è però sommamente
dilicato, è perciò ne verrebbe guastato se
vi si facesse faggiunta della cannella» ov-
vero dei garofani, o di altri aromati.

Pino di cedri.

P re n d i tre o quattro begli » odorosi e
grossi cedri » tagliali in pezzi grossi come
il p o llice circa * mettili in infusione in
dieci pinte d’ acquavite, aggiungivi sci a
sette once di.zucchero per ciascuna pin-
ta , ch e avrai prima sufficienteauhite umet-
tato co ll’acqua'* lascia in infusione per due
mesi ; assaggia per fare le correzioni che
potrebbero essere necessarie : ciò fatto



continua ancora Y infusione per altri otti»'
giorni: unii passerai per la c d z a , •eoli'*'
serverai ; © se ©osi ti pere puoi tiare et
questo vino il colore eqn un po' di car—
mine.

Vino detto de' poyeri.

Prendi bacche di ribes rosso e bianca
trenta libbre , altrettanto d’ uva spina •
di pi eoi ole ciriege senza levar loro nè i
peduncoli , nè i noccioli , tersa ogni cosa
in un barile , ed acciacca diligentemente:
quindi fa bollire due qtiartncci e mezzo
di ginepro in cinque a sei pinta d’acqua^
aggiungiti una mezza libbra , od una lib-
bra al piu di mele a fine di far ben fer-
mentare il ginepro j fermentato cb£ avrà
Ìo unirai ai sughi sopra menzionati : agi-
terai la mescolanza tre o quattro volte in
ventiquattro ore » vi aggiungerai tant’ae-
qua che tutt* insieme ti dia cento/ cin-
quanta  pinta  circa  di  vino.  Renderai  poi
più generoso il tuo liquore, se vi aggiun-
gerai una pinta o due d' acquavite. — I l
povero eh* fórma una classe molto ab-
bondante nelle popolazioni avrà con que-
sta bevanda un liquore molto grato, e eh#
ri n viger era le sue fouse. -



Vino d'uva»

Preparazione T.

Prfln(li bacclift d’uva sw*eat« al «ale lilv*
bre tren ta ; pattale ili ima hotte da Tino
stata di recante votata della tenuta di ira
barile , riempila d'acqua , aggiungivi Irò
libbre d ’ acquavite t bacia in riposo perk
ventiquattro ore tenendo sturata la bot-
te: e d op o sei settimane avrai un», buon
vino, c h e potrai bete giornalmente;

• *
Prepar aziono IL

P rendi quarantaquattro libbre di bao*
che «ceche' d’uva le quali serviranno par
nna b e tte della tenuta di uii barile e n tz»
zo , <h»e libbre di ooriaadri* altrettanto
di b a cc h e di ginepro che triturerai, o
due b o c c a li d’acqnavite> getta il tutto nella
bette 7c h e riempirai d’ acqua : lascia in ri*
poso, levane il cocchiume; ed essendo in
un lu o g o temperato presto se ne manife-
sterà la , formentaaione, la quale potrai
accelerare gettandovi un’ oncia a due di
lievito d i pane ; riempirai d’ acqua a mi-
sura c h e si diminuirà il fluido colla fer-
mentamene; cessata che essa sia chiuderai
la b o t t e , e potrai in breve farne usou
Quando la boti* è vota per tre quarti v i
rim etterai la metà dose degl’ ì»gredie ri**
ti sap eri (macule menaionuti , e riempie-*
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rai cl’ acqua; ma questa seconda bevanda,
bemhè buona, è meno forte della prima*

Angbidue questi preparali sono di un
gran sussidio nei tempi in cui mancano
il vino naturale e la birra ed hanno suf-
ficiente vigore , e sapore ben diverso da
quelli notati alla pag. 9.

Del  vino  detto  di Malaga.'

Prendi bacche d’uva recoa di Damasco
diciotto libbre, fiori secchi di pesco, quat-
tro once; vino di Champagne bianco, non
{spumeggiante, boccali véntis^i : metti
r uva , ed i fiori di pesco in una botto,
o simile, versa su queste sostanze il vino:
lascia in infusione per cinque a sei mesi,
avendo cura di agitare di tanto in tanto
la mescolanza nei primi tre o quattro
mesi. Dopo mi #n*s* a sei settimane d i
riposo decanta il fluido, cola , e dopo otto
a quindici giorni mettilo in bottiglie. *«—
Si può fare questo vino artificiale impie-
gando colle stesse proporzioni le bacche
secche di uva moscato , i fiori di sarabu^
•o, e del viuò b anco generoso.

d e ’ ro o l j .

Più volle pochissima è la differenza c h e
p m a fra 1 rosolj ed i vini artificiali ; m a
essendovi 1’ uso di distinguere certi lìquor
ri spiritosi con. questo nome , ho creduto
a maggiore soddisfazione di qualche l e t -



a 5
tore di conservarlo; secondo alcuni però
si chiamano sosolj solo quelle bevande
spiritose nella ouifabbrioasione siTa uso
deila distillazione. — Questi stessi prepa-
rati hanno il nome di acque, ovvero di oìj:

Rosolio di noccioli di ùrie gei
j

Prendi noccioli di ciriege ben puliti e
teochi : schiaccia li, e gettali in otto pia*
te di forte acquavite contenuta in una cu -
curbita che terrai coperta con un capitel-
lo lutato : riscalda fino a 5o gradì circa » e
mantieni in tale stato per dodici ore algior-
na, e cosi per sei giorni , e tutte le volte
che il  liquore diventa freddo, agita,  forte-
mente con una bacchetta che introdurrai
per la canna della cucurbita. Finalmente
lascia riposare per tre o quattro gior-
ni ; decanta il fluido e conservalo : ver-
sa du e pinta e mezza d’ acqua sulla fec-
cia restata nella cucurbita : agita ben
bene con un cucchinjo di legno ; fcindi
fa ch iari6care e cuocere alla gran perla
diciotto libbre di zucchero : ed allor-
ché questo sciroppo è raffreddato cola
Li tintura a traverso di uno staocio; get-
tane v ia la feccia; versa il liquore latti—
chioso nel vaso, ed allorché è ben incor-
porato collo sciroppo aggiungi la tintura
ipiritosa che si tenne conservata: apgita la
mescolanza , poni in bottiglie , lascia de-
porre , e dopo due o tre mesi decanta e

t conserva con diligenza,
i P o z z i» Chim. 9 ìorru //,  $
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Rosolio di noccioli cC albicocche

Si prendono Tenti once di bette inata~
dori e d'albicocca , si gettano nell’ acqua
bollente, ti agitano coHo schiumatolo fino » i
che se ne stacchi la pelle comprimendolo i
colle dita : allora si ritira il vaso dal fuo- i
c o ,  ai  cola  il  liqnido,  e  si  gettano  lo  i
mandorle nell'acqua fredda , e ai spoglia-*
no delia loro scorza : indi si fanno seccare
aia alla stufa , oppure esponendole a l soler i,
e t i si lasciano fino a che sieno diven-
fate friabili : si schiacciano grossamente ^
in un mortale di marmo , e si aggiungo-
no a note pinta di buona acquavite con-
tenuta  in  una  cucurbita  ,  che  sì  copre  col  "
capitello senza rostro , e ri si luta ; indi si ^
espone al bagno-maria ? e vi si mantiene
ài calore di 5o gradi circa (r) di Reaumur **
per dodici ore al giorno, e così per sei o ^
tette  giorni  ;  ed  ogni  volta  che  il  liquore  è  e:
diventato freddo si agita fortemente con *
una bacchetta , che s’introduce nel vaso: q
si lascia riposare per due o tre giorni : a
indi se ne decanta il liquore : si versano
due piote e mezza d’ acqua sulla feccia M
restata  n^Ha  cucurbita;  si  lascia  in  infu*  !|
alone per tre e quattro o r e , agitando di ^

(t) Pet mantenere il grado di calore, che?
ti fa d*uopo è necessario che tu tenga nel ba- ^
guo un buon termometro per averne no» u t ?
gol* sieqra, J



n
tanto in tanto: ai cola k» seguito * ! ru-
teno d i «no staccio , so no gotta Tra la
feccia , e si Tersa i l liquore lattiemoso
nella prim a tintura spiritosa dò noccioli :

| ciò fatto si cbiarificano diciotto libbre di
| cuccherò, ed allorché la schiuma che so

ne innalza*è bianca si fa cuocere fino alla
|rsn perla  ; indi ri ritira il raso dal fuo-
co, si lascia raffreddare; poi vi si aggiun-
ge un boccale di acqua di fióri d'arancio;
si agita , e  si unisce alla tintura spirito-
sa : si agita di nuòvo, e si versa in gran-
di bottiglie r si lascia riposare per tre o
quattro giorni: ri chiarifica^ i ), si decanta* »

(I) La chiarificazione si dee generalmente pre-
ferire alla feltrazione. Colla filtrazione non

| si purifica, che' difficilmente il liquore, ed al*

I fronde si perde con essa poco meno della sei
sta parte del fluido, e'se ne dissipa eziandio gratti
de quantità d’ aroma. La chiarificazione non
ha quasi questi inconvenienti: si eseguisce
per lo più con la colla di pesce, ovvero
col bianco delle uova. Due bianchì d’ uovo
agitati beu  bene, e ridotti in ischiuma si ver**
sano in un boccale d* acqua, e vi si mescoa
Jano ; e questa è la proporzione per dodici
in quindici pinte di liquore da chiarificassi ;
a cui si uniscono agitando di nuovo; indi
eoi  riposo  di  tre  o  quattro  giorni,se  ne  pre-
cipita la feccia : ma questa . talvolta si riunii
see in cambio alla superficie ; ed in tal caso
si agita di quindici io quindici giorni a duo
o tre riprese differenti : e se dopo questo* la-*
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-« si pana per la manica tallo ciò ciré A
è deposto nei Tasi: si unisue, e sicon-?
serra. ^ � i

Romito di noccioli di pesci***

8i prendono i noccioli intieri delle p * -
sche levali di recente ; e tai quali si gel— f
tano in un raso della capacità di qnat— ,

'Irò piote» e che contenga, due p io te
, di buona acquavite » mentre anche in
• questo stato somministrano un sapore ^
grato » allorché il vaso ne è riempito a i ^
versa la stessa quantità di acquavite in  .
un'altra bottiglia, in cui si gettano pari—
mente altri noccioli', come sopra; e coai
di seguito fino a che se ne abbia la quan-
tità che si desidera per fare il liquore $ ^
e si lasoia in infusione fino a tanto c h e ^
V acquavite si sia caricata dell’olio essen— ^
siale de’ noccioli, la quale acquista l’odo-
re ed il sapore aggradevole della pesea .
e della vaniglia. Allora quando si vu oi *
accelerare T infusione si versa ogni cosa
in una cucurbita, a cui si luta il cappello

*.  -  a
Toro la totalità non si fosse precipitata al ^
fondo ; si lascia che il liquore si chiarifichi, 11
e si decanta col sifone: si riuniscono i depo- **
siti in un solo vaso : e quando vi si trovi ^
una parte di liquore chiarificato si decanta i,
parimente nello stesso modo: si feltra poi n
ciò che rimane colla manica di panno i e si *
riuniscono i liquori. ^

I vini artificiali si chiarificano per lo pih ^
naturalmente c q ì riposo*



ienza ro stro » si espone al bagnormaria •
ti regola co m e nella preparatone antece-<
dente: in d i ai decanta il liquore, e si versano '
«olla fe c c ia tanli boccali d’ acqua quante,
furono le bottiglie d’ acquavite coi noe—
doli : si tiene di onoro in infusione per
cinque o sei o re , si cola il liquore a tra-»
�erse d i uno staocio, si gettano via i .
Boccioli , si unisce il liquore ottenuto al
primo, v i si aggiunge una sufficiente quan-
tità di vaniglia^fatta in p ezzi, ohe vi si
tiene in infusione: indi si chiarifica per
ciascuna pinta di liquore una libbra •
mezza d i zuochero; e i allorché la schiu-
ma n è bianca si la cuocere alla gran
perla , si ritira il vaso dal fuoco , si la-
ida raffreddare, si aggiungo al liquore, a
si proeede , come nella preparazione an-
tecedente.

D e l rosolio detto maraschino.

Si prendono amarasche ben mature, st
ipogliano dei loro peduncoli, si schiacciai
bo le b acch e insieme ai noocioli, si get-
tano in un vaso destinato a farle fermen-
tare, v i si unisce tanta quantità di melo
bianco quanto è il sugo de’ frutti : si ac~
ciacca , e quando il liquido ha provato
Io stesso grado di fermentazione che è
proprio all’uva si versa in grandi limbic-
chi, a l cui fondo sia posta una grata co-
llu tt a su due partif di cui fiuta si adat-



«i a cinto dell’altra , • le eni maglie sW
no sufficientemente fitte , a fu se la feccia
non precipiti al- fondo del Taso , che li ,
copre con tm capitello fornito del rao
refrigeratorio 7 e si procede alla distilla* ?
don o colle cautelo che sono prescritte
dall’arte. Sei mesi od, mi anno dopo K
avere sottratto da questo vino i’aequari* É1
te , si rettifica questa a bagno-mari a , o ,B
ai ripete l’ operatone fino alla maggiore
nlcooliszazione : si scioglie dello cuccherò *
bianco in sufficiente quantità  d 'acqua '*
sem plice, si mescola colia tintura spiri- #
tosa t e si conserva. • **

,  «
Priparazione II* ,m

fl
Prendi libbre quaranta di amarasche, spe^ w|

gTiale dei peduncoli e dei noccioli, e ver- w
sale in sufficiente quantità d’acqua fresca ^
e lasciatele per tre giorni i schiaccia i 1111
noccioli, ponili in nn limbicco con tre *
boocali d’ aoqna, ed aggiungivi le inara- *<
ache: distilla fino a che ne avrai ottenuto 'f
tre bocoali: aggiungivi quattro libbre di u
encchero od un boccale o mezzo di spirito in
di vino. Per avere poi ben chiaro queste ili
rosolio lo fcllrerai una vo lta, od anche u
due volte, e lo conserverai per farne ose ili
dopo un anno, i

, . . *1
*  -  ti

I
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Rosolio detto Éau de la Cote

8aint-André.

Prendi a «a m orna once otto ; numero set
aranci; garofani una dramma; cannella
dee a n c e ; spirito di vino ai gradi 36  nove
piate ; stuccherò in pane dodici libbre ;
acqua otto piate — . Dopo aver triturato,
tutte le sostanze solide le verserai in una
cucurbita unitamente alle sottili cortecce
degli aranci che col coltello avrai fatto
cadere sulla zucchero oppure raccolto sa
di nn piatto; e come si è già detto altro-
ve, aggiungivi lo spirito di vino, luta le
giunture della cucurbita , poni a bagno*
maria» avendo cura che vi si mantengane
i 5o gradi circa , e cosi per tre gior-,
n i , e com e si è già detto superiormente;
lascia raffreddare l’Apparecchio, passa per
lo staccio , e chiudi esattamente in un vaso
adattato il liquore ottenuto : prendi tutta
ciò c h e è restato sopra io staccio, gettalo
in u n a cucurbita * e versavi sopra cinque
a sei pirite d’acqua* e lascia in infusione*
com e si è detto superiormente : quando,
lap p a rocchio è raffreddato feltra di nuo-
vo co llo staccio, riunisci le d u e- tinture
nello stesso vaso, e lascia in digestione
per alcuni giorni : in li distilla a bagno-
m aria , e traiue dieci pinte. Quatvdq
vuoi preparare il tuo liquore fa discio-
.gliore tre, o quattro dramme di colla
•di jtesce in una pinta dell’ acqua «opr^



menzionata, e lo zucchero a freddo nel
resto di quell’ istessa acqna : riunisci le
due soluzioni allo spirito aromatico in un
vaso, che chiuderai esattamente : agita l a
m escolanza, lascia chiarificare, decanta?
col sifone, feltra il deposto, metti insiemi
me i due prodotti , versa in bottiglie , e
conserva.

�Rosolio deno Anisette de Bordeaux.

Prendi anice stellato due libbre, corian-
dio e finocchio due once per ciascuno >
spirito di vino a 36 gradi  nove  pinte \
zucchero in pane dodici libbre ; acqua
otto piote. Tritura i primi tre ingredien-
ti : metiiti nella cucurbita del limbicòo ,
versavi sopra lo spirito di vino, e tre a
quattro piote d’ acqua \ esponi la cucur-
bita al bagno-maria , copri col capitello
col suo becco, che terrai chiuso , e luta
le commessure ; mantrenvi il calore a 5o
gradi per due o tre giorn i, e come si è
già altre volte praticato: apri il becco
cd aggiungivi il serpentino che peschi nel
vaso destinato a ricevere il liquore, e di-
stilla per trarne dieci pinte ; indi lascia in
riposo per tre o quattro mesi ; e quando
bai a comporne il liquore fa disciogliere
la colia di pesce, e lo zucchero separata-
mente in otto pinte d' acqua ; riunisci le
due soluzioni allo spìrito aromatico, lascia
chiarificaié, decanta, feltra , e procedi
come sopra;
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RosoUo detto acquavite cPAndaye.

P rendi anice stellato» eoriaudro, irido
Fiorentina tre once- per ciascuno; sei gros-
sì aranci; zucchero in pane otto libbre;

| acqua otto piate ; acquavite di Spagna
diciotto piate. Tritura le prime tre so-

f stanze , e gettale ne] lim bicco, colle pel-
; licole degli aranci preparate all’ordinario;
r Tersavi sopra Pacquavite ^'esponi il lim -

b ieco al bagno-maria munito del Capitel-
lo co l rostro che chiuderai esattamente ;
luta le giu ntare , e mantieni per venti-
quattro ore la temperatura a ' 5o gradi.-
(Quando 1’ apparecchio è freddo uniscivi
il serpentino con tatto ciò che vi bisogna ;
quindi distilla fino a che hai dieci pinto
di liquore; e lascia P ottenuto in riposo
per alcuni mesi. Quando vuoi comporne
H liquore fa disoiogliere tre e quattro
dramm e di bella colla di pesce in una
pinta delPacqna superiormente stabilita j
fa disoiogliere a freddo lo zuccherò nel
resto di qutolP isteria acqua ; riunisci Io
d ue soluzioni in un solo taso unitamente
allo spirito aromatico, agita la mescolan-
z a ,  lascia chiarificare ,  decanta,  feltra i l

i deposto, riunisci i due prodotti » e con-
serva in bottiglie*

| Rosolio detto, acqua d’oro;

Prendi ventiquattro bei lim oni; macia
quattro dramme ; spirito di vino ai 36 g rt-

*  *



di nove piote> cqqua doppia (i) dì fiori
d ’arancio tre pinte; zucchero in pane dodici
libbre; acqua otto pinta. — Leva la cor-
teccia gialla dai cedri, tritura il macia
0 gettali nei limbi eco ; versavi sopra lo.
spirito di Tino , esponi il limbicco al ba-
gno-maria i coprilo col capitello rostrato,
ch iu d i, e luta le giunture ; e mantieni
h temperatura ai cinquanta gradi per tre.
0 quattro giorn i, e opta* si è detto su^
perkorroente» Quando l’apparecchiovè raf-
freddato separane gl’.ingredienti dal lo»-
t q  menstruo col mezze di uno staccio*
riunisci la tintura nella cucurbita .col-
li* acqua.di fiori d’aiULiicio> distilla a ha-,
gue-naarj a ,  e cessa tosto che si sono
•ottenuto dieci pirite di fluido. Q u an d i
Tuoi comporre il tuo liquore fa scioglier*
la dofe ordinaria di colla di pecco »  e le*
stuccherò nell’acqua superiormente dffcem
minata ; m#spola>, e procedi come piu.
qolte ai  d detto *m. A lLorchè hai a mot-
tace il liquore nelle bottiglie prendi aW
uuna foglie d’qro, che porrai su di e n
p iatta ,r i aggiungerei un paco.di liquore»
In batterai leggeralento con una forche*--.

(1) Si ottengono le acque arpie,atiphe doppie
coli’operazione detta coobazione; la quale sf
eseguisce verfpn^a pel v?so distillatorio i l
fluido già stato distillato sopra una nuova
quantità della Sostanza.» ckq teivl alla priipa



ta , fino a th è  stano fi doti?  irt Jncoolà
pesai della grandezza di cirea lane lentie*»
chia no introdurrai in oiasoùaa bottiglia
tanta .quantità che il fondu no sembri

' tappezzato ; riempile di liquore , e chiudi-*
le esattamente . Puoi anche colorare
questo liquore con un poco di tintura dir

| zatterone preparata a caldo e coir acquar
I presa dalla quantità già «upariormente

assegnata,

Rosolio detto aequa d’argeato, ,
�> >

Prendi di ci otto belli aranci ; sei ber**
ga m otti (i)*; cannella due once ; zneoher*
in pano dodici lib b re ; aequa otto pin-*
te-— . Procedi «el preparare il liquore colle
regole già prescritte per l*ac<psa d’ orog
co lla sola differenza ohe non le si da mai
il colore. coHe zafferano ; e che in cam-
b io delle foglie d*uro s’adoperano quello
d ’argento*

I Rosolio detto persicot.

Prendi mandorle di albicocche quattro/
lib b re 5 cannella due once ; acqua doppia

(a; U bergamotto è una varietà, secondo al-
cuni: dal Citrus  m e d ic a e secondo altri del,
<Ìitrus> Qurantium : è rotondo , molto simile a l-’
farancio». con* odore forte- ed acato, e ve neJ
ha  una  so  sto*  varietà,  il  cui  frutto  è  buono  a]
mangiarsi;
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i i ffaraticicT tré piote; spirito di'Vi no*
rettificato ai -trentasei gradi a ove piote 5
laccherò ia  pane dodici-  libbre ;  acqua
etto pìnte Acciacca la oannellar, spo-
glia le mandorle delle loro scorse , pe-
stale leggermente; e poni ogni coaa in ,
nn Hmbieco vintamente allo spirito d i
*rino ed aH’acqua di fiori d’arancio ; espo-
ni il limbiceo ah bagno-mari a, copri lo col*
capitello rostrato , chiodi esattamente, l a t e
le gì notare, e mantieni la temperatura a
cinquanta grad i, per tre ò quattro gior-
ni , e nel modo già di pratica. Quando
^apparecchio à freddo aggiungivi il ser-
pentino co* vasi, e nel modo di regola p
e distilla fino a che no avrai ottenuto die-
ci pinta. Il resto è come nella prepara—
«ione antecedente.

Rosolio detto di Vespetro.

Prendi semi d’ angelica , di carv i, di
coriandro, di finoccnio, due once per
ciascuno : sei bei cedri ed altrettanti
aranci; aloool a 36 gradi nove piote ;
zucchero in pane dodici libbre ; acqua
otto p io te—-L e v a la pellicola ai ced ri,
ed agli arane! 3 acciacca le sostanze sec-
c h e , metti ogni cosa nel limbiceo, e v e r -
savi sopra lo spirito di Tino : esponi la
cucurbita al bagno-maria, coprila col suo
capitello, di cu'i chiuderai il rostro e lu-
terai le giunture, e mantieni alla iempe-



radura & 5 o'gradi per tre e quattro gior-
ni. Quando 1* apparecchio è freddo sepa-
ra gl* ingredienti "dal loro nienstrao cot
mezzo di neo staccio ; rimetti gli ingre-
dienti nella cucnrbita con sei “pinte d’ac-
qua : fa infondere come sopra , cola-rin-
fosione, gettane via le sostanze rimaste sai
feltro , lascia In digestione per alcuni
giorni P quindi distilla a bagno-maria fino
a che abbi ottenuto dieci piote di liquo-
re; lascia in ripose , e dopo alenai mesi
componi il tno* liquore nei modo pratica-
to per le preparazioni precedenti.

Rosolio detto acqua di Malta.

P ren d i trenta begli aranci di Malta ;
acqua doppia di fiori d’ arànci tré piote;
spirito di vino rettificato ai 36 gradi no-
ve piote; zucchero in pane dodici libbre ;
acqua otto pirite k— Leva le pellicole da-
gli aranci, mettile in nti lambicco collo
spirita di vino; esponi al bagno-maria, copri
ool capitello , luta le giunture, e inantienvi
la temperatura di 5o gradi per alcuni
giorni. Quando I’ apparecchio è diventato
freddo separa le''pellicole dai loro men—
struo , rimettile in un’altra cucurbita con
tre o quattro piote d’ aqna, fa infondere
com e sopra ; indi riunisci le due. tinture,
che farai digerire per alcuni giorni ; poi
aggiungivi l acqua disfiori d’ arancio 9 e
distilla a bagnar maria fino a che no avrai



ottenuto dieci pinta di fluido; e tfe e o n n
porrai il tuo il liquore collo s^coheco m
coll9 acqua di cui *i porlo > O procederai*
nel reato, coma già di pratica» .

Rosolio detto acqua di thè. .
•  '  - '5

.Prendi otto* once di thè ( i) ; .i lc o e !e m
56 gradi, qòve pfote ; zucchero in. pa&e»
dodici. libbre ; acqua otto p in ta —r M e tti
ili thè collo spirita d i , vino nel; lirabicea»
•esponi al bagno-aspria, eopni coi capitello»
luta le commessure e mantieni la tempo-*
aratura di cinquanta gradi per due o tre
giorni. Quando l’ apparecchio è diventato
freddo separa le foglie di thè dal loro
snenstrxio col meaao. di uno sAnotio» ri-
mettile nella cucurbita som irò o quattro
pinta <d’ acqua $ fa in fondare come aopra*
riunisci le due tinture * e fa digerire pee
alcuni giorni; in segu ito distilla a b n -
gno-roaria, e.traine dieci pinta di .liquore:,

•lascia in riposo* e componi dòpo alcuni
mesi il tuo liquore* raggiandoti come ab
^ già detto pan gli altri preparati.

........................ ..  b ................i

f tl> Ve ne hanno due specie, Vuna è detta
'Tfim bokeat ed; è originaria della Cfcfoa e def
lappone, e-1*altra' Ti viridiir, ed è indìgena'

ideila China»,



Rosolio di fiori (Varando*

Preparazione / .

Prendi quattro libbra di fiori- (Tarano?e
colti dà recen te, ma asciutti, e spogliali, dei
laro ca lic i , pistilli e stami che porrai in ri^
«erro p a r farne Toso di coi si dirà; ed è d’as-
po notare ch e i primi fiorì eb eti mostrane
«olla p ian ta sono i migliori; quelli colti a l ’
principiare dell’ estate, contengono mag-
gior quantità d’ aroma di qnelli che* si
hanno 'n e ll ’ antonno^fatli un po' appassire;1
pesane d,u© libbre, mettile in infusione in
otto p in te di baoo alcool, e lassi atre! e per
due o r e ; iodi cola il liquore- attraverso
di ano staccio r mettilo in disparte in un
asso t>an ohiusò -, e getta i petali in un*
limbicco con quattro pinte d’acqua; espo^
m  al  b4 gf»Q*mària» coprì ool capitello'e di-
stilla cpn coloro ipoito < mite, e. quando* hai»
ottenuta dine terni e poco più d ei liquore,
smonta T apparecchio) Gouserra il liquore
in  bottig lie  per  fiume  Toso  di  cui  si  dirà;»
a passa allo composizione oioè alla rin-t*
rìone dello sostanza in discorso ^ ed a tale
oggetto fa» Condeoe dsoiannore lihbrq dà
toccherò in pane in cinque pinta d9 ap~<
qi|gf in coi avrai anteooieul eroente agi*
tato d u e bisnobi d’ uovo^ p o i chiaiifi*».
ca secondo il metodo ordinario, cioè wrì%
Untando il fuoco allorché il liquido c o -
mincia a bollire) ei gettando a poco a p e *
co d e ll' acqua fredda culle bolliture) fine



•a olle tutta la spuma ne sia salita e sia
diventata bianca. Questo zucchero essen-
do cotto alia perla e raffreddato dee pro-
durre nòve piute di sciroppo; allóra ag-
giungivi lo spirito aromatico dei fiori
d’ arancio; e questi due liquidi essendo
mescolati insieme a gita li. diligentemen-
te e versali in ampie bottiglie di ve-
tro , le quali terrai bea chiuse; lascia
in riposo per tre giorni, e cola il liquore
con due e tre bianchi d’uovo, che agite-
rai  in  un  mezzo  boccale  d’acqua  ;  ed  al-
loraqnando la feccia si è precipitata al
fondo del vaso, decanta col mezzo di un
sifone , e 'fa passare il deposto con una
piccola manica , e mescola il liquore ot-
tenuto col primo 9 versa io 'bottiglie e
conserva.

I calici unitamente ai pistilli dei fiori
d’ arancio stati levati , spogliati degli sta-
mi li getterai io un boccale d’ acqua a
li schiaccierai-leggermente: indi versali
io un vaso adattato con cinque * piote
d'acqua, e mantienvi la temperatura di
So gradi per ire ore. Dodici ore dopo que-
st’opérazione versa il tutto in un iitnbic-
co, chiudi le commessure e distilla lenta-
m ente, cioè a sottile filo, e fine a che ne
sieno otteirati tre boccali e mezzo d’ ac-
qna di fiori d’ arancio, la quale è suffi-
cientemente buona, benché inferiore a
quella di cui si parlerà nel progresso.



Preparazione IL

Sì prendono quattro libbre di fiori «Tarali-•
ciò, t i separano i petali e gli stami daioalioi»
e pistilli : ciò fatto si mettono i petali in'
un vaso adattato eoa sei pinte d 'a c q u a ;’
si  espone  al  calore  e  si  conserva  la  tem-'
peratura di So gradi per tre ore .* si ri-
tira d a l fuoco e si tiene esposto per ven-
tiquattro ore all7 aria , e poi si fa passare
a traverso uno staccio di crine, e si met-
te in riservo per farne uso insieme ai ca-
lici co m e si vedrà: si gettano questi fio*-
t ì  nella stessa quantità d’acqua fredda, ed
allorché vi sono restati per un’ ora si co-,
la di nuovo a traverso lo s ta cc io ;, e si
inviluppano i restanti fiori con un grò*-'
so pannolino che si espone all’azione del-
lo strettojo a fine di estreme tutta l’acqua:
si stemprano in seguito tai fiori in otto
pinta, di spirito di 'Vino rettificato, si ver-
sa ogni cosa in una cucurbita che si espo-
ne al bagno-maria ; si copre coi capitello
cieco , si Intano le giunture, si mantieni»
la temperatura di 5o gradi per quattordi-
ci ore al giorno, e così per tre'giorni; e
tutta le volte che il liquore si raffredda
si agita fortemente con una bacchetta ,’
che ti7 introduce nella cucurbita ; si lascia
finalmente in riposo per ventiquattro ore,
si smonta i7 apparecchio , 3e;si cola attra-
verso di uno staccio molto fitto; é si met-
te il liquore ia rifervd in un vaso che sì



tiene ben chiAào; si gettano i fiori neTTa
«tessa cucurbita con Quattro pinte d’acqua;
si espone al bagno*maria, si oopre col
capitello# si Intano lo. giunture e si di~
stilla al grado dell* acqua bollente : s i
smonta 1* apparecchio , si Tersa il prodot~
to ; nel Taso che contiene la tintura : e
«quando si procede alla composizione s i
segue il metodo superiormente prescritto*
e si fa pure ohiarificare la stessa quaotità
«di zucchero* ohe si aggiunge.

In quanto ai calici ed ai pistilli stasi
posti in riserbo* si schiacciano essi Jeg-»
.germente, si procede come sopra , si ag^
^giunge il liquido stato sottratto dai fiori :'
si fa distillare a sottile filo, e fino a ohe so
ne  «iena  ottenuti  tre  e  pooo  pm  boccali
�d’ acqua <li fiori 4 ’ arancio ; e ai conservò
«quest’ edotto in bottiglie.

Raschio detta elisine di proprietà.

Prendi un’ oncia di vaniglia la qual#*
aia  di  ottima  .qualità.:  due  e o c e d io s u - .
nella , e polverizza questa sostanze fine ai
che sieno fatte in una polvere impalpa-
bile; poi polverizza otto once di zucchera
in pane, getta quindi ogni cosa in nn mor-

ata] a, tritura e mescola esattamente : ciò
fatto chiarifica nove libbre e mezza di
zucchero in pane* e fallo cuocere alla
perla : ritira A  vaso daL fuooa , e dopa
ite c i minuti circa stempera in questo sai**



Toppo la suddetta mescolatila ; o 'quando
il liquido è fatto freddo aggiungivi quat- *
tro piate di tintura spiritosa d’ aoqua di
fiora d* arancio ; quella appunto fabbrica*'
ta «olla seconda preparazione sopra espo-*
sta, a eai avrai unito qualche po’ di alcool*
am brato dotto utenza d'ambra ; versa ogni -
«osa in un vaso adattato . che terrai he su
�chioso ; agita ogni due giorni il liquore, a
per sei o sette volte al giorno, indi ohia-
«ficaio con un bianco a ’ uovo agitato in
sin boccale à*aequa ; ed allorché U feccia*
i f è totalmente precipitata al fondo, do*
canta con un sifone di vetro/ o mettine
in riservo il liquore. ì

In quanto al deposito di cui sopra si»
é detto , bisogna farlo infondere per tro-
o quattro giorni in tre boccali di spirito
di vino rettificato, a cui debbono s h
sere aggiunti tre boccali d’ acqua : agita
fortemente ogni cosa insieme, tieni in:
infusione per otto giorni ; versa quindi
il liquido in una cucurbita che esporrai
al bagno-maria.; muntsoila del suo oapitei—
lo , luta le commessure, e distilla innal-
zando il calore fino al grado dell9 ac-
qua bollente. Smonta rapparecchio e met-
ti il liquore in riservo a fine di farne
uso per ia composizione del rosolio di
«cannella di cui si parlerà»



Rosolio cC aranci detto fine orango;

Prendi ventidue o ventiquattro aranci
della migliore qualità, e sei lim oni, le-
vane la pellicola, avendo cura che vi r e - .v
ati attaccato il meno possibile di bianco, n *
gettala hi una cucurbita, in Cui verserai
nove piote di spirito di vino re ifica to ,
esporrai al bagno-maria, coprirai col cu—,
pitello aiuterai le commessure: mautienvi
Ja temperatura di 70gradi circa, e come già.
di pratica per dodici ore al giorno, e così
per tre giorni ; ed ogni volta che il liquo-
re si raffredda agita fortemente con una
bacchetta che introdurrai nella cucurbita;
dopo tutto ciò lascerai in riposo ; quindi
smonta il tuo apparecchio, colane il*
liquido a. traverso di uno staccio di crine»
• ‘mettine la ottenuta tintura in un vaso >
che chiùderai diligentemente; getta le acor-*
ve restate, nella stessa cucurbita con sei pin-.
te d’ acqua, espouile al bagno-maria, co-
pri  ,  ec.  e  riscalda  il  liquido  alla  tempe-
ratura di 4 ° gradi, lascia raffreddare, ed
in riposo per ventiquattro ore; smonta-Tap-
parecchio , cola il liquido come sopra.,
getta via le restanti scorse che sono inu-
tili, e tivesoola questa seconda tintura con*
quella stata posta in riservo; lascia la me-
scolanza in riposo per quindici giorni, in-
di versala in un. limbioco che esporrai al
bagno- ma ri a : fatto ciò ohe è di regola, vi
Unirai il serpentino eolie aggiunte ueoes-
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far?e , e mantienvi la temperatura di 74
gradi circa $ e se la tintura alcooltca ne
distilla troppo fortemente, aggiungerai
dell’ acqua frédda o diaociata al refrigera-
torio , e come devi praticare in ogni caso
di bisogno; e ne replicherai l’uso, se vi fia
d’uopo, a fine il liquido distilli a guisa di
un sottile filo ; ottenute otto pinte circa
del liquore cessa dall’ operare e smonta
l’apparecchio; ed allora quando vuoi pas-
sare alla composizione fa sciogliere nove
lib b re di zucchero in pane in cinque pin-
te d ’ acqua, in una delle quali avrai agi-
tato due bianchi d'novo ; indi chiarifica,
e  quando  la  spuma  che  si  presenta  alla
superfìcie n’ è bianca , fa cuocere lo sci-
roppo fino alla gran perla ; indi ritira il
Taso dal fuoco; spremi e passa a traverso
di nno staccio il sugo di quindici. aranci
bene scelti, che prenderai da quelli cui sia
stata già levata la scorza ; poi feltra col-
la carta straccia e mescola collo sciroppo
stato preparato ; aggiungivi due pinte di
buona acqua di melissa semplice, versane
dovela a poco ed agitando colla schiutna-
ruola. Quando ogni cosa è ben incorpora-
ta aggiungivi le otto pinte di alcool d’aran-
ci ; agita esattamente i due liquori insie-
me $ versa la mescolanza in grandi botti-
glie  di  vetro  ,  lascia  in  riposo  per  tre  o
quattro giorni , indi chiarifica il liquore
cou due bianchi d’uovo stati agitati iu un
boccale d’acqua; scuoti di nuovo, ed-ai-
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torà che la feccia «e ne k  precipitala al fow~
do del rate decanta e. poni in bottiglie»

Rosolie d etto ratafià!d’arano*.

Prendi Tenti due o ventiquattro aranci r
levagli la pellicola, e poni in riservo g li
aranci cosi spogliati ; versa otto, piote d i
spirito di vino in un vaso adattato; preti**
di le pellicole che avrai raccolto* e Tana
dopo l’altra schiacciale tenendole ben ferme

, fra il pollice e l’ indice per farne sortire
F olio aromatico che farai combinare col-
l ’alcool, indi vi aggiungerai anche le pel-
licole stesse * e lascerai in infusione per
più ore; quindi colerai a traverso di uno
staccio* e né verserai il liquore in una
bottiglia che terrai ben chiusa * getterai
le scorse restate sullo slaccio in una cu-
curbita, unitamente a quattro pinte d’ao-
qna ; esporrai al bagno-maria * ed ese-
guite le regole di pratica* distillerai man-
tenendovi la temperatura di 70 in 80
gradi ; e quando avrai ottenuto due ter-
ni e poco più dèi liquore* avendo i avver-
tenza di diminuire il colore quando ti av-
vicini al termine * e così ti regolerai in
ogni caso : smonterai 1’ apparecchio * uni-
rai i’ edotto alla tintura posta iu riser-
bo, e getterai via ciò che è restato nella
cucurbita ; farai chiarificare diciannove
libbre  di  zucchero  nel  modo  già  no to ;
ed allorché è ootto alla gran p erla, lo xir;



sfrenai dal fuoco, e nel Mentre lo sciroppa
ai raffred da , bagna una tovagliuola boa,
ohe torcerai fortemente* Dell'acqua sten-
dilo sa di w » terrina e assicurala âV-
r intorno oon una funicella ; indi prenr
d i g li aranci stati posti in riservo, ta-
gliali trasversalmente net mezzo e spre-
m ili sopra iti modo che ne sorta tutto
il sugo, avendo l’avvertenza di raccoglie*
re in disparte i semi di-m ano in mano
che ne sortono; allora che tutto. H sugo
è colato dalla salvietta nei vaso, che
quindi leverai , mescolerai ed agiterai
fortem ente questo sugo collo seiroppo :
aggiungi in seguito la tintura aromatica ;
agita di nuovo e versa la mescolanza in
grandi bottiglie di vetro: lascia in riposo,
chiarifica, e decantane il liquore *— Accade
alcune volte òhe una parte del deposito
si ferm i sulla superficie del liquore/ in
tal caso agiterai d’ otto in otto giorni e
fino a che tutto si sia precipitato; indi
decanterai e conserverai-in-bottiglie.

Rosolio detto fine  orango  citronée.  .

P ren di quattordici aranci ed otto limoni
della migliore qualità , levagli la pellicola
nel modo già detto altre volte; gettale di
tonano in mano in una cucurbita , versavi
sopra nove piote di spirito di vino, espon-
ili al bagno-maria , tnantienvi la tempe-
ratura ,di 70 gradi per tre  g iorn ee corno



si è già rimarcato , cioè per alcune o re
rdì giorno versa il mescnglio su di uno
staccio, e cola ; ritira dallo staccio le cor-
ta c ce , gettale nella cucurbita , con s e i
pinte d’acqua, ed opera come si è gijk
praticato alla pag. 44 > indi cola parimene
te con uno staccio « mescola ambedue le
tinture insieme, e dopo quindici giorni d i
riposo distilla come si è fatto nella pre-
parazione alla pagina suddetta — . Metti
in riservo gli aranci spogliati della pelle
per farne uso come in appresso — . Quan-
do vuoi passare alla composizione, fi*
chiarificare e cuocere alla gran perla la
quantità di zucchero prescritta pel prepa-
rato alla pag. corno sopra; indi aggiungi nel-
lo stesso modo, coepe sopra , due piote d i
acqua di melissa ; ed allcfrchò questi due

•liquori sono riuniti r versavi i l sugo degli
aranci tenuti in riservo, che spremuti ,

'avrai colato cori òna salvietta : agita for-
temente la mescolanza , ed aggiungivi le
otto, pinte d i spirito di vino che avrai ot-
tenuto colla distillazione : agita di nuovo
e fa chiarificare il liquore.

Rosolio d'arancio aciduìato detto Orarigesso
acidulée.

Per la composizione di questo liquore
si seguiranno completamente i processi
stati indicati pel rosolio d’ arancio fatto
per iufusioue, ud eccezione di ciò cji©



legué t oioè si farà entrare per questo
preparato la quantità eguale di pellicole
di limoni e d* aranci ; ma si aggiungerà il
sugo di quattro Unioni a quello che si
sarà spremuto dalla totalità degli arane!,
che furono spogliati delle loro pellioole.

Le pellicole restanti si fanno cuocere
di nuovo nell’acqua, e si confettano collo
zucchero: confettate che sieno si distendono
sn di uno staccio , si fanne seccare alla
stufa, e si ripongono in una aoatola che si
tiene ben chiusa ; si mangiano tai quali ,
oppure se ne compongono diverse bevan-
de ; ed a tale effetto se ne fa una m ez-
z’  oncia  in  polvere  gròssa9 che si getta in
una pinta a ’ acqua ; se ne avvicina il va-
so al fuoco, avendo 1’ avvertènza ohe non
dee bollile : quindi si lascia Un po’ in ri-

{>080  ,  e  si  fa  uso  del  liquore 9 o solo, al-
orchè è ancora caldo, ovvero dopo aver-

vi sciolto un’ oncia e mezza di zucchero,
ed aggiunto il sugo di un buon limone; e
se n e ha una bevanda molto grata.

Rosolio detto acqua cordiale
di Coladon.

Coladon medico di G inevra, autore di
questo rosolio prescrive per la composi-
zione di quest’ acqua di far uso dell’ olio
essenziale delle scorze de’ limoni, ottenu-
to c o l mezzo dèlia spremitura e disciolto
nello spirito di vino rettificato a cui ag-

P ozzif Chim•  ;  torri*  *JA 3 ,



‘giungeva lo £ n ccW * chiarificato colgaci
qua di melissa semplice; ma Dubtiisson (i%
^al quale abbiamo fratto eoo quelle emetr-
de che furono necessarie, fc composizione
'di molti liquori, fa osservare, esservi molta
difficoltà per avere i limoni che abbiano
tutti acquistato sulla pianta la maturità
'necessaria , come pure l’ averli colti di
fresco, a fine Polio aromatico non vi ab-
bia sofferto alterazioni di sorta; e le ra-
gioni di Dnbnisson non mancano certa*»
mente d* appoggio: propone df farvi le se-
guenti sosti terzi òni, che però possono essa-
re di leggieri soggette agli stessi inconve-
nienti , e di cui ne dà due processi ; ma
quantunque Coladon e Dnbnisson attrr-
bni scotio a questi loro liquori proprietà
miracolose , pure non ne hanno , ed ac-
ncadde con questi preparati ciò che avvie-
ne in tette le cose esagerate; alla fin firn
il valore 0 s i r id o t e al nulla od a beh
poco : e così è nel nostro taso, il nomb
specioso di acqua cordiale non corrispon-
de al fatto; il nomo nò bello, e la cosa
n’ è di poto : è un dolce stimolante, co-
me sono molt’ altri liquori di questo ge-
nere.

>

(i) L\aft dudistllateur; Paris ì 3l£.  .



Preparazione J.
5r

Porri su di un sostegnò un pezzo di re*
Irò di sei pollici circa di diametro , il
gnale 'sia inclinato sa di tu* vaso che em-
pirai, fino a due terzi della scia capacità,
di spirito di vino rettificato ; ed in modè
che il margine inferiore del vetro in di»
scorso sia a fióre dello spirito di vino:
tutto essendo così disposto, versa qnattrò
prnte di spirito di vino nel vaso: ripulì-
'sci leggermente coti nna salvietta quaran-
ta circa limoni : levane' le pellicole che
farai cadere su di un vicino piatto: e to-
sto ch e ne avrai spogliato sei circa limo-
ni , prenderai le lamine di scorza , Fnna
dopo T altra, è le stringerai a diverse ri-
prese fra il pollice e V indice, e le spre-
merai alla distanza di mezza linea dalla
superficie del ve tro , ed in maniera di
rom perne tutte le cellule che contengano
l ’ olio essenziale, quindi ne getterai via
le esauste mutili pellicole. Immergerai di
ìanto in tanto il dito nell’ alcools a fine
di disciogliervi le porzioncelle oliose che
vi si attaccheranno dorante l ’ operazione:
ciò fatto versa la tintura aromatica in un
vaso adattato,  che terrai  ben chiuso; in-
di agita il liquore di tentò in tanto per
cinq ue o sèi giorni. »

A llo rché ‘avrai a passare allò composi-
zione, farai Ssciogliere bove libbre e mez-
fea d i zucchero bianco in da e piate d*ac^



5*  .
qua  di  melina bem chiara,  ed  un bocca?
le di acqua, in cui avrai prima agitato il
bianco di un uovo ; poi farai chiarificare,
aeoondo le regole, e porterai alla consisteii-
za di sciroppo, la cui quantità dee salire
a cinque piote e mezza circa. Spremerai
}l sugo di sei od otto limoni, che scio-
glierai nel numero di quelli che sono sta-
l i spogliati della foro pellicola : feltrerai
con una carta straccia, e Tuonai allo sci-
Toppo : agiterai fortemente, e quattro' ore
dopo vi aggiungerai lo spirito aromatico
de9 limoni ; agiterai esattamente e verserai
JU mescolanza in grandi bottiglie di vetro
che terrai hen chiose : lascerai io riposo
per otto giorni; collerai, e ne decanterai
il liquore diventato limpido.

Preparazione IL

Prendi cento limoni i quali abhiano un
odore molto soave, il che riconoscerai
principalmente graffiando leggermente col-
l ’unghia la superficie delia corteccia gial-
iar versa otto pmte di spirito di vino ra-
tificato in mia terrina di gres, ovvero di
terraglia : leva la pellicola dai lim oni, o
prendila di mano in mano e spremila nello
spirito di vino, tuffala perpendicolarmen-
te agitandola; quindi gettala in upaterriua
oh# avrai posto vicina a quella che con-
tiene P alcool : ciò fatto versa quest’ ai-
pool sulle scorze state Spremute; lascia in
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infusione per un* ora, Ugnando il termo-
metro  so  gradi,  e  per  due  ore  se  è  al  di
sotto d i queste temperatura : quindi cola
il liquido attraverso di uno ^taccio di cri-
ne: versalo in un vaso adattato e mettilo
in riservo ; getta le fccorzo in una cucur-
bita con quattro piote d’acqua e distilla al
calore dell’acqua bollente ; e quando avraj
ottennio due te r z i , poéo p iù , del fluido
•monta l’apparecchio: ineaoola quest’edotto
colla tintura posta in riservo; ed allorché
vuoi passare alla composizione fa discio-
gliere^ diciannove libbre di zucchero in trd
o quattro pinta d’ acqua di melissa sem-
p lice, ed una pinta d’ acqua in cui avrai
agitato due bianchi d’ uovo. Fa chiarifi-
care, secondo le Tégole, avvertendo che In
quantità di zncchero impiegata dee pro-
durre almeno dieci pinte di sciroppo.
Spremi il sugo di dodici o quattordici li-
moni scelti fra quelli stati spogliati delia
pellicola^ feltralo attraverso la carta strac-
cia , e gettalo quindi nello sciroppo; agi-
ta fortem ente, e quattro ore dopo ag-
giungi lo spirito aromatico de’ limoni :
agita di nuovo, e poni in riservo in gran*
di bottiglie. Lascia in riposo per otto gior-
ni, chiarifica nel modo stato indicato: ciò
fatto decanta col sifone: passa il deposito
colla manica e conserva per farne fiso dopo»
sei m esi.



Rosolio doti|§ àcqn* divina;

Preparazione f . *

, Prendi trenta limoni, le cui scorze Sie-
na piuttosto fine , %d abbiano un odore
penetrante ed aggradevole: levane la pel-
licola a piccole lamine sottili, che farai
Cadere su di un piatto ; ed allorché avraj
iu questo modo spogliato sei di questi
fru tti, getterai queste, pellicole in una
cucurbita; ciò fatto, yi verserai nove pio-?
te di spirilo ,di vino rettificalo* ed espor-
tai al/bagno-maria* coprirai cq l, capitello
cieca* luterai lo commessure e manter-
rai- la temperatura di 5o gradi per dodici
ore al giorno, e cosi per tre giorni j e r -
ogai volta ohe il liquore si raffredda, agi-
terai fortemente con una bacchetta intro-
dotta nella cucurbita : quindi .dopo ven-
tiquattro ore smonterai r apparecchio: co**
lerai il liquido attraversò uao staocio di
crine* e metterai Ja tiu tu rain riservo iq
un vaso che terrai ben chiuso : poi get^
forai le rimaste cortecce in una cucurbi-
ta con sei /piote d'acqua. Esponi di nuo-
vo al bagno-maria, copri con un capitel-
lo cieco : luta le giunture, scalda il li-
quore fino ai 5o gradi: quindi,, raffreddato
0 dopo iVeqtiquattro ore smonta Tgpparec?
ctiio , cola il liquido come sopra , rigetta
le scorze che sono diventate inu tili, me-
scola questa seconda tintura colla prima
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ehe  fa  porta  In  riterrò  :  agita  a  lascia  la
mescolanza in ripeso, indi distilla come ai.
praticò superiormente. Allora quaudo poi.
intraprendi la composizione, fa scioglier*;
diciannove libbre di cuccherò - bianco in
oinque piote d’acqua 9 in una delle quali
agiterai due bianchi à* uovo: chiarifica, a,
quando la scili urna n’è bianca, fa cuòcerò
lo. sciroppo alla gran perla : ritira il vaso*
dal fuoco» ed aggiungivi due pirite d’ac-
qua doppia di fiori d’ arancio » la quale?
aia ben lim pida, avendo cura di versar**
vela a poco a poco» e di agitare il liquore»
colla echioraaruola. Aggiungi di nuovo i l
sugo di otto limoni » che spremerai e f el-
trerai , come si è detto: quando il tutto
è freddo, uniscivi il sugo ed agita foxtemen-
te la mescolanza; lascia in riposo per tre
o quattro giorni: ohiarifica con due bian-
chi  d’ uovo,  che  agiterai  in  un  boccale
d’ acqua : ed allorché la feccia n’ è pre-
cipitata al fondo, passa il deposito per la
m anica, mescola insieme, e conserva.

Preparazioni IL

Prendi trenta limoni come sopra: versa
otto pipte di spirito di vino rettificato in
una terrina; leva a sottili lamine la cor-
teccia dai suddetti fru tti; prendi in se-*
guito queste piccole scorze V una dopo
F a ltra , spremile sullo spirito di v in o , e
tegui nel .resto ciò che si è detto t r a t t a
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dosi dell’ acqua cordiale ; quindi sciogli jO

v chiarifica nove libbre di zucchero bianco,
e cuoci alla gran perla: ritira il vaso dal
fuoco, raffreddato che sia, versavi a poco
li poco due pinte d’acqua limpida e dop-
pia di fiori a’ arancio : aggiungivi il sugo
di otto limoni è la tintura spiritosa : versa
il liquore in grandi bottiglie di vetro 9 •
fa chiarificare come sopra»
* Si dissero dell’ acqua divina gran por-

tenti; Dubuisson c Geoffcoy nella sua ma-
teria medica ne fecero elogi che sorpren-
dono : ma essi, e con essi loro tant’ altri
furono piuttosto visionarj , ohe osservatori
severi: le virtù di questo liquore si ridu-
cono a stimolare piacevolmente lo stoma-
co e producono a un di presso gli effetti de-
gli altri stimolanti diffusivi, proporzional-
mente alla diversa intensità di forza chó
possiede.

Rosolio detto crème des Barbades.

Preparazione /.

Prendi venti bei limoni, otto oedrati mez-
zani, le cui scorze sieno piuttosto dense,
òhe sottili, d’ un odoro penetrante ed ag-
gradevole : levane le scorze in sottili la-
m ine, e come si è altre volte detto, che
Nascerai cadere su di un piatto di terra-
glia; ed allorché he hài spogliato sei, get-
tane le scorze ottenute in una cucurbita:
ciè fatto versa nove piate di spirito .di



Tino rettificalo nella stèssa cdcorbita: espo-
ni al bagno-maria $ procedi come si è già
praticato : mantieni la temperatura di 5o
gradi per dodici ore al giorno» e così per
tre giorni: ed ogni Tolta che il liquido si
è raffreddato, agita'fortemente con .una
bacchetta: Smonta quindi Tappar rocchio »
cola il liquido attrayerso uno staccio di
crine» e metti questa prima tintura in nn
vaso ebe terrai ben chiuso: getta le scor-
se rimaste sullo staccio; in una cuourbi-
ta con sei pinte d* acqua ; copri col ca-
pitello cieco ec. : riscalda il liquido fino
ai 5o gradi: lascia raffreddare» e dopo ven—.
tiquattro ore smonta V  apparecchio » Oola
come superiormente » getta via le esausto
scorze rimaste ; mescola questa seconda
tintura con quella stata posta in riserbo :
agita il Taso » lascia che la soluzione e
Tincorporamento si operi per lo spazio
di quindici giorni: indi Tersa la mesco-
lanza in un limbicoo » esponilo al bagnoli
maria» avendo T avvertenza ohe aia mu-
nito del capitello con refrigeratorio, e. che
vi aia aggiunto il serpentino coi neceasàrj
recipienti» e fieno ben lutate le commes-
sure : indi distilla in modo ohe il liquore
ne sorta a guisa disotti le filosofino a che
se  ne  sieno  ottenuti  due  terzi  e  poco  più
della totalità. Allorché passi alla conspò-]
sizione fa Chiarificare diciannove libbre
di zucchero» e qqando ne sale una schiu-
ma bianca 9 fa cuocere lo soiroppo fino
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«ila gran perla, ritira il vaio dal fuoco #
versavi a poco a poco due piote d^ac -
qua semplice di melissa , spremi, fel-
tra ed Aggiungi H sago di otto a dièci
limoni, e quando il tatto è ben1 raffredda-
to uniscivi la tintura aromatica : agita la
mescolanza , lascia in riposo per tre ò
quattro giorni, poi chiarifica col' bianco
d'uovo; e precipitatane al fondo del vaso
la fecola, passa questa per la flammea*
-uniscine i liquori » e conservati.

Preparazione //.

Prendi la quantità di limoni oomè ao^
pra , versa otto pinte di hnon alcool in
un vaso adattato, spoglia della pellicola
i limoni, spremi come alFordinarro queste
pellicole nell’alcool: tuffale In Osso agitando*
le perpendicolarmente, imfi gettale in una
terrina ohe avrai a canto. Ciò fatto ven a
h> spirito di vino sulle scorre, lascia id
infusione per un’ era , essendo il termo-
metro ai ne gradi, e per dan ore se è di
$ei gradi meuo del temperato : indi cola
il liquido attraverso di uno stacoio; «net-
^ilo in riservo in on vaso, che terrai beo
ehi uso: getta le scoreo rkassiQ sullo stac-
cio in noe cucurbita con quattro pinta
d'acqua ,45 distilla fino a due tarai, ed
un poco p iù ; unisci queot’edotte alla tin-
tura posta in riservo: « passando alla ccia-
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posizione eseguirai il precesso super ìortnenr:
te indicato»;

Rosolio detto acqua di bergamotto;

P rep a r a z io n e  L

Prendi quattordici o quindici bergamot-
ti ( i) ben odorosi > e sani , e seIte óti otto
arancia leva *ia pellicola gialla ar sei «ii
questi  fru tti  gettala  in a n e  cucurbita  ohe
dovrà eo a tenére nove-piòte di spirito di
tin o rettificato : esponi al bagno-maria t
procedi secóndo il già prescritto: mantiene
ri  la  temperatura  di 5o gradi per dodici
óre al giorno, e col* p erire giorni: e eia-*
«cuna'volta che il liquore è diventato
fréddo , agita fortemente con una bao*
•betta , come già sai. ' Dòpo ventiquattro
•te di riposo smonta' l* apparecchio r cola
il liquido * attraverso di uno staccia y e
mettio© quatta tiutara^ in riservo : indi
getta nella o o cafb ita l esoore© oon q ja t-
tre piate di aéqaa; ribalda anòora it li-
quido’ sfitte a- cinquanta* gradi r la scià raf**
freddare od in riposò per ventiquattro oret
smonta l’apparecchio, e cola come sopra :
getta via le sfcbnltt r p*rol|è sono inutili ."
mescola questa seconda tintura colla pri-
m a,  poèta  in;,riservo:  àdltw  il  va sé,falcia
m suluróono per quindici gtornlf indi* vèrtè

(l) V. ciò c h e 'si è' detto relativamente af
bergamotto alla pag. 55.
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la mescolanza in un limbieco monito dei
capitello col refrigeratorio; nnisciTi il ser-
pontino eo. Lata lo giunture; ed allorché
il liquore corninola a distillare. Tersa d el-
r acqua fredda nel reflueratorio e ripeti
tatto le Tolte che ve ne ha bisogno, a fi-
n e *1 liquore cada a guisa di un sottile
filo: quando ne avrai ottenuta due te rz i,
e poco p iù , avendo cara in fivm di distila
lare con molto minor calore-,  -c  come
devi sempre praticare, smonta ' i ’appareo**
chio — . Passando poi alla composizione ,
chiarifica diciannove libbre di zucchero ;
e quando la schiuma ne sale bianca e
lo soiroppo à cotto al giulebbe ritira i l
vaso dal fuooo; spremi e feltra i l sugo
degli aranci stati spogliati : -gettali nello
sciroppo, agita fortemente; aggiungi lo
spirito aromatico pesto in riservo: agita d i
nuovo, versa la mescolanza in un vaso
adattato, lascia riposare per tre o quattro
Sio ru i , ohiarifica in seguito ool bianco

novo  ;  ed  allorché  la  feccia,  he  sia  pre-
cipitata , decanta e passa il deposito, per
la manica, e conserva il liquore.

Preparazione //#
■ .  ■ . n

* Prèndi la quantità di bergamotto e. di
aranpi superiormente prescritta : versa ot-
to pinte di spirilo di vino rettificato in un
jrà8o d| terraglia ; leya la pellicola dai
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suddetti f r a tt i, «prèmila, coinè all’ ordi-
nario nello spirito di vino : tuffala quindi
in esso perpeudioolarmente, e gettale in
una.terrina posta a lato: ciò-fatto versa
lo spirito di vino sulle scorze ohe vennero
spremute: lascia in infusione per un ora
se la temperatura dell* atmosfera è di no
gradi , se minore, in proporzione maggior
tempo : cola in seguito il fluido attraver-
so uno staceio, metti in riserbo, e getta
le scorze m una/ cnourbita con quattro
piate d'acqua, e fa distillare oon un calore
uo po’ «nidore di quello deU’acqua bollente;
e quando avrai ottenuto due te rz i, e poco
più del liquore, uniscine l’edotto a quel- '
lo posto in riservo e passa alla oomposi-
«ione regolandoti come pel preparate an-
tecedente.

Rosolio detto acqua di lima.

» Preparatone /.

• Prendi due e tre bergamotti , ventiduò
o ventiquattro lime (i) le cui scorze Siene
totalmente gia lle, ed il sugo non molte
agro , levane la pellicola in. piccole lame
©be  getterai  in  nn  piatto  di  terraglia,  ed

(I) La lima è una varietà del cedro, a cui
appartengono delie sotto varietà t è piccolo ;
agro, e <?oUa sc9*za d'odore gratos
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lorofiè la metà di questi frutti n’ e spo-
gliata della pellicola , getta le scorze iiy
in una ouourbita : quindi vergavi nove
pinta di spirito di viiio rettificato, esponi
al bagno*maria , copri col capitello cie-
co e c ., mantienvi la temperatura di 70
gradi oiroa, per dodici ore al giorno , a
co dì per tre giorni y ad in ciascuna volta
che il liquore ai sarà raffreddato , : agita
fortemente con una bacali ette , come di
pratica. Dopo ventiquattro ore di ripoeo
cola il liquore attraverso uno staccio , q
ponine Ih risultante tintura in riservò: get-
ta le scorze restate ha una cucurbita ’oon
sei pinte d ’ acqua : riscalda di nuovo fi**
no ai 5o gradi, lascia raffreddare ed. in
riposo per a4 ore : smonta l’ apparec-
chio, cela come sopra, e unisci questa
tintura a quella posta in. riservo : agita
il vaso,, lascia . in macerazione a fine
V acqua carichi di tutte le parti solubi-
li , per quindici giornic quindi passa alla
distillazione, e come si è già prescritto
altre volte., — . Passando alla compo-
sizione del liquore fa chiarificare dician-
nove libbre jdU zucchero secondo il rn w
lodo già indicata* e quando la schisi*
àia che ne sale è divenuta bianca e ohe
lo sciroppo è cotto al giulebbe, ritira il
Vàso dal fuoco , spremi e ftlTra il sugo di
dodici lime, che sceglierai fra quelle che
li*i spogliato dalla scorza" versalo nello
sciroppo, ed agita diligentemente^ aggina*
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g\ iti seguilo }a tìntorar aromatica , agita
di nuovo e versa la mescolanza in un va-
so adattato: lasoia In riposoj chiarifica con
un bianco d’ uovo, ed allorché il liquore
si è latto del tutto limpido, deoanta con
tui  sifone  ;  passa  il  deposito  attraverso  la
manica di panno : unisci i liquori e con-
servali.

Preparazione II*

Prendi la quantità di frutti sopra pre-
scritta , versa otto piote di spirito di
Vino rettificato in un vaso di terraglia ;
asciuga leggermente i fratti con una sot-
tile salvietta ; levane la pellicola g ia lla ,
oome di pratica ; e quando ne hai spor
gliati cinque o sei frutti, spremine all’or-
dinario lè scorze nello spirito di vino, in-
di tuffale agitandole io esso ; quindi gei-*
tale in una terrina , ohe avrai a canto :
ciò fatto versa lo stesso spirito di vino su
(e scorze che hai spremuto: lascia io infu-
sione per un’ora e mezza, essendo la tempe-
ratura dell’atmosfera ai ao gradi;ed in prò-*
porzione maggior tempo quanto più. n’ è
bassa: quindi cola il liquido. attraverso di
uno staccio, mettilo in riserva, getta lg
scorze in una cucurbita con quattro piate
d’ acqua e, fa distillare con un calore pò*
cp inferiore a quello dell’acqua bollente!
smonta l’apparecchio, mescola l ’edotto col
liquore posto in riservo » ed eseguisci
la composizione nel snodo superiormente
detto.
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Rosolio détto acqua di cedrato (i).

Préparazioné I.
Prendi quattordici bei cedrati, la cui

scorsa ‘«la tresca, piuttosto grossa cbc sot-
tile , d’ un bel colore giallo e rivo, leva-
ne  la  pellìcola  nel  modo  noto,  che  get-
terai in una cucurbita: ciò fatto ver*
aerai nella stessa cucurbita nove piote di
spirito di vino : esponi al bagno-maria ,
copri col capitello cieco ec. > mantietivi
la temperatura di 5o gradi per dodici ore
al giorno, e così per tre giorni ; ed ogni
rotta che il liquore si è raffreddato agita
fortemente con una bacchetta al solito :
lascia raffreddare ed in riposo per &4 or*>
quindi smonta 1’ apparecchio, cola il li-
quido attraverso di ùuo staccio : mettine
la tintura in riservo, e fetta le scorze re-
state nella stessa cucurbita con quattro
piate d 'a cq u a , copri al solito, riscalda
fino ai So gradi circa , lascia raffreddare
ed in ripose pér &4 ore: smonta 1* appa-
recchio, colane il liquido come sopra, ri-
getta le scorze diventate inutilif: mescola
questa tintura co» quella posta in riserbo;
agita il vaso, lascia in riposo per quin-
dici giorni; indi distilla giusta rordinario.
Passa quindi alla compostone, chiarifica a
tlle oggetto diciannove libbre di zuoche-

< (I) Tanto 4  limoni, quanto i cedrati non
zoilo, che varietà dei cedro ( Citrus medica)



10 b ian co , e quando la schiuma che  se
&e innalza è bianca, fa cuocere alla gran
perla ; iodi ritira il vaso dal fuoco , tersavi
sopra  a  poco  a  pocouna  pinta  di  b n ó n W
qua di melissa, ed un boocale d’aoqua di
fiori d ’arancio : spremi otto cedrati, feltrano
11 sugo ed aggiungilo; e quando la mescolanza
n’ è ben fredda, versa alcuni cucchiaj d i
alcoole ambrato nella tintura spiritosa, agita
diligentemente e mescola collosciroppo: indi
conserva in bottiglie , lasciando io ripòso
per tre o quattro' giorni: chiarifiòa in se^
guito col bianco d’uovo; e precipitatane la
feocia, decanta e passa quarta per la mà-
nica : custodisci in un luogo tresco 1 per*
farne uso dopo sei mesi.

Preparazione IL

Scegli la quantità e qualità di cedrati,',
di cui sopra si è detto : versa otto piote
di spirito di vino rettificato in una terri-

gna di grès, ovvero di terraglia: spogliane
i frutti della loro pellicola, come ai Tordi-'
nario, spremila , giusta il già detto, nello
spirito di vino, indi tuffala agitando; in se-
guito gettala in nn altro vaso tenuto vicino:
ciò fatto versa lo spirito di vino sulle cor-
tecce state spremute; lascia in riposo per
due ore, se la temperatura è di venti gradi, *
di più se è minore, ed in proporzione del
mene; oola in seguitò' il liquido attraversò
di olio staooio, o £a distillare fino verso 1$
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ottanta gradi; «mottia ^apparecchio, versa
^ edotto, ej. uniscila al liquore tenuto in
riserva; indi eapgtiUci nel modo superiore
mente detto la composizione.

1I qsqUo detto acqua cardiale de’ sei frutti!
aromatici.

\ ’  � ?  *  .  � f
,  . Preparazione J.

Prendi quattro cedrati, «ei limòni, sei.
aranpi, do* bergamotti % due lime , od.
uno apongino (.1): levane la pellicola, giu-
sta il fin ora praticato: gettala in una.
cucurbita : ciò fatto verpa nella stessa cu-,
curbita nove pinte di spirito di vino ret-
tificato : esponi al bagno»inana, procedi
giusta le regole, e mantienvi la tempera-
tura di 70 gradi circa per dodici ore al
giorno,, e cesi per tre giorni; ed ogni
volta cbq il liquore è diventato freddo
agita come s’ è praticato superiormente :
lascia raffreddare ed in riposo per venti-
quattro ore : ciò fatto smonta il vaso ,
cola il liquido attraverso uno staccio , «
mettine la tintura in riserbo £ indi getta
le aoorze nella stessa cucurbita, con sei

. <l) La spengi no èitina varie^del cedra, ed
la molte sottovarietà 1 è di figura conica, a
rotonda , con la scorza grossa * di cU giallo*
fUripp* ed ha là polpa poco o punto sugosa.



|tnte <F acquai $pprj eoi ospliettf qieco :
esponi al calore, coiue^vandavi J|| tappe-
rà! ora. di ao gradi circa: quindi Làsci^
raffreddore, smonta F .appar^oehpj ì
il liqu id o, come di pratica,j gettan^ vi^
t s co rze , pascola questa tintura ; ooq
quella cl>e hai posta in riservo ; lascia. ip
riposo per ,quindici giorni ; indi versa là
mescolanza in un, limbtaco .monito d^l
capitello con refrigeratorio} distilla lenta-
mente, e rinnova1 T acqqa fredda del re-
frigeratorio , di mano in mano che s’ao-
xnenta di troppo ‘Ja* distillatone: distillati
due terzi circa, ritira i! Vaso, avendo cura
di, diminuire verso la fio$ il calore : po-
trai anche oltrepassare rimarchevolmente
la descritta quantità , se assaggiando rico-
noscerai distillare ancora liquore buono} e
^osì ti regolerai in tutte le operazioni di
questo genere» .— Passa alla composizione,
spremi il sugo degl.i aranci e dei limoni %
ohe sono stati spogliatì della loro pellicola p
feltrale il sugo, mescolalo coijo sciroppai
e procedi nel resta come .sopra. : .

F repar azione I h  .

Scelti i frutti come nella preparazione
antecedente, versa otto pintq di spirito, dj
vino rettificato lo un vaso ; spoglia ì frut?
ti della .pellioala giÀ nota, sprem ila^ ella
Spirito .di vino,; tuffa Jer ed agitala in essp|
e ^ infóndere copiq si è deUo superior^
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mentel Metti il fluido ottenuto in riterrà?
netta, le scorze in Una cucurbita con quat-
to pin^e d*acqua y fa distillare odia tem*
p eratù fd ch e si avvicini agli ' 60 gradi ;
smonta 1* apparecchio ; mescola 1* edotto1
èolìò spirito che hai posto in riservo; ri-
cetta le scorze che, esauste, sono inutili

}>* ségni nel resto i l processo prescritto pe£
a preparazione antecedente*

* Rosolio ài ginepro.
* ‘ < * -

Preparazione I.

Si prendono bacche di ginepro grosse,'
mature , nere , odorose, aromatiche , fre -
s c e ls e ne gettano due libbre nelP acqua
fredda, si lavano stropiociando colle mani,
indi s’ asciugano, si schiacciano in unr
morta jo di m armo, e si scioglie questa
specie di pasta in due pinte d ’ acqua : si
Versa il mesonglio in una cucurbita con;
quattro once di steli d’ali geli oa, tagliata in
piccoli pezzi, e vi si Versano sopra nove
pinte di spirito di vino rettificato : si e c -
pre la cucurbita- col capitello cieco; si
tiene in infusione per quarantotto o r e ,
mantenendovi la temperatura di 70 gradi
ciròa : si leva il capitello cieco, e vi si
ICstitùisce quello col refrigeratorio, mli-
bito del serpentino e come si pratica ; si
fa distillare fido aPCalore d d l’ acqua hot*»
lettte , *Òfténnti due terzi e più , progre-



deotjo lenlamcnu Terso il si smonta
r apparecchio » si unisce l’ edotto a sei
pinte d’ acqua , si tiene in infusione co»
.me sopra ; quindi si distilla di nuovo e
e si procede, come ali’ ordinario, Si passa
alla composizione, chiarificando, giusta le
regole , diciannove libbre di znochero ; ed
allorché  la  schiuma  che  ne  sale  è  bianco
si ritira il vaso dal fuoco. — È da avver-
tirsi poi che la quantità di zucchero im-
piegato, dee produrre undici pinte di li-
quido; ed allorché lo sciroppo é diventato
freddo , vi si unisce lo spirito aromatico:
si agita fortemente la mescolanza; si la-
scia riposare per tre o quattro giorni ; si
chiarifica secondo le regole e si conserva
in bottiglia

Preparazione IL

Si prendono bacche di ginepro alla
quantità come sopra; si gettano in nn re-
cipiente adattato eoa sei pinte d’ acqua :
si espone il vaso al fuoco : si riscalda, e
vi si mantiene per due ore la temperatu-
ra di 70 gradi circa : si ritira il vaso dal
fuoco , si lascia raffreddare , ed in riposo
per ventiquattro ore ; se ne cola il liqui-

d o che si getta via, perchè inutile; si la-
scia  che  ì  frutti  si  asciuttino,  si  gettano
in una cucurbita con nove pinte di spi-
rito di vino, si espone* al Lagno-maria;
ai copre col capitello cieco e c ,, e si tie-
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tie in infusione per albtitàè dre ni giorno^
*© còsi per tre giorni ' conservandoci Ih
temperatura  di  70  gradi,  circa;  si  smonta

^apparecchio, si colà H liquido, e si m étte
la tintura ottenutasi in ’ riservo: quindi di
gettano i flutti nella stèssa cucurbita con
quattro pinte d'acqua; si fa distillare co l
calore a un dì presso dell'acqua bollente:
si mescola A 9 édotto colla tintura posta in
riservo; e pel resto si procède esatta mena-
te come V è fatto per la prepàra&ionè
antecedente.

} Preparùzion e III

1 Si prendono due libbre di bacche di
ginepro , si versano in un limbicco coti
quattro boccali d’acqua, e ai distilla len-
tamente e fino a che se ne saranno otte-
nuti tre boecali che si mettono in riservo:
ciò che ne resta nella cucurbita si getta

>ià , perchè inutile. Si prendono quattro
lib bre di zucchero in pane , e vi si uni-
sce un boccale d’alcool rettificato: si m e-
scola colla tintura acquosa posta in riser-
va, e si agita di tanto in tanto la mesco-
lanza: accaduta la completa soluzione del-
lo zùcchero, si feltra colla carta straccia,
oppure con un imbuto di latta; tua me-
glio di v e tto , il quale sia alto otto pol-
Jiei circa; lvi s'introduce pel cannèllo d ella
bambagia, la quale s’estenda fino al fondo,
ìà modo che non vi sia compressa, • s’in^
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Dal*! per cinque in se! polirci: poi s^htrodu*-
cono leggervnetite n elh rubato, ventiquat*-
tro once d’ arena purissima e ben lavata^
vi si versa sopra il rosolio, e si lascia goc-
ciolare tranqnillatnen*e ; è per averlo beli
limpido si può ripetere l’ operazione, set*
vendosi di nuova rena, e di nuova bam-
bagia. Quindi si versa il liquore *in bot-
tiglie, e non se ne fa uso prima di sei me-
si 5 dopo nn anno sarebbe meglio; 1

Preparazione I P .

Si prende fa quantità di ginepro stabi-
lita peV ta preparazione antecedente'; si
unisce a quattro boccali di spirito di vi-
no rettificato: si prendono cinque libbre
di  zuccherò  cotto  a giulebbe, e cinque boc-
cali d’ acqua ; si mescola ogni Cosa insie-
me ; e quando il tutto è ben incorporato
si feltra e si conserva.

Preparazione V*

Si prendono due libbre di bacche di
ginepro e quattro once di steli di angeli-
ca, si gettano tutte queste sostanze in ufi
recipiente adattato , con sei pinte d’ ac-
qua : si espone il taso al fbooo, si borta
il calore ai 70 gradi circa, si ritira dal
fu o co , si lascia raffreddare, si còla il li-
quore , è si lasciano bene sgocciolare le
'sostanze solide. S i chiarificano diciannove



iibbre*i| Bucchero ; ; e! ritira il vaso dal
fu o co , e vi ai gettano le menzionale so-
stanze. E ’ da avvertirai che lo aoiroppo
debb’esiero colto a pìccolo giulebbe,  e  che
sene debbono aver^in conseguenza dodici
piate.: dopo ventiquattrp ore si rimette il
Taso al fuoco 9 ai riscalda come sopra
si ripete per tre volte quest’ operazione, si
lancia raffreddare : si mescola il liquore
con nove pinta di buona acquavite : si
agita la mescolanza io maniera di non
ischiacciarne i frutti : si Tersa il tutto In
grandi bottìglie ; si lascia in ripeso per
quattro giorni} si cola il liquore attraver-
so di uoo stacoio, indi si chiarifica all'or-
dinario e si conserva.

Questo preparato ha piuttosto le qualità
di ua Tino ohe di un rosolio, ed in fatto .
è da Dubuisson distinto eoi nome di ra~
tajìat.

Rosolio di cannella. ,

Preparazione L  <-

Prendi due libbre dì cannella della m i-

fliore qualità, triturala in un mortaio di
erro , aggiungivi quattro once di sale di

cucina ( moriato di soda ), bagna *con un
poco d’ acqua, e fa in una polvere gros-
sa ; getta la mescolanza in una cucurbita
unitamente k sette piote d* acqua, esponi
al bagno-maria, che coprirai col capitel-
lo cieco : luta le giuuture, mantieni la
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léroperutttra di 70 gradi circa per q ua- .

« rantolio ore : le ira il primo capitello e
.sostituisci quello col refri geraforio ; col
serpentino, e con ciò che è di pratica ;
esponi al fuoco nudo, e distilla regolar-
m ente; quando avrai* ottenuto quattro
pinte di fluido, cambia il recipiente, met-
ti il primo edotto in risèrva, versa quat-
tro altre pinte d’acqifa calda nella cucur-
bita; e continua la distillazióne fino a che
ne abbi ottenuto poco meno della stessa
quantità di fluido; e metti"questo pure in
riserva : smonta 1* apparecchio , rimetti di
nuovo al fuoco la cucurbita, versa sopra il
residuo nove pinte di spirito di vino ret-
tificato ; copri col capitello cieco e tieni
in infusione come sopra : indi leva il ca-
pitello c iè co , e sostituisci quello armata
del refrigeratorìo, aggiungi il serpentino
e come si pratica; e procedi alla distilla-
zione , mantenendovi la temperatura di
70 agli 80 gradi. Quando avrai ottenuto
otto pinte di fluido, cambia il recipiente:
smonta l’ apparecchio e poni l’ edotto in
riserva per rettificarlo.

Quando il liquore ottenuto pel primo ,
e che si chiama acqua di cannella dop~
p ia , sarà diventato ben trasparente, pas-
serai alla composizione. A quest’effetto* me-
scola quest’acqua colle otto pinte di spiri-^
to di vino , che vennero distillate e poste in
riserva , agita fortemente la mescolanza r
indi chiarifica diciannove libbre di zqg-

P ozzi, Chim* p tom• U* 4



<hero#  e  cuoci  alla gran pirla: aUerobé
�questo soiroppo sarà diventato noataffWtto
freddo, cioè sarà ancora un po’ tiepido*»
Tersavi lo spirilo di cannella » ai eah ag-
giungerai un po’ di tinlnra alce olirà .djane-
Jbra : agita di nuovo la mescolanza 9 vet-
aala in grandi bottiglie di vetro* lascia in
riposo per quindici giorni : indi cola : la-
scia chiarificare» decanta col sifone» e passa
il' deposito per la manica.

P e r c iò ebe riguarda le quattro pinta
d’acqua di cannella semplice » che hai pa*-
rinaeute postò in riserva» fa chiarificare
dodici libbre di zucchero e cuocere al
giulebbe »  ed  allorché  lo  sciroppo  è  to tal-
mente raffreddato» aggiungivi qùest’ acqua
aromatica con sette piote di spirito di v i-
no» a cui unirai un po’ di tintura alooo-
lica d’ambra ; quindi chiarifìcherài » coma
all’ordinario» e conserverai.

Preparazione IL

Prendi otto once di cannella e duo once
di silique di vaniglia scelta » che taglierai
in piccoli pezzi : getta ogni cosa con otto
once di zucchero in un mortajo di ferrai,
tritura fino -a che queste sostanze comin-
cino a passare in polvere* allora passa afe*
traverso  lo  staccio  di  seta  a  tamburo,  •
getta di nuove nel mortaio ciò che è re*
stato sullo staccio : tritura come sopra » e
fipeti la stessa operazione,, fino* a. che la



totalità di queste sostanze sia passata com-
pletamente per lo stàccio. Metti la pol-
vere io riseria in im vaso di raajolicsr,
che terrai ben ohi«9o ; fa in seguito ohi Ér-
ti fica re quattordici libbre di zucchero*;
ed allorché la; schiuma ohe ne sale è bianr-
ca , £a cuocere lo soiroppo alla cornerò»;
allora immergi e voltola dolcemente per
tre o quattro minuti la solini ma ni ola. nel
fondo della padella , quindi levala spe-
ditamente in linea perpendicolare; u s e
rimarchi che lo zncchero che è attaccato
all’estremità della se hiumaruola é del co-
lore dell’oro , agita prontamente, e più
fortem ente, e fino a che tutta la massa
abbia acquistato lo* stesso colore allora
versavi a poco a poco due pinte circa
d’acqua tiepida, e continua ad agitare
fino a: che lo sciroppo cominci a bollire :
ritira il vaso' dal fuoco , e tienlo esposto
per tre 0 quattro giorni all’aria libera:
rimettilo sui fuoco, e quando è tiepido
uniscivi la polvere di cannella d i e hai
xtteséa a parte : agita , e mantieni il liqui-
do per un quarto d’ora allo stesso grado
di  calore:  ritira  il  vaso dal  fuoco,  lascia
raffreddare , versavi quindi cinque pinte
di spirito di vino rettificato con un po’
di a loco le ambrato: versa la mescolanza

“ » di vetro, lascia in r$~

n e , allorché tu eseguisca l’operazione nel
mentre la temperatura sia verso i venti

giorni o tre settima-



gradi ; avvertendo però di agitare il liqui-
do almeno una volta al giorno; indi chi&~
rifica * decanta e passa il deposito’ attra-
verso della manica di panno-*-. Questo li-
quore è detto elisire aromatico olioso di can•
nella f perchè realmente ha dell’olioeo ed
eaige molta preeauzione nel prepararlo; e
bisogna ben avvertire di non oltrepassare
il grado di cottura dello zucchero che è

'necessario, non essendo molto Inngi dalla
caram ella, che sarebbe d i troppo.

Preparazione III .

Prendi tre onoe di cannella in lunghi
pezzi, spirito di vino rettificato boccali
tre , versa in un conveniente vaso di ve»
tro, che chiuderai con una pergamena,
e lascia in infusione per un meée : chia-
rifica libbre sei di zucchero, come al-
l’ordinario, cuoci alla piccola pium a,
sciogli in set boccali d’ acqua : mescola
collo spirito da cui avrai prima sottratto
da cannella, indi feltra ; ma per avere un
rosolio il quale non facoia ool tempo de-
posito alouno , prenderai la stessa quantità
di cannella, la terrai in infusione copie
sopra, ma in quattro boccali dt spirito
d i v in o , quindi distillerai;' e nei resto
procederai come si è detto.
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Rosolio detto olio di  vaniglia.

Preparazionè J.

Prendi quattro once* di silique di va-'
Biglia fatte in piccoli,pezzi, buona acqua*
vite nove pinte: getta ogni cosa in una cu-*
curbita, esponila al bagno-maria, coprila
col capitello cieco, chiudi esattamente le
comessure* e manti e avi la temperatura di
5o gradi, circa per alcune ere al giorno, prò*
gradendo cosi per otto giorni; lascia quindi'.
in riposo per cinque o sei giorni: chiarifica
veutuna libbre di zucchero e fa cuocere
alla piccola perla : ritira il vaso dal fuo-
co* e lascialo esposto per quattro o cin-**
que giorni all’ aria libera , atfinchè perda
il giusto di cotto che eliderebbe iin po’
quello della vaniglia che è molto deiica-'
lo. Ciò fatto, smonta Tapparecchio ; me-
scola ogni cosa insieme, aggiungivi un*
po’ di alcool ambrato ; agita la mesco-
lanza , versala in vasi, ohe terrai benxbiti-
si : lascia in riposo per cinque giorni : indi
lascia chiarificare, decanta, e passa il de-
posito per la mauica di piano. Se deside-
ri dare ai tuo liquore un bel colore d'orar
getta una mezz’ oncia di cocciniglia (i)*
nello sciroppo f  ovvero nella tintura; e se

(I) Questo colore si ha da no insetto che-
appartiene all’ordine degli emipteri,  ed  è  chia-
mato^ da Linneo Coccia cacti * vìve sopra di-
ferenti specie di Cactus % ma più parucolaff—;
mente sul Cactus opuntia,



ami averla di un rosso rivo* aggiungivi del
carmino(i). Indi conserva iu vasi ben chiusi.

Preparazione IL

Prendi due once di silique di vaniglia»
falle in piccoli pesai ; tietiie in infusione
per un mese in tre boccali dafooole, agi-
tando di tanto in tanto : poi prendi zu c-
chero in pane libbre «ei, «equa boooali
sei : sciogli, mescola: indi feltra coli’imr
buto per due volte » e conserva.

Preparazione U fo

Prendi due once di vaniglia in pezzi
come sopra* acqua quattro boccali: la-
scia in infusione per quindici gijrni, agi-
tando di tanto in tanto, versa in un b o i-'
bieco munito del refrigerai ori o* e distilla
dolcemente fino alla rimanenza di tre boo-
cali : indi prendi quattro libbre di zu c-
chero in-pano , altoole rettificato boccali
tre* mescola ogni cosa insieme, avendo p ri-
ma-sottratta Ja vaniglia passando H Jique-
re^oon uno staccio : finalmente (etera.

«Rosolio di garofani coU’aoqua di viole .
I “S ' • ’ • i
^ Preparazione Z.

Prendi  due  once  di  garofani  ,  e  falli  in
polvere grossa, gettali in una cucurbita

....... . i �’ -----  '  —
(l) il carmino è usi colore che si cava dalla

cocciniglia coi mezzo de Ila il urne*



<ton otto pinte d*acqatf distillata di viole (i)t
esponi al bagno-maria, copri eoi capitello
«eoo, naantienvi la temperatura di 5o gra-
di per alcune pre al giorno, e cosi per
tre giorn i, agita di tanto in tanto; ©-
regolati come nelle altre preparazioni j
m onta l’apparecchio e sostituisci al ca-
pitello cieco quello fornito del refrigerato-
rio ; aggiungivi il serpentino, e tutto ci&
che è di regola: lutale giunture, e distil-
la fino a ohe avrai ottenuto quattro pinta
di liquore , che metterai in riservo : indi
rallenta it fuoco, e versa u n i pinta d’ao-
qua fresca nella cucurbita*, a fine di ar-
restare la distillazione : smonta il capitel-
lo,  poni  la  cucurbita  nel  suo  bagno  ,  cd
aggiungi nove piote di spirito di vino ret-
tificato, che agiterai col residuo : copri il
taso col capitello cieco, luta le giunture*
e mantieni il liquido per due giorni colta
temperatura di 5o gradi : indi lascia raf-
freddare, leva il capitello; e sostituisci l i
capitello armato dei refrigeratorio: aggiun-
gi il serpentino e c ., e fa distillare, col
grado dell’ acqua bollente; e fino a che
avrai ottenuto due terzi poco più di fluido’
che  porrai  in  riserbo  ,  e  getterai  via  il
vesto perche diventatoin ut* le — Unisci i
due liquori, e passa alla composizione*
elte eseguirai dopo tre mesi :> a tale efietr
to chiarifica ventuno libbre di zucchero*

(i) S'in.diclierà nel progresso, ove si va a*
trattare delle acque distillate, anche il modo*
di preparare l ’acqua di vio le.-



* o
e- fallo onocere al giulebbe: cib fatto
ritira il vaso dal fuooo tienlo esposto
per cinque o sei giorni all’ aria lib e -
ra :  iudi  aggiungivi  l’ acqua arom atica:
esponi il vaso ad un fuoco leggerissimo ,
ed agita il liquore fino a che io sciroppo
ma disciolto : allora ritira il vaso dal fuo-
co, lascia raffreddare, e versavi la tintu-
ra aromatica di garofani, in cui avrai
prima versato un po’ di tintura alcoolica»
d ’ambra : agita fortemente la mescolanza;,
vernala in grandi bottiglie di vetro :. lascia
in riposo per quindici giorni ; fa chiari-,
ficare secondo le regole , e couserva.

Preparazione II.  •

Prendi tre once di* garofani e quattro
boccali di alcoole rettificato : versa in un
limbi e co , e distilla con calore m ite , ed
alla rimanenza di un bocoale : prendi sei
libbre di zucchero io pane, e sciogli in
cinque boccali  d’acqua:  unisci  it  tutto
insieme, e feltra. .

Preparazione 1TL

Prendi garofani onee t r e , acqua boc-
cali  quattro,  distilla  a  Fuoco  m ite,  e  fino*
a che ne avrai ottenuto tre boccali : la -
soia raffreddare;indi aggiungivi alcoole ret->
liticato un boocale , zacchere in pane lib-
bre quattro : mescola ogni cosa insieme ,
agita il mescnglio di tanto in tanto ; e
dopo quattro giorni feltra , e conserva.
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Preparazione IV.

Prendi un* oncia di garofani e gettala
in lui vaso adattato, che contenga due
boccali di alcoole rettificato : chindi bene
il vaso con nna pergamena, lascia in ri-,
poso per- un mese $ indi decanta il liquor
re, oppure , ciè che vai meglio, passalo per
lo staccio, e getta via i garofani diven-
tati inutili : prendi sei libbre di zuc-;
c h e ro , fallo cuocere alla piuma : scio-
glilo* raffreddato che s ia , in sei boccali
d’acqua ; unisci il tutto insieme : lascia
in riposo per tre giorn i, agitando però»,
nna volta al giornoj indi feltra per la
carta straccia , oppure per l’ imbuto > ma
fa bisogno, per averlo heu chiaro, ripeta-
le quest’operazione.

Rosolio di viole mammole.

Prendi fiori freschi e ben odorosi ctj
viole mammole, spogliali' de’ loro pistilli *
e pesane dodici libb re, che metterai iu
nn vaso adattato con nove piate di buona
acquavite: chiudi esattamente il vaso, e
tieni iir infusione per un mese ; indi opta N
attraverso d 'uno staccio di crin e, spremi
la feccia colle m ani, getta questa restan-
te feccia in nna cucurbita con quattro o
cinque pinte d’ acqua : esponi al bagno-
maria , copri col capitello, aggiungi il ser*
pentino, e distilla lentamente, e fino a!

4 *



So
calore dell’ acqua bollente? ottenuti due
terzi pooo più del Mquore versa l’ edotto
bella tintura ^di f io le , fàvvi infondere .
mezz’oncia di cannella , e dopo un mese
^assa alla composizione. Fa a tale effetto
chiarificare ventuna libbre di zucchero?
fallo cuocere alla piccolo-perla, tienlo espo-
sto per cinque o sei giorni all’aria libera; indi
mescola ' questo sciroppo coll’ acqua distil-
lata  di  viole  ,  ed  in  seguito  colla  tintura
spiritosa che hai posto in riserbo : agita
fortemente la mescolanza : versala in gran-
di bottiglie di vetro : lesela in riposo per
qnindici giorni ? chiarifica* come all’ordi-
naria e conserva — . Questo preparato ha
comunemente il nome di olio d i viole.

Rosolio detto olio  di  rose  ,  o  di  Rodici

Si prende una libbra di legno di Ro-
dio (i) detto anche di rase ( Cytlsus G a-

' (i) La pianta ha talvolta il tronoo grosso
tome il braccio d'an uomo; cresce nella Si*
S*fa » nelle isole dt Rodi e di Cipro « ed entra
in oommercio col nome di legno di Rodio
di Rodi, che alcuni vorrebbero appartene-
re al Cowrohmlus 'scopar ita, e ,di tale sen-
timento è pure Vddenow , ed altri all'Amyris
gileadensis, ovvero aìl'Amyris opobalsamumj il
legno n'è compatto, d* uh colore bruniccio ,
giallo, ovvero rancia (o « d*uU sapore olio-
io/u n poco amaro, balsamico, d* un' odore



m
tfarfensit J si rsrscfuar cVverO'taglia io pìc-
cole lamine sottilissime : si getta ini un
raortajo, sr spruzza di tanto in tanto eoa
un po* d’acqua , e si pesta fino a tante
ehe quéste particelle legnose sieno diven*
•tate in nna polvere grossa : si getta iti
segnilo questa polvere in una cucurbita
con nove pinte e mezza di spirito di vino
rettificato ; s’espone al bagno-maria , che
si copre col capitello cieco : vi si raahtie4*

4e la temperatura di 70 circa gradii per
k giorni ; quindi si Smonta l'apparecchio*

si leva il capitello, e si sostituisce a que-
sto quello fornito, del refrigera torio, ag-.
giungendovi il serpentirio, e facendo tutto
ciò che ò * di regola. Si distilla * inol-
trandosi fino a l grado delPacqua bollente*
e fino a che si sieho ottenuti due te rzi,
poco più dèi fluido impiegato : si Smonto
IVppareòchio, si getta via il residuo dr?
dentato mutile : si ripulisce il lambicco,
e vi si Tersa l’ edotto cori tre o quattro
pinte d’ acq ua, si riscalda come prima!
si leva i l capitello cieco che vi renne

penetrante*, -molte grato , simile a quello delle
vose'; e bisogna «ciegHernef il léga orno] topo**
sante, pingue, .resinoso, d’ungiallo che pie-:
ghi al bruniccio: l ’odorê  di rose che sparge è
Sili,principio molto forte, ma col raschiarne un
po* il legno si fa delicato: contiene della resl-

• na, della gònairia, ed un olio aromatico, che si
ottiene colla distillazione,



poste* t ì si sostituisce il rosicato col re^
iìrigeratorio, e col serpentino; e si fa d i -
stillare inoltrando, il calore Imo agli fio
grad i, diminuendo quindi a poco a pooq:
ottenuti due terzi poco più del liquore si
smonterà Pappare echio, si ripulirà il vaso,
>vi si verserà l’edotto colta stessa quantità di
acqua, si coprirà co l capitello, si riscalde-
r à , e si procederà ad una seconda retti-
fioazione, operando la quale, si dovrà te-
nersi all’ indietro del grado deJPacqua bol-
lente: ottenuti tre quarti, poco m e n o ^ A l
liquore impiegato, si smonterà l’apparecchio;
V unirà questo liquore a quello posto in
riserbo, che dee rettificarsi di nuovo, ope-
razione necessaria a ripetersi a fine di
avere il liquore che abbia perso quel ohe
di acre, che gli è proprio, e possegga pu-
ramente Podore ed il sapore aromatico.
£ ’ a notarsi perù che coll’ invecchiare si
rende tempro più grato; e lo stesso si può
Ottenere esponendolo per alcune ore al
giorno, o coti per quattro o cinque giur-
a r alla temperatura di oiroa 5o gradi — .
t e r passare alla composizione si fanno
chiarificare ventuna libbre di zucchero,
»1 quale poi si fa cuocere alla piccola
perla: quindi si tiene esposto all’ aria li-
bera nel mentre si prepara la parte co-
lorante ; a tale effetto si misurano tre pin-
te d’acqua di rose, in cui si gettano duo
once di cocciniglia intiera., ed in seguito
Sue pezzi di tintura concreta di tornasole^



ss
i quali «i. tengoiuv inviluppati in un pan**
ilolino; si agita due ò tre Tolte al giorno,
e fino a che il liquore aia completamente
saturo di colore rosso : quindi si cola at-
traverso di tino «taccio, si inette in riser-
bo, e si getta la feccia nel vaso che con-
tiene la tintura di rose; si agita egual-
m ente fino a che questa tintura si sia
carioata di tutta la parte colorante : allo-
ra si scioglie lo sciroppo colle tre pinta
d ’acqaa di rose colorata *y si cola la tintura
aromatica attraverso di uno- staccio ; vi *i
sciòlgono una mèzza dramma d'olio essen-
ziale di cedrato, ed un po’ d’alcooie am-
brato : s i . spreme leggermente la feccia
della coccinig lia, la quale in seguito si
getta via ^perché diventala inutile ; si me-
scolano, e *i agitano fortemente insieme i
liquori ; si vertalo in grandi bottiglie di
vetro ; si lasciano in riposo per otto gior-
u i , si fa quindi chiarificare, e ai conser-
vano.

. R^soìlod^tto olio dei sette grani.

Prendi secai di anaci, quattro ònce, se-
mi d'angelica, di carvi di cumino, due once
per ciascuno; sei once di coriaodri ; quattro
once di finocchio ; due once d’aneto : pesta
ogni cosa , e gettane la polvere risultante
in.una cucurbita eoa otto piate di spirito
di vino rettificato; esponila ai bagno or-
dinario, copri col capitello oieep, mantien-
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vi la temperatura di 70 gradi per alcune
ore al giorno, e cosi per due giorni: indi
aggiungivi tre pinte d’acqua tiepida : agi—
ta U mescolanza con una bacchetta , e
continua l’operazione , come sopra : dopo

* leva il capitello, e sostituisci quello for-
nito del refrigeratorio ' col serpentino ; e
come è già di pratica: distilla portando
Il calore al grado dell’acqua bollente, ed
ottenuti due terni, poco più , del liquor#
impiegato, smonta l'apparecchio, gettane
Via il residuo, te poni in riserbo l’edotto.
Quindi passa alla composizicfae : fa ch ia -
rifioare ventnna libbre di sncchero ; fa
Cuocere alla piccola perla ; lascialo espo-
sto per quattro o binque giorni all’ aria
libera; iodi ve rsa lo sciròppo nello spirito
Cromatico che hai posto in riserbo : agita
fortemente la mescolanza, versala in gran*
di  bottiglie  di  vetro  :  lascia  in  riposo  per
oho giorni, fa 1 chiarificare secondo Ite fé»
g o le , e conserva*

Rosolio detto elisir© di Gara#, <

' Preparazione- L,

Prendi  due once di/  m ìrra,fatla in poi*
Vere, gettala con quattro piote (li spirito di
Vino rettificato in una Cucurbita che espor-
rai al latito bagno: coprila Col'capitello ciè-
co, e mantienvi la temperatura di 70 gradi
circa, e come sópra; e cosìpeT due giorni — .



Presidi quattro ottee di aloè socotiino, il
quale sia purissimo, d i un oolore tiraute al
rosso, ovvéro al giallastro , che sia lucido o
trasparente : fallo in una polvere grossa}
gettalo nel vaso in cui si ritrovi la mirra
con due drammé di noce moscata» e lascia
ogni cosa in digestione per due giorni col
calore sopra indicato: versavi in seguito
due piote d’ acqua distillata e mantienvi «
il calore per la stessa quantità di tempo :
leva il capitello, e copri la cucurbita ool
capitello munito del réfrigeratòrio e col-
l ’ aggiunta del serpentino: quindi distilla'
inoltrando il calore fino al grado dell'acqua
bollente} e quando avrai ottenuto due terzi
circa» poco più» del liquore impiegato» smonta
l’ apparecchio ; getta via il residuo perchè
diventato inutile : versa due piate d’acqua
distillata (i) nel vaso,che contiene l’edot-
to: agita, ed otto giorni dopo, procedi alla
rettificazione, che eseguirai portàndo il ca-
lore allo stesso grado come sopra, • l’edot-
to lo porrai in riservo. — P er passare alla
composizione getta dne once di eapelve*
nere della rhigliofe qualità iu un vaso
adattato con tre piote d’acqua, che man-
terrai per due ore colla %temperatura' di
80 gradi : ritira il vaso dal fuooo, lascia

(I) Si ottiene 1* acqua distillata impiegando
1* acqua comune la più pura, e distillando a
lento calore* e fino a due terzi ài' quella ch e.
fa impiegata j le prime porzioni però che ne
distillano devono essere gettate via.
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raffreddare» e còla il liquido^&ttraverso di
mio itacelo: pei peta ondici libbre di zuc?
obero io pane $ rompilo in piccioli pezzi ,
ohe getterai in una padella » e farai scio-
gliere nell’ infusione di capelvenere» nella
quale avrai agitato un bianco d’ uovo :
chiarifica e cuoci alla piccola perla ; e
quando lo sciroppo e beo freddo, versavi
un boocale d’ acqua di cannella doppia » ed
un boccale pure d’acqua distillata di viole ,
eoi garofani : mescola ogni cosa . insieme »
e versavi le quattro piote di tintura api-
ritosar aromatica che hai posto in riservo:
agita fortemente la mescolanza» versala in
vasi di vetro ohe terrai ben chiusi» lascia
In riposq per otto giorni : chiarifica » de^
canta» e conserva.

Preparazione II*

Prendi mirra » aloè » garofani » una
drahiuia e messa per- ciascuno ; noce
moscata tre dramme : zafferano un oncia;
cannella sei dramme: ,spirito di vino a i
36 gradi dieci libbre : pesta tutte le so-
stanze solide : ponile in infusione o d io
Spirito di vino» e tfenvele per ventiquattro
pre eversa iti un J imbacco.;* distilla a ba-
gno* maria fino a poca rimanenza : rettifi-
ca collo' stesso bagno fino a che, ne avrai
ottenuto otto libbre mezza* Prendi iti
in seguito quattro once di capelvenere,
Mezz’ oncia di liquirizia ( Glyciriza già*



tr a ) tagliata grossamente , tre once di fi«*
chi secchi ; ma succosi : otto libbre d’ao*
qua bollen te, dodici libbre di zucohero ,
dodici once d̂’ acqua di. fiori d’ aranci : ta-
glia grossamente il capelvenere, mettilo
in un raso adattato colla liquirizia , ed i
fichi tagliati in due : Tersavi sopra I acqua
bollente, copri il  vaso: lascia in infusone
la mescolanza per ventiquattro ore: quindi
cola coUa’manioa, spremendo legger me tue la
feccia; aggiungivi l’ aoqua di fiori d'aran*
ciò : fa disciogliere a freddo lo zucchero
in questa infusione;.tu seguito mescola duo
parti di questo sciroppo con . una parte ine
peso di spirito di vioo : agita ben bene la;
mescolanza : conserva in bottiglie, e do-»
po alcuni mesi, cioè allorquando è chia-
ro , decantalo e custodisci*

Questo elisiro fu vantato quasi un eìear
ai farmaco, ma non fu tale che nel delirio
di coloro che le posero in voga; esso ha *
ad un di presso, il valore degli altri rosoli*.

RoioHo di caffi.

-  Pfepurazione  ̂  I.

Chiarifica dieci libbre di zucchero,, fa
cuocere alla conserva,, indi ,ritira subito
dal fu o co , agita fortemente con una spa-
tola; e fino a che questo sciroppo sia con-
vertito in una polvere tanto secca e soli-
da* quanto lo zucchero ip pane. Ciò iafr*.



lo, tieni esposto il veto 'per quattro o c m -
qoe giorni io nn luogo secoo e ad an aria
libera. Sciogli dna libbre d i eatffe M o k a*
falle abbrustolare, coant ti pfatioa ordi-
naria mente, cioè fino a che abbia aeqni-*
•tato un colore marone chiaro, tendente al
violetto, vaglialo per ispogliarlo di tutta
le pellicole: lascia che se ne disperde tu t-
to il fuma: indi gettalo anoor caldo iovina
cucurbita, la quale contenga t r e pinta
d’acqua tiepida r copri co l capitello cieco/
riscalda, em antìetivi la temperatura dir
quasi 80 gradi per due ore, quindi lasciar
raffreddare, smonta l'apparecchio , cola i l
liquido* attraverso di uno staccio r getta:
via il catte, che ha perso tatto il suo va-
lore versa questa tintura sullo Bucchero
Stato preparato y  e quando n’ è sufficiente"*
mente f*ito e ne via raffreddato, mescolalo
con quattro pinte di spirito di* vino retti-
ficato : agita fortemente ta nvesoolanza y
versala in grandi bottiglie di vetrò: (àscia
in riposo per quattro o cinque giorn i/ e
quando il liquore si è ohiaritìcato, decan-
talo, e passato per la manica — . Porta
questo rosolio-eoom nem enfeil  nome d i
olio di caffi. *’  .

Piepùraziont II*
� � i  •_  .  � •

Pràndi ventiquattro once d* caffè b e a
abbrustolato e micinato , versalo in sei
boccali d’ acqua: ponilo nel lim bicco eoi



refrfvèratorfo, e distHla fino a olia ne avrai
jottanuto quattro boccali : smonta ^appa-
recchio , lascia raffreddare ; indi unisci:
V edotto a cinque libbre di zucchero ini
pane fatto in polvere ; aggiungivi un boc-
eaie e mezzo d’ alooole rettificato > feltra,
e conserva.

Prep&r azióne 1JI.

Prendi «na libbra di caffè macinato,
uniscila a due boccali e mezzo »d'alcool*
rettificato; versa in un limbioeo , copri
col capitello munito di refrigeratone, ope-
ra secondo le regole, e distilla lentamente
fin# a che ne avrai ottenuto due boccali:
lascia raffreddare : chiarifica ssi libbre dì
Bucchero bianco, sciolto io quattro beo-
cali d’ acqua ; indi riunisci ogni oosa in -
sterne: feltra , e conserva.

Rosolio di doooolatè. *

Prendi? una libbra di ceocao abbrusto-
lato a dovere , uniscila a tre boccali di
acqua : versa in un lina bieco : distilla fino»
due tersi , poco p iù ,. del liquore, smonta
rapparecchio e j>oni in riservo V edotto 1
indi prendi sei once di cannellay uniscile
a tre boccali d’acqua , e distilla lentamente;
e colle regole ordinarie, fino a che avraio
ottenuto due terzi del liquore ; lascia t e f f
freddare, poni in riserbo l’edoUo} smonta»



l ’appsreoobio, e gatta via il residuo divòn-.
tato inutile. Ciò fatto prendi uiV oncia di.
vaniglia fatta in pezzetti , uniscila ad u a
toccale e mezzo d’ acqua, e distilla fino,
alla rimanenza di mezzo boccale; lasoia
raffreddare, unisci 1’ edotto ai liquori pò*'
•ti in riservo , scioglivi sei once di zu c-
chero in nane reso in polvere; indi ag-
giungivi duo boccali di aleoole rettificato..
Assaggia il tuo liquore come s’ò già detto
altre vo lte , e coinè debb*essere di prati-
ca costante per farvi quelle correzioni che
crederai:, indi fe ltra , e conserva.

Cigogne fu l ’inventore di questo rosolio^
che egli chiamò olio  r ed a cui attribuii
grandi faooltà, ma il vero processo ne
restò ignoto ; si credette però essere il se-
guente :

Prendi  due  once  di  semi  di  carv i,  che
farai, in polvere impalpabile; due once di
temi di caretta selvatica f Ouucus sylve-
stris ) (i) r due once e mezza di semi di

(I) Il Raucus sylvestrit è una varietà del
Daucus carota, e differisce da questo per e s - '
sére più piccolo in tutte le sue parti, e per
etere nel centro déirorabella un fruscolo ros-
w e sterile. comune nei prati e nei cam-
pi aridi.

Rosolio detto olio di Venere.

Prepararono Ir



dando ereticò, o pastinaca salvatica ( L i-
b a no Vis daucus creticus ) quattro dramma
di macia, ed un’oncia di cannèlla : fa in-
fondere queste costanze in nove pinte di
bnona acquavite, e tienle in infusione per
quindici giorni: ciò fatto, distilla a bagno-
maria  ,  e  sulle  prime  con  calore  forte  ,  e
fino a ohe ne avrai ottennio sei pinte /
passa alla coobazione, e> distilla fino a che
ne avrai ottenuto cinque pinte che porrai
in riserbo. F|a bollire quattro dramme di
zafferano in tre pinte d'acqua: bollito rhe
abbia lo zafferano, e spogliatosi della par-
te colorante, colane la tintftra bollènte sa
sette libbre di zucchero: agita ben bene,
a fine lo zucchero si sciolga prontamente:
fuso che esso sia, lascia raffreddare, versa
allora la tintura spiritosa su questo sci-
roppo : cola per la manica di tela di co-
tone , e conserva.

Preparazione IL

' Prendi sei once di fiori di carota sel-
vatica, tieni in infusione per alcuni gior-
ni in nove pinte di buona acquavite: ver-
sa in mi limbioco munito del refrigerato-
rio ,e d is t i l la a bagno-maria; e tosto ohe
ne avrai Ottenuto sei pinte, cessa dal di-
stillare; assaggia, e se conosci non essere
sufficientemente carica deiraro ma de* men-
zionati fiori, aggiungine alcune altre on*
ce all’ edotto, e distilla di nuovo fino é



qualche  resìduo;  e  metri  rottem i*o  ha  r i -
servo— . Prendi capelvenere tre on ce: fa
bollire con sei piote d’ acqua , e dopo la
prima bollitura» se l’ acqua ne sembra
sufficientemente carica* ritirala dal fuoco»
ed abbia l’ avvertenza che non acquisti
un oolore bruno » dovendo avere 1’ ara»
brato carico. Ritira la tintura d al fuoeo 6
passala per la manica. Prendi in seguito
dieci libbre di zucchero » gettalo; nella

^tintura di capelvenere» ed esponi al fuoco:
.nel mentre si riscalda prendi quattro bian-
che d’ uovo per chiarificarlo ; ed' a tale
oggetto mettili in un vaso di raajolica o
di terraglia: aggiungivi mi bicchiere d ’ac-
qua» ed agita ben bene con una specie di
scopetta » fino a che il tutto si fòrmi in
ischiuma. Allorché lo zucchero avrà so-
stenuto la prima bollitura » versa in esso
la metà dei bianchi d’ uovo ohe boi pro-
pri rato, agita diligentemente ogni cosa;
ed alla seconda bollitura vèrsavi il restan-
te de’ bianchi d’uovo ; lascia che sosten-
ga un’ altra bollitura; indi levane tutte'le
sozzure» che seme saranno innalzate» eolia
schiumaruola : e lo zucchero ne resterà
perfettamente chiarificato. Allorché avrà
acquistato la consistenza di sciroppo» ri-
tira il vaso dal fuoco » passa lo sciroppo
attraverso uno staccio di séta » e lascia
raffreddare: ciò fatto -mescolane sette pio-
te colle cinque pirite della tintura alcoo-
liea ; ed allorché il liquore sembri troppo
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lorte, aggiungivi àncora riri poi8' dello sci-
roppo ; indi conservalo., Oou essendo n^r

.cess^rio di feltrarlo*/ >

•  : Rotoli* d* annoi* ' ,

Preparazione /;
• Prendi sem i/di anice* stellato libbre
qu attro , pestale in- ira morta)o, e fa in
-polvere grossa; aggiungila *a nove piote
'di spirito di vitto rettificato, versa in una
cucurbita, copri ool; capite Ilo, cieco, espo-
ni al bagno-marie, roantieuvi la temperai-
titra di 5o gradi circa per alcune ore del
giorno , e cosi per tre giorni, avvertendo
di agitare il liquore ogni volta si è raf-
freddato : ciò latto, leva il capitello, e so-
stituisci l’armato di refrigeratorio col ser-
pentino , oc. ; e distilla innoltrando il ca-
lore fino al gràdo; dell’ acqua bollente;
quando V operazione è fatta a metà ver-
savi due o tré* piote d’acqna calda, e con-
tinua ,a distillare -fino a che il liquore co-
tnirici'a presentarsi- bianco. Quando hai.*
passare alla composizione, chiarifica ven-
tuna  libbre  di  zucch ero,  e  quando  la
schiuma che sale è bianca , fa cuocere lo
sciroppo alla conserva : indi ritira il vaso
dal fuoco : versavi due cuccliiaj a caffè’di
spirito acido di' limoni' ( i ) , agita lo soi-

(I) Lo spirito acido di  limoni  non  è  òhe  la
combinazione del loro sugo c o lf alcool, e se
ne parlerà nel progresso^



9*
toppo eolia 6oh!anaaruola9 e quando é to^
talmente  raffreddato,  e  che  non  ha  più  i l
«apore di eolio , aggiungiti la tintura di
anaci, in cui avrai disciolto una piccola
quantità di tintura alcoolicadi ambra: agi-
ta fortemente là mescolanza , versala in
grandi bottiglie di vetro, lasciala in ripo-
so per quattro o cinque giorni, indi ch ia-
rifica col bianco d’ uovo, decanta il li-
quore ben chiaro, e cola per la manica* —
Allorché vorrai tingere questo liquore in
rosso, inviluppa in un pannolino due pezzi di
sugo concreto di tornasole, ohe getterai in
due pinte d’ acqua con due once di coc-
ciniglia; farai bollire fino alla ridazione
della metà ; indi colerai attraverso uno
staccio, ne getterai la feccia nel vaso col-
la  stessa quantità  d’acqua,  che ridurrai
egualm ente, e colerai attraverso di uno
statelo : getterai questa tintura nello sci-
roppo che si avrà avuto la cautela di nou
diluire, che in ragione della quantità del
liquido colorante, che vi si dee aggiun-
gere:  getta  la  feccia  nellà  tintura  aroma-
tica di an ic i, che avrai posto in riservo
all’ effetto di ottenerne ciò che vi rimano
ancora di materia colorante col m ezzo
dell’infusione che potrai effettuare in ven-
tiquattro o re, che praticherai nello stesso
modo che venne eseguito per quella di
anacio. Ciò fatto versa lp spirito ed il re-
siduo nello sciroppo che hai preparato:
indi versa in grandi bottiglie e fa chia-
rificare.



Con quest* istesso processo puoi
re il rosolio di finocchio.

«segui-

Prtparazime IL

Prendi tre libbre d'anaoi, mettile Iti nn
raso adattato che esporrai al fuoco man-
teuendevi il calore necessario per istac-
carne i peduncoli e le pelliccole, frugando
piuttosto fortemente, e fino a che basti col
palmo delia mano : ponile in seguitò su
di uno stacoio di crine 7 con maghe suf-
ficientemente larghe, a fine possano passar-
vi tati e le parti superflue che ne vennero
staccate stropicciando parimente colla tna-
no ;  e quando i semi ne sono ben mondi'
aggiungivi nove pinte di buona acquavite:*
versa ogni cosa in una cucurbita, che co-
prirai col capitello cieco: esponi al bagno-
maria , manlienvi la temperatura di 5o
eiroa gradi «per alcune ore al giorno e co-
sì per tre o quattro giorni, agitando ogni
volta sì raffreddi, giusta veane prescritto:
quindi smonta V apparecchio, cola i! li-
quid o ‘attraverso di' uno staccio, aggiuug-
givi ud po’ di àlcool ambrato, e poni in
riservo ; quindi getta i semi restati nella
stessa cucurbita con quattro pinte di ac-
qua : copri col capitello armato del refri-
geratone: fa distillare inoltrando il calore
fino al grado dell’ acqua bollente , e me-
scola l ’edotto colla tintura d’anaci. Allor-
ché passi alla composizione, fa chiarifica-

Pozzi* Chim.f toni* I L 5



re (a quantità dLzuochero preteriti® p er
la preparazione antecedente, e cuoci nello
stesso modo; e quando lo sciroppo è fred-
do aggiungivi la tintura d’ anaci, agita la
mescolanza , versala in grandi bottiglie e
fa chiarificare all’ ordinario.

Questo rosolio ha comunemente il no-
n a di olio giallo di anaci.

Preparazione III.

Prendi due libbre d’ anaci , aggiungile
e* sei boccali d’ acqua, versa il miscuglio
in ira Umbicoo col refrigeratorio, distilla
lentamente fino a che ne avrai ottenuto

Suattrò boccali : fa sciogliere in quest’ e -
otlo cinque libbre di zucchero in pane,

indi mescola con due boccali d* alcool*
rettificato : feltra , e conserva.

Preparazione JF*.

Prendi una libbra d’ a paci e irti boc-
cali di elcoule rettificato, versa in un lira-
bieco, distillale secondo le regole di pra-
tica; e quando, avrai ottenuto due bocca-
li di liquore, cessa dall’ operare , e poni
in riserbo I’ edotto. Chiarifica cinque lib*
bre di zuocbero con quattro boccali d’ac-
qua: uniicivi l’ alcool aaitato, e feltro.
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. R o llio detto di Torino.

Prendi una libbra di pelali di rosadom -
tnaschina o muschiata ( Rosa inosrhata ):
petali di fiori d’ aranci una libbra : can-
nella fin’ onfcia : garofmt duo dramme :
spirilo di Tino rettificato otto .pinte» zuc-
chero in pane della migliare qualità sedi-
c i libbre : acqua purissima dieci pinte :
spirito , ossia alcoole gelsominato un boc-
cale* Pesta ogni cosa, fa infondere e di-
sdilla a fuoco nudo, -ma regolarmente e
fino a che avrai ottenuto otto pinte di
fluido. Quando vuoi comporre il tuo li- �
quore fa disciogliere a ‘ freddo quattro
dramme di oolla di pesce in una pinta di
quest'acqua aromatica , in seguito fa di-
seiogliere a freddo lo zucchero nel restan-
te dell' acqua : riunisci le due soluzioni
eolio spirito di vino, a. cui aggiungerai la >
tintura alcoolica geLo minata, e della qua-,
le si parlerà*

R osolio di rutal

Prendi foglie di ruta (Ruta graveolens)
ènee d u e, alcoole boccali quattro, versa
in- un limbicco munito del refrigeratone,
distrila lentamente, e fico a che avrai ot-
tenuto tre'! boccali di fluido. Chiarifica
quattro libbre di zucchero con cinque bor-
eali d ’ acqua : mescola ogni co la insieme
© feltra.
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Rosolio detto di Kirsch wasstr.

Preparazióne J.
-  •  ‘  �'  •  f

Prenci fiore pinta di ottimo Rìrsck&auéri *
un boccale di acqua doppia di fiori d’Iran- i
ciò; acqua pura jtre pinte: zucchero in pane *�
di ottima qualità nere libbre : rettifica il -
Kirschwasser e 1’ acqua di fiori d'arancio -
insieme , e fino a che ne arrai ottenuto
sei piote : lascia quindi in riposo per a l* '
coni mesi in bottiglie -ben chiuse: dopo
questo tempo fa disciogliere due dramme
di colla di pesce m nn boccale dell'acqua t
superiormente prescritta, e sciogli Io zuc* «
obero nel restante de(l'acqua medesima ; •
mescola V una e 1* altra colla tintura spi* *
ritosa in un raso ohe si possa chiudere •
esattamente : agita la mescolanza, lascia '
chiarificare, decanta , feltra il deposito , »
riunisci i due edotti, é* metti in bottiglie
per esservi ben custoditi.

Rosolio di menta piperitide.

Prendi fiori e foglie di menta piperiti*
de ( Mentila pyperitis ) tre libbre ; dodici *
belli e succosi limoni; spirito di vino rei*
tificelo ai 36 gradi nove piute ; zucchera
sedici libbre : acqua pura sei pinte-: leva 1
la pellicola dai limoni; mettila unitamente
ai fio ri, ed alle foglie di menta in un «
liosbicco; Tersavi lo spirito di vino; espo*



H i Papparteòhio al bagnom arie; $opri col
^capitellocieco, ovvero chiudine esattamen-
te il rostro : mantienvi i So gradi ciisa
per alcune ore al giorno, e così per tre
o quattro giorni ; lascia bea raffreddare
l ’apparecchio, indi smontalo e cola il flui-
do p e r lo s ta c c io : metti fa tintura otte-

n u ta  m  un  vaso  che  chiuda  bene,  lascia-
celo per alcuni giorni : indi versa in un

Jitubicco, e distilla a bagno-maria Ano a
;che oe avrai ottenuto, dieci pinte. Por
comporne iljiquojre, sciogli uua mezz’ou-

*cia di. colla, di pesce ben bianca in una
pinta dell'acqua sopra piescritta : in se-
guito fondi a colore lievissimo lo zucche-,
ro nelle cinque piote d’ acqua che resta.

; Versa questo sciroppo, la soluzione di
colta,; e la tintura aromatica in un vaso

*-che,si possa chiudere esattamente.. Agita
fortemente la mesooidazd , e lascia in ri-

sposo fino, a che il liquore sia perfetta-
mente chiare : quindi decanta, feltra il
deposito attraverso la manica, la quale sia

.d i panna molto fitto: riuniscine i duo
« prodotti, e conservali in bottiglie che ter-
. rai diligentemente chiuse* .

,  . Rosolio d* assenzio,
i :• ' /� :  .  .  . .
. Prendi ,le : sommità fiorite [e recenti d’as*
tsenza alla quantità di dqe libbre: spirito
; d i vino ai 36 gradi, nove, piate ; zucche-,
j t o in paao: della miglierò, qualità,ledici



libbre? acqua -selpWtè.
-bai praticai» per la preparatane «ole-
«adente. • : <>•:�

R&qUo detto balsamo ornano.

Prandi bàlsami) peruviano ( «Myroxdeu
'Fettrifemm ) due once : maniglia «ire on«
t e ,  limoni dodici; sommità d'ttsseinsfo
-secco >tm\mcia^ ooriaìidri , panrij iuacis,
Zafferano , di ciasottno uua mefefc’ oncia ;
^spirito di vino ai 36 gradi  ,  nove p iate:
acqua setto pinta; «accheto io pano dt-

-ciotto libbre. Prendi i limoni , asciugati
'con un pannohrio, levagli la pellicola
gialla : pesta il rmianehte <Mle sostante
solide, non comprendendovi però nò la

•vaniglia nè ri balsamo, che1 terrai in ri*»
serbo: getta il restante in un limbieco, ver*

m&xi sopra de novo pinta di spirito di yiitò %
'esponi al bagim-uvaria > chindémlo^esatt^
-raeàte il rostro del Oapvtelle^e lutandone,
; come all' owlitìàrlò la g&ntoré ; mantienti

ia tempèralota di 60 gradi eirca per at-
"cune  ore  al  giorno  ,  e  così  per  tre  o

quattro giorni : lascia quindi ben raf-
freddare l’apparecchio; smontalo/© getta
la mescolane* su di uno staccio: raccogli
la tintura che ne sarà colata in un vaso

'd ie tihhfdèr&i esattamente : rimétti lè! so-
stane* restato sitilo stacelo nel' dimbicoo

"Colle'Stipiate.(faequa: 'disponi Sedando le
rogole ogni eoi* , e tieni >a ihfaslone j  *  ,
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regolati come superiormente « Quindi riu-
nisci le due tinture e distilla a bagno-ma-
ria , fino a ohe ne avrai ottenuto dieoi
p iate. Rimetti questa tintura aromatioa
•nella cucurbita unita mente al balsamo»
ad alla vaniglia tagliata in piccoli pezzi»:
fien i tu , digestione non So-gradi di caluna
-per alcune ore al giorno, e cosi per quat-
tro o cinque giorni: ciò fitta smonta l’apr
parecchio, verta la mescolanaa in an ve-
to da chiudersi esattamente; e dopo alcu-
ni mesi procedi alla -composizione; ed a
tale effetto fa sciogliere lo zucchero in
cinque b tei pinta d’ acqua, chiarificalo
col bianco d’u<*vo e fallo cuocere alla pic-
cola perla: lascialo quindi raffreddare ed

.àggiungiva lo spirito aromatico, dopo aver-
lo passato per la manica: versane il liquo-
re in un vaso che chiuderai «esattamente;
o dopo un mese e piò lo decanterai col

.mezzo del sifone, e lo metterai in bottiglie*'
Avverti però che questo liquore non è mai
bea  chiaro  a  motivo  del  balsamo  :  per
averlo ben limpido vi sostituirai due onoo
di vaniglia di più, a lo chiarificherai oon lo
colla di pesce sciolta m un boccale del-
l ’ acqua sopra prescritta: e quando il li-
quore, ne sarà h.m chiaro lo decanterai,
feltrerai il deposito, e unirai i due bquali
ottenuti , e l i Conserverai,
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Rosolio di pèsche?

Prendi trenta libbre di pesche, levale I
noccioli, e gettali unitamente alle pesche
In nn limbioco; Tersavi quattro pinte d’ac-
qua e distilla lentamente fino a che avrai

'ottenuto tre quarti del liquore,. smonta
d’apparecchio e sciogli otto libbre di znc-
-ohero in pane nel liquore suddetto, ag-
giungivi tre boccali di alcoole, e feltra. —
Si possono eolio stesso processo preparare
rosolj di altri frutti. -

Rosolio detto nettare degli Dei.

Prendi vaniglia tre once; canella tre
•once ; radice d’angelica un’oncia: garofaui,
-anacio stellato, quattro dramme per cia-
scuno: spirito di vino ai 36 gradi nove pinte:
seccherò in pane diciotto libbre : acqua

.sei piate : pesta ogni; cosa in un morta)o,
ad eccezione delta vaniglia: getta cii> che

'hai .pestato in un lim hicco, versavi lo
^spirito di vino, copri col capitello, e chiu-
d in e bene il rostro, esponi al bagno-ma-
’t ia , mantienvi la temperatura di 5o gradi
»eiroa per alcune ore al giorno, e così per
«ire o quattro giorni : indi lascia raffred-
d a r e , smonta f’ apparecchio, cola la me-
scolanza attraverso uno staociu di crine :
versane 1’ edotto m un vaso da chiudersi
esattamente : rimetti le sostanze restato
gullo staeoio nella cucurbita colle sei pin-
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le d* acqtHi, luta esattamente e proredi

-come Sopra, indi Ter»» di nuovo sullo
•stacoiò ;- riunisci le due tinture in un va*
• so che chiuderai esattamente; agita la me-
scolanza, fa digerire per alcuni giorni:
indi distilla a bagnò-ma ria, e fino a che
ne abbi ottenuto : dieci piote. Indi passa

•alla composizione : fa a tale effetto chiarifi-
l a r e , e cuocere; all» piccola perla lo zuc-
chero; ed in questo mentre gettavi la yani-

Elia tagliata in piccoli pezzi; e dopo alcune
olii ture ritira 'il vaso dal fuoco: lascia

• raffreddare lo: sciroppo, aggiungivi là tin-
tura aromatica cou un boccale di solu-
zione di colla di pesce; versa il liquore

.in un vaso adattato, che chiuderai esitta*

.-mente, e quando ne sarà diveuiato chiaror
-decantalo,  feltra  il  deposito,  e  mescola  t
, due-liquori insieme , e versali nelle boW
• figlie*
t ■*  ■ -

Rosolio detto liquore anodino di ciriege»

Prèndi due libbre e quattro once di c k
viege, spogliale dei picciuoli e dei noccioli, e*

, poiTai questi iurifcrbo; getta il frutto in uà
mortajo di m armo, schiaccialo girando

• ali' intorno il pestello in maniera però di
-non dividere troppo la pelle dal frutto:
i Tersavi tre boccali d'acqua , e smovi an-
• cora più dolcemente, ma piuttosto a lun-

coi pestello, a fine le parti diventino ben»
^incorporate' ; versa il liquore così prep$r
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rato la cm ras* di 'terraglia f ed eggìunS
giti  u n e u c c h id p d i  spirito  acido  di'  li-  '

m o n i, di cui aumenterai la doso in pr<*-
porzione della dolcezza delie ciliegie: agi-
ta leggermente la mescolanza Con un e o o
chiajo di legno : lascia in infusione per
due ore e p iù , allorché la temperatura

‘ dell’ atmosfera sia fresca: lata e stropic-
cia 1’ uno contro V altro - i noccioli posti
in riservo, ad effetto di spogliarli della
pellicola che sta fortemente aderente al
legno, e chè è di cattivo -sapere: schiac-
ciali in seguito in un mettalo : indi gel*
tali in un vaso adattato 'con otto once di

' zucchero bianco; e lo coprirai con un gros-
so pannolino, attraverso di oui Colerai il
liquore: spremi la feccia sotto io strettoio:
agita fortemente il liquore : latoia in in-
fusione i noccioli per cnezz'ora : feltra in
seguito attraverso la manica di panno, fi-
no a che il liquore sia ben limpido : indi
aggiungivi un boccale, poca più, di buona
acquavite: agita la mescolanza, e conser-
va in un luogo tresco.

Si diede a questo preparato, come pure
ai seguenti, il nome di Irrisore anodino,
vale a dire di calmante i dolori, perchè
si credette aver esso questa proprietà me-
dicamentosa; ma d ir adop ero no taì liquori

"avere  questo  valore  ,  perchè  per  lo  più  i
^dolori provengonoda tmo stato d i irritazio-
ne ; e tutto rrè clte stiinola li aumenta;

> questi preparati héncbè tnétto



molanti dei sopra descritti , pure posseg-
gono in certo grado, per l’acquatile che
gli si aggiunge, una qualità,stimolante. In
m olti oasi però, oltre al ricreare doloenaen-
t e i l palato, dannò piacevole stimolo allo

•stomaco, e convengono più volte, purché
non se ne abusi, allo stato suo. Essi non
possono essere conservati per molto tera-
.po, e perciò non se ne dee preparare che
una piccola quantità,
•v  .  •  .  '
1 Rosolio detto liquore anodino di fragole*

Prendi fragole di monte ( Fragaria sylve-
stris ) (i), molto rosse ed ederose, colte di
-fresco, e prima dello spuntare d e l . sole ,
spogliale dei loro peduncoli, mezza libbra,
-gettale in un mortajo di m arm o, schiao-
c h ia le r i menando il pestello: indi versn

Hre becoali di acque, e rimana ancora dol-
•cernente: versa il liquido ijn un vaso a lat-
tato ^ aggiungivi un cuochi a jo di tintura
spiritosa di limoni : agita dolcemente con
tra cncchiajo di legno , e lascia in infuH -
‘alone  pCr  due  ore:  indi  prendi  otto  onco
di zucchero bianco, gettalo in un vaso d i
terraglia ohe coprirai con nn grosso pan«*

(1) E* una varietà della Frugarla vesea\ ere*
sce naturalmente ne' bosChr,h» il  frirtto  di
uo rosso più cupo, ed ha molta/ fragranza^
bencW meno voluminosa, della : coiti vaia.
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'nolino : cola il liquore attraverso di esro
e 'spremine il residuo sotto lo stretto^ :

*  feltra  attraverso  la  manica  di  panno,  ag-
* giungivi poco più di un boccale di buona
‘acquavite, ed un po’ d’ acqua di fiori
l ’ arancio: agita la mescolanza , e m et-
tila tu riserbo in un luogo fresco.

Rosolio detto liquore anodino di lamponi*

- Prendi mezza libbra di lamponi ( R a -
bus idaeas) odorosi e di Un bel colore
scarlatto, colte di fresco, avanti lo spun-
tare .del sole; spogliali dei peduncoli,
schiacciali nel modo praticato per le fra-
gole , e diluisci colla stessa quantità di

<acqua e di spirito di litnoui: lascia in in-
fusione per'due ore: cola i r liquido at-

traverso di un grosso pannoimo: spremine
•il residuo: fa sciogliere otto once di zuc«
cheto bianco nel liquore; feltra attraver-
so la manica di pan no, aggiungivi poco

•più dì nn boccale di buona acquavi-
te ed un po’ d’ acqua di viole, garo-
fanata ; e poni il liquore in diserbo come
sopra.

Rosolio detto liquore anodino di ribes.'
"  »

Prendi bacche di ribes ( Ribes rubrutn )
^nature, di acidità aggradevole , e non
molto grosse, alla quantità di una lib-
bra e mezza , a cui aggiungerai .quattro
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once cH lampont spogliati elei fpro pedun-
‘coli : getta questi trotti io un moitajo di
m arino, schiacciali ri menando il pestello
in maniera di non frangerne i semi ; ag-
giungivi un boccale d’acqua, e smovi co-
me prima; indi versa il liqui lo in un vaso
adattato : lascia in infusione per qualche
tempo : prendi dodici once di zucchero*,
mettilo m vaso adattato, che coprirai eoa
un grosso pannolino, attraverso di cui ne
colerai il liquido, e spremerai il -residuo
con lo strettoio ; ed allorché lo zucchero
è fuso feltrerai . il liquore attraverso la

'manica ; vi aggiungerai poco più di uà
boccale di buona acquavite, e lo porrai
in riserbo.

Rosolio detto liquore anodino di limoni.

Fa sciogliere dodici once di aucebero
in una pinta <F acqua ; prendi quattro «
cinque limoni belli, ed odorosi* a scinga ue
la superficie con un bianco pannolino, ta*-
gliali travers ilrnente, e per Lo mezzo in due
parti; spremili secondo il costume colla ma-
no: quitdin e lascierai cader* ciascuna scor-
za nell'acqua cu < oh erosa: ciò fatto leva
ognuna di queste, e spremi di. nuovo e con
molta forca, mar in scuso contrario al pri-
m o, a fine ne sorta anche folio aromàti-
co che è nella corte< eia gialla Modi feltra
colla manica: aggiungivi un tneauo boccale
poco meno di acqua di melissa , ed un
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l o c e t e , poòo più j di buona acquavite:
digita fori amante la mescolanza , e can ser-
�a in un vaso che terrai bea chiuso*

' Rosolio detto liquore anodino d’ aranci*

Fondi dieci once di zucchero bianco Sa
.una  pilota  d*  acqua:  prendi  quaUro o cin-
que belli aranci, asciuttali come all* or-
dinario y tagliali trasversalmente in due
parti : spremili come hai praticato pei li*
m oni: ciò fatto feltrati liquore attraver-
so la manioa : aggiungivi mazzo b o ccale,
poco meno, di acqua doppia di fiori d’a-
•ranci ed un bocoale, poco p iù , di buona
acquavite : agita fortemente la mescolan-
za ; e conservala io un luogo fresco.

Rosolio detto liquore anodino di thè. *

Prendi thè una dramma, gettala in una
caffeltiera con tre boccali d’ acqua fredda:
riscalda, e mantieni bollente per dieci mi-
nuti ( meglio è però fam e direitimente

d’infuso, giusta le regole ) : ritira il vaio
-dal fuoco: quando 11 liquore è freddo
chiarificalo: scioglivi sette .ad otto once
di zucchero, e quando è ben. fuso, versavi

-sei once circa di sugo d’ agresto con ua
-boccale , poco più , di buona acquavite :
-agita foltamente la mescolanza, e corner^
-v*U come sopra*
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Rosolio detto Iirrora anodino di acqui

di fiori d’ arancio.

Prendi tre bocoafi- d> acqua , versali in
un vaso adattato eoa un boccale « poco
più^ d* acqua doppia di fiori d’ arancio:

•aggiungivi sei enee circa di sugo d* agre-
sto : - sciogli in questa mescolansa aetfce
en ee  di  zucchero;  e  quando  n’ò ben di-
"Sciolto'aggiungivi, nn boccale', poco più,
'di acquavite : agita la tnescoianaa, e co»-
'serva.  #

T É V T T I C ON FETTATI COLL9 ACQUAVITE.

Non tutti i frutti possono essere trattar-
ti nello stesso modo, a fine riescano bene,
allorché si preparano collo zucchero e col-

l'acquavite per conservarli: ie non si hanno
certe ddigence alcuni frutti perdono il loro

“Colorito-, s* awmzrscono , ed altri s’ indu-
cano e non prendono che il gusto dell’ao-
;quavite senza essere compenetrati dallo
<zucchero. F a d’ uopo quindi ammollare i
frutti troppo duri tteHVqUa, per indi trat-
tarli cello bucchero: 'éau biftOgua �avrerw
tire nello stesso tempo fche i frutti molto

'succosi perderebbero sommamente nel sa-
pore loro proprio. 'II grado-di maturità
deè in conseguenza essere cagione di mo-

“difìcazioaì nell* operare; e la cura nel r e -
golare i diversi gradi di calore, giusta fa
-diversa qualità e densità de’ frutti; ha* Un*
gran parte nel buon esito, -
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Ciriege*

Prendi cinque libbre di eiriege della
migliore qualità , taglia loto per u ieti il
•picciuolo; e pungi ciascuna bacca in quat-
tro o cinque luoghi conjun grasse spillo:
indi fa chiarificare quattro libbre di sue**
obero. e fallo cuooere al giulebbe - ritira
il vaso dal fuòco, liscia, raffreddare per

.einqoe o sei minuti; poi versavi quat-
tro in cinque once d' acqua ili viole ga-
rofanate, oppure d’acqua di cannelle: get-
tavi in seguito le eiriege voltolandole nello
sciroppo , ed agitando dolcemente e per
molto tempo il vaso : dopo ventiquattro
ore le esporrai ad un calore mitissimo in

.modo che ne diventino appena un po’ più
che tiepide, agitando di tanto in tanto, iu

maniera che il tutto si riscaldi egualmen-
te: ritira il vaso dal fuooo, e quarantotto
ore dopo ripeti la stessa operazione; ri-
tira di nuovo il vaso, lascia raffred-
dare ed in riposo per ventiquattro ore ;
indi versavi una piuta di spirito di vino,,
agita dolcemente ed in maniera di non
i»chi »cciare il frutto.: leva il tutto oon
un gran cucchiai^, e metti iu riserbo ili
un /vaso a collo largo , che terrai ben

.chiuso: due mesi dòpo versavi ancora un
-boccale circa di spirito di vino} agita i l
-Vaso dopo che lo. avrai chiuso esatta men-
te : indi conserva. Ed in tal modo avrai

.i tuoi frutti in ottimo stato, anche per due
c it te anni, .v
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IPeicheì

Prendi quaranta belle pesche , le quali
abbi  a n a le  pelle  di  eolor  v iv a ,  rosso  ,  e
giallastro : asciugale con una sottile sai*
vietta, pungile profondamente con u à gros-
so spillo , e separa le più mature d aq n e l-

•le ohe lo seno meno ; ciò fatto chiarifi-
ca cinque libbre » di cuccherò, e cuccilo
al  giulebbe:  ritira  il  vaso dal  fuo co, e
dopo quattro o- cinque minuti gettavi le
p esch e, più d u re , smovi lo sciroppo
con un Cucchiajo di legno*; indi espo-
ni il vaso ad un oaloro mitissimo, e con-
tinua ad agitare i frutti in maniera che
si riscaldino egualmente in: tutte le loro

(�arti : levane quelli che cambiane di co-
ore e ponili su di uuo stàccio , , per thè

sono.sufficientemente preparati, come ai
conosce anche al tatto, aveudo acquistato
la giusta mollezza : terminata l’operazione
ritira il vaso dal fuoco e rimetti le pe-
sche  , 1’ una dopo V altra nello sciroppo
unitamente al sugo, che sarà colato at-
traverso dello staccio : dopo ventiquattro
esponi lo. sciròppo ad ua fuooo modera-
tissim o, agita il vaso rotolondone di tall-
io in tanto il fratto ; e quando è suffi-
cientemente caldo ritira i l vaso rial fuo-
co , e ripeti la stessa operazione dopo 48
ore. Lascia raffreddare, levane le pe-
sche, le une. d o p a le altre,ordinale su gli

«staccl; versa tre bocoali di spirito di



tino nello sciroppò r UgUa fortemente la
mescolanza ; feltra attraverso la manica
A pannale Tersane il liquore in un taso
adattato; gettavi le pééchoie ime dopo jo
altre, chiedine bene il vaso, e ponilo in
«servo: agitalo doicemeotedi tre in tee
•giorni»* fino a. che :totti i fratti tiene ca-
duti ài fondo. Due mesa dopo versavi a«r
4oi* 'tm boc**ie circa di spirito di vino*

Pmgna meli*acquavite.

Cogli di buon ; mattine avanti le spnn^
•tara del solerai libbre di prugne, le quali
,‘sieno vieine alla «naihrità : pungile co n un
grosso spillo: fa chiarificare (quattro lib -
bre e mezza di zucchero scuoci con m ag-
giore quantità d’acqua che pei preparati
.anteoedeoti ; gettafi le sei libbre di pru-
gne : riscalda il liquido con Un fuoco ano*
destissim o, agita dolcemente eoa tra ouo-
ohujo di legno 5 ed allorché In. prugne oor-
«minciaBO au ingiallare , oritira il vaso dal
ftiooe, ed esponilo all’ aria li bera : ven ti-
quattro^ ore dopo rimetti il vaso al fuoco.
-Quando il liquido è un po’ più che t ie -
pido ritira dal fuoco, «ripeti ancora, qae»

-sta eperazionq tre o quattro volte, d a due
-in d u e giorni, riscaldando allora fino Olii
‘$0 sgradì j e a4 ore dopo l’ ultima metta*
-tura , levane le, prugne o u ua euechiajo,

^ disponi le sti g li starci : versa tre boccali
di spiritp di vino «elio t©iroppo$ passalo



^attraverso là màhio* j riempine' mi vaso
'fino a dae terzi della vna capacità :pon r-
vi dolcemente t ?/rutti : oh indi 'A vu b , e
ponilo in ' riserbo $ e (tre m esi dopo « f

-giungivi m i1 boccale: di. te pitti o di vino* »
' » : : « f : «a

Pene, , 3
� '  ;  •  t

P r t p a r u z io r t e l.  *  *

: Prendi'pCre roi9*ktt*(Pyruì rufescen^ft)
-libbre sei : geturietaeW’anqUa fred d a wspo-
sili il vaso al fuoco, non lasciando pfcrò che
pasci alia bollitura, e fiqo a che i fratti
ti sentano molli sotto le d ita ; ma essen-
dovi semprè-àletmo di fasi che matura
più presto, ed altro più tarili ; quando

•scorgerai cbe cambiano di colóre leva di
•mano in matto con un cucchiaio i già prepd*
-rati, e gettati uell’aoqna fredda. Dòpo qoct*
•sta Operazione togliane i loro picciuoli,
devane là pelle ai piccole damili*, .getta i l
dirotto' in un alhrch vaso ^hempitef per i tre
quarti d* acqua fredda i chiarifica cinque
libbre di zucchero» che cuocerai un po'

(1) É una varietà detta pera comune: è ĉ «
n ica, di meJiocrè volume e di uri rosso più
o meno vivace' dalla parte <M sole, ha la
carne tèucra,'fina, e sèiùa Hlàrtientl, ed il sugo

‘ aggradevole,1 ed aròibatìrio. Ve ne barino deite
•̂ clttovarietà*. Essa è una ' dèli# \>iu adattate per
riuscir feerie tonata^n{ik> spirito di vino#
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•- pii. in liquido di quello, avrai praticato
-per le prugne gettane i ’irut ti . nello « sci-
troppo £ e falli bollire per un quarto d'ora:
•ripeti quella «testa operazione ogni i&4
ora* « così per tré giorni ri levane in se-
guito i frutti con un cuccliiajo : o rd in ali,
sopra gli stacci, e/versa nello sciroppo
tre boccali di spirito di vino, ed un boc-
cale di acqua di fiorì d'arancio: agita for-
temente la mescolanza, feltra colla ma*»
luca, versa il; liquore in un vaso* adattato,

-mettivi i fruiti , chiudilo,* e ponilo in in-
: sèrvo j e tre ; mesi dopo aggiungivi uii.boo-^
.M ie circa, di spìrito di vitto. : i. Z

i  < »  -  > Preparazione fi*  :  *  �

Prendi là stessa, quantità di pére, rosse-
-lelte, inviluppale nella cenere ardente» a
-finf di farne abbrustolare la pelle» che la-
rverai; indi getterai i frutti nell*acqua fred-
d a: chiarifica là; quantità di zucchero so—

:pra. notata, che diluirai con maggiore
r quantità di acqua, e ne manterrai Fa flui-
r à fino al pernio oepessario per effettua-
re la cottura del frutto; e quando scorar
gerai . che alcune di queste ~ pere , am-
mollano  più  prestò  che  le  a ltre ,  ne  le
leverai coh un cucchi a jo , te disporrai su
gli stacci , a tosto òhe tutte saranno cotté
allo stesso graffo, le rimeU.erai- nello sci-
roppo, che dee avere allora molto mag-
giore con sistent i e pelereste .ti regolerai



©ot t ie «opra — . É ’ ad avvertirsi che con
questo processo le pere non risultano sì
bianche, come coll’ antecèdente3 ina non
sono perciò men© saporite; <

Albicocche.

Prendi sei libbre di belle albicocche,'
che ?  avvicinino alla loro completa ma-
turità : separane quelle che sono più coro*

Ktte dalle più mature: chiarifica quattro*
>bre e mezza di zucchero; quando que-»

sto sciroppo avrà là dovuta consistenza'
gettavi per le 1 prime le albicocche più
solide, e quando cominciano a mutar co-
lore , e ad ammollarsi debolmente sotto
le dita, levale con* un cuochiajo: disponi-
le sa gli stacci , e dopo , quest’operazione
ritira il vaso dal fuoco-: lascia raffredda-'
re lo sciroppo, versavi una pinta e mez-*
za d i spirito di v in o , ed mi boccale
d’acqua di fiori d'arancio: agita foltamen-
te la mescolanza , feltra attraverso la ma-
nica , versa il liquore in nn vaso adattato ̂
ponivi dolcemente il frutto , chiudi con
esattezza, metti in riserbo, ed abbi l’ av-
vertenza d’agitare ogni due giorni fino a
ch e i frutti sieno precipitati al fondo del
vaso: ciò accaduto, aggiungivi un boccale
cirra di spirito di vino: agita ogni cosa
in siem e, e poni in riservo per farne aso >
dopo due © tre mesi»
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Uva màscactèUaì

Prendi sei libbra di bacche^ d’ u v a  « e *
acadella della migliore qualità, levale i
semi : infondi mezz'oncia di fiori di sam-
buco in due pinles d'acqua : cola questo
liquido attraverso di uno staccio , ovvero
di un pìiiQolino, 4fa :n pezzi quattro lib-
bre e mezza di zucchero in pane ; agita
un bianco d uovo neir infuso di tambuco,
di cui re verserai una porte sullo zuc-
chero; metti il vaso al ioóco, ed a. misu-
ra che lo sciroppo fa bolliture versavi a
poco a.poco la restante infusione: quando.
Io sciroppo è chiarificato, e cotto alla
gran perla* gettavi l’uva ; e quando è per
bollire ritira il vasò dal fuoco: ventiquat-
tro ore dopo esponi di nuipvo il prepara-
to al calore, e riscalda allo plesso'grado:
ripeti  un’altra  volta  questa  operazione;  e
quando ogni cosa è ben raffreddata ag-
giungivi duetpinte di spirito di vino: agita
dolcemente , e per lungo tempo" hi me-
scolanza : verta in seguito in nnj vaso,
che terrai beri chiuso, e conserverai per
farne isso dopo tre o quattro mesi.

VEGETABILI COK FETTA TI NEL L*À CETO.
v

L ’aceto, serve pèr conservare nella fred-
da stagione le sostanze vegetabili» che non
si possono aver fresche ; ma fuso frequen-
to di queste sostanze in tal modo pxepa-



rate i di dom e alla «alate: f a c è ta in-
crespa le membrane della stomaco, dimi-
unisco la. di lui e^nacbilità , coagula gli
muori mucosi: a poco a poco le forzo
digerènti illaaguidiseono,'«e. succede la
mancanza di nutrizione,, la'nàaci lenza; in»*
fine assalgono tutti qt*e' mali , che da que-
sta derivano; e la morte stessa ne vi no
rapida* 1 liquori spiritosi, e l’aceto sono
i lenti veleni dell’ uomo v se la sobrietà
non presiede all’ uso loro : una mano
che parca niente li somministri rianima
le fo rze , e contribuisce a'piacevolmente^
ipovere le ancora sensibili fibrille nervee
del palato, e produco nello stomaca sen-
sazione grata , e ben fa allo stato .orga-
nico*

L ’aceto serve non solo per la conser-
vazione delle sostanze vegetabili; mn ezi a fi-
ne , p er dar loro un gusto piccante, e pro-
durre una grata mescolanza fra le par-
ti saporose.

Cappati nell9aceto.

* Prendi capperi colti di fresco, e getta-
li nell’ aceto in un vaso adattato, e metti
nell* aceto giusta la di lui quantità qual-
che manata di sale,, in modo che non
guasti il sapore dei cappati : tieni il vaso
Ben coperto in un luogo asciutto $ e dopo
quattro o cinque giorni visitalo, e se scor-
gi esservi alla superficie del liquore qual*
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eh e po’ di muffa, levala cUligetstùmentè con
un cucchi»jod’argente, ed aggiungivi qu al- .
che pa di sa^e; e se* ve ne ha bisogno
anche dell'aceto» Abbia cura^di osservare*
di tanto in tantali tuo preparato per fare
lo stesso; se il vedrai indicato»

Meloni e citrioli»
i

' Preparazione Ì»  r
f  - ,  T  '  '  ,  .  t

Prendi de* meloni e citrioli p ioeo li, ver-
d i e teneri : e se v- ha bisogno tieni! per
qualohe tempo a molle nell’acqua freso a,
ovvero fa loro sostenere lina bollitura
( questa regola è molto più necessaria se si
tratti di legumi )> che si vogliano prepa-
rare nello stesso modo, e di altre 'sostan-
ze dure ; e così senza pelarli, e senza
tagliarli li getterai nell’aceto con una suf-t
Sciente .quantità di sale dì cucina , vale a
dire due manate di esso su sei pinta?
di fluido: ed allora si conserveranno bene;
ed a comun gusto non farà bisogno di
lavarli,per toglier loro il sale soverchio, al-
lorché si hanno a mangiare: per rialzarne
poi il sapore si può aggiungere, anche
un’oncia di pepe»



• Prtparatiokèll.

Prendi citrioli, a coi taglierai la punta'
ed il gambo : ripuliscili con una piccola
spazzola o con an rnvido canevaccio in
coi avrai posto una sballata di grosso salo
per levargli la pelle, rilavali , asciugali »
mettili in in vaso adattato, e versavi so-
pra dell’ aceto, per lo meno un terzo di

E'ù di quello ohe si esigo per bagnarli i
sciaveli * iti' infusione per due o tre gior*

n i: dopo Stirali dall'aceto, che farài boi-'
lire in un vaso di terraglia » otvero di
retro, che esporrai ai bagno di rena : ri-
dotto faceto alia tersa parte vi rimette-;
vai i citrioli, e gli farai sostenere non
bollitura : ritirerai ii vaso dal fuooo: ver-
semi il tatto in una terrina , che copri-
rai : amori di tempo in tempo la m e-
m oiansa, e dopo cinque o tei giorni, fai*
le sostener* un’altra boUitnra, iòdi ag-
gi ungivi nid po’ d i 1 sale , del targoncèllo
(Artemisia dra cune ulna), dell’aglio; e niet-
terai il tatto ia un vaso. Bisogna pero
avvertire che* in conéeguefisa delle diffe-
renti bolliture , che farai sostenere a l l i e -
to , ne rèsti sufficiente quantità , a fine i
olirlo!! ne stano ben bagnati.

[Nella stessa maniera si confettano nel-
face to i fagluolt prima della maturità , !
bottoni dei fiori di cappuccina o naàtur-
zto* indiano ( Tropaeolum ma j afe ) » le ci-
polle , i girelli o ricettacoli do’ carciofi*

/ >ossit Chim. f tonh U\ $



( Cytiara s co lyo fu i) ,,j fuogle , i bottoni
dei oappari prima del loro' aprimento* od
^Itro parti vegetati^ ft 1 , i

y  Gwoli  GoJPacietp  qhe  hanno  il  no
L di »ai^rkrant« .

1 Si tagliano eoa uno stromeuto adattata
te dei. rayoU in nasUvpicooir e> soV*

ti li » che fi, amn^ccjiieno
a.*rìuttarp( all’ombra sul  di; una,teJu-o ji-*
mili : vi ti mescolano ̂  del tomi di carvi
oppure; di ginepro ( til carri 4 ^ preferir*
fi:); indi si dispongono noi seguatyeriftO-
do* Si prev>de>una botte ,sfiondata*da,-jwm*
parte # la, quale&bbia-conteputo ,del vino#;
dell’acquavite > oyvera deU’ aoejtos ed, ****
servirà anche a doro aìi*Qu*rhr4Ut un odo**
re vinoso.. Priipa, d i(. riompirno/ U boUOi
usano .alcuni di »8tr©piceieru0j>mt;erBOL .col
Ijevito del «aufrfeoptv I| fondu»4cU** ,hpb*
tce che resta, aperto dpe potersi conge-
gnar? esattamente alla botte* ste ssa ,, ed;
gyere pel mezzo u#’ impugnatisi* per pop
terlo levar* a; piacerey e c*rio*f io ‘di posi».
Si fa una polvere, molto* fi»* dfe. tale* .dii
cucina , .e,  si *Ubilispc,< ali» dgsO'di du»t
libbre per ve n ti. cavoli : si*, .nemiu0** del»
fare un .bpono strato di spig al fqndd della
ljotte, e jVi s) stendono,sopraben egoalm^n*
te ì nastri do* cavoli;-e oos\ ^prooede^finoi
sJl’pUezz* di; sei .pollici ,; alloro* entrai u»<:
i^pao:ine% bpup con - in piewtedo’ noncol



W a  jhitìtf, e egualmeVite, e còni*
fht%à qnestostrato di cavoli, a fine* sì ri^
dùca atta nfétà dèlf*àltèzfcà : d ò eseguite5
ni fa nit* secondò «trato di aàle^ si scliiac*’
c là n e llo s te s W modo ; é còsi' si proóede^
dì strato iu istrato fino à‘ clié fà bòtte' nV
sfa fétta*piena ; si termina coti‘ uno strato
A ’ salò : siri questo sale sì pongono dello'
gVahdi foglie vérdi , che si separano dai
cavoli'prim àrdi prepararli in fettucc^ : si
sf^ d é' su queste foglie una telà fatta1
intrida1: e su di questa si póne il coper-
chio, o fondò della botte: il quale si ca-
rina coà gràòdi pietre per tenerne 'salda
là ixiaisà , ed impedire che 'si STo Ile vi du-
rante la fermentazióne, che dee accadere
pel perfezionamento del preparato. A poco
a poco i cavoli perdono la loro acqua, di
vegetazione, che si porta alla superfìcie:
essa è verde, lunaoeioSa» e fetida : e si sot-
trae facilmente co! mezzo di una chiave
pòsta, al di sotto due o tre pollici : la*
quale poi viene rimpiazzata da nuova sa-
lamoia che ne sà ie , e che al p ari'd ella '
pHma rie viene levata; e si continua cosi
fino a tapto che questo fluido ne sorta
puro ; q ciò dura per dodici a quindici
g io r n i, in proporzione della temperatura
del luogo ju cu i si trova la botte.

11 punto essenziale per conservare iu
buono stato'il i t a n e * a n c h e nel men-
tre neh*rie; fa ‘uso, e ilè ’ di tenerlo ‘ sempre
copèrto* per un poHlce almecfo df satamo^



ja 9 e clie. Hon v! aia mai tito . fra lama**'*
•a e la botte* Quello che è traacorato ha
un odore di cavolo m arcio; il ben fatto,,
ed il ben conservato ha un’acidità molto,
aggradevole , segnatamente, se. .dopo aver*,
lo lavato al sortire della botte», vi l i m e-,
scola, prima di portarlo jn tavola, nn p oco ,
di aceto di sambuco (i) —r. Generalmente,
se ne limita la quantità da prepararsi a c ià
che pnà bisognare nell’anno e. se ne rin-
nova ordinsriamente la salamoja all’entra-,
re della primavera, ed al solstizio d’estate.
Quando poi si vnol mandare in paese lo n - ,
tano si travasa in altre botti, vi si schiac-
cia esattamente, vi si rimette una nuova
salamoja (a), e si chiude esattamente i l
vaso tosto che ne è stato empito.

(1) Si prepara quest'aceto prendendo i fiori
di sambuco nel tempo del loro maggior vi* -
gore, spogliandoli dei peduncoli, facendoli
seccare al sole, e mettendoli in vasi, di cui,
senza comprimerli occupino la metàt ciò Fatto
si riempiono d'aceto bianconi tengono in in*
fusione per l 5 giorni al sole» si decanta, si
spreme fortemente il residuo, si feltra l'aceto
per la cam straccia /e si conserva in botti*
gii e ben chiuse, e tenute in un luogo fre*
sco. — . Si pcssotio preparare nello stesso mo-
do gli aceti di fiori di lavanda, di timo, di
rose , ed altre sostanze aromatiche..

(?) La salamoja non è che una solusione
di seie cpmune nell'acqua a perfetti satura*



AC qu* B ITTE BU niElO ATITE*

l ’aoinó intelligènte ha procurato di conr-
'binare  in  quest*  acque  il  sapore  grato  col
'vantaggio alla salute. Le smodate evacua-
zione di amori nella" calda stagione esi-
gono di essere riparate : essendo la parte
più sottile di essi che si disperde, fa d’uo-
po di supplirvi coi» sostanze che più vi
'si approWiminò : tali sono'appunto le be-
taqde rintrescative di cui" qui si tratta : ,
Sua. accadendo ùnltariiente alla pèrdita
della parte più fluida degli Umori, che
questi si facciano troppo densi , e* la fibra
nel diventate spogliata1 della necessaria
umidità sia* presa anche da illafigùidimen-
to , ed acquisti un che di spugnóso pél
calorico soverchio che nel diradare gli
umori per portarli fio ove 'è permesso
dalP attività dell’ òrganfemò vivente allo
•tato vaporoso; ne rende maggiori gl’ in-
terstizi, ne diminuisce la coesionè: fà d’uo-
po  ehè  le  bevande  non  sieno  tròppo  de-
prim enti,  e  si  ottiene  tale  scopo  coll’ ag-
giunta di qualche piccola quantità di li-
quore spiritoso : così pure l'aggiunta delle
•ostanzo acide le rende, antagoniste alla
forza espansi!* del calorico, restringe, fa
più compatta la fibra*

àfone; cióè allora quando l aequa non ne può
sciogliere piò*



J r,4 cfiia-& 'ftqtvk.

Scegli fregole ben odorose armature 9
.spogliale del loro peduncoli ; pesane cìy r
jjue once , gettale Ju un qiortàjo di piacr-
ipo, schiacciate voltolando cpl pest,ello^ indi
^ers^vi una .piota di : acqua : ripiena dol-
cemente, o fino a lauto che ne sia ri*ub-
4 t̂a una Sostanza,omogenea: .versa, quindi â
inascolauza in un vaso.adattato, ed aggiury-
givi qjiajlcfye po’ di .tinture spiritoso-acid/s
di lipipnj0 j pift.o mepp però, giusta i l gjj f
sto ed( i l }bfbogpo: agita Jeggerjpente #
liquido con un cucjchiajp'cli Tegtvo,U$cia
Sii infusione per due ore : quandi prenci
cinque once di ;zucchqro 9 che porrai iu
un vaso conveniente , e lo ooprirai d’ up

fjrossq jiaunolino, e su di questo verserai
1 liquorp c j£ne pecoli: spremi il residuo

collo :»trèUojo; ed allorché Infuocherò
affatto fuso, feltrerai jl liquore attraverso
la jcaa'ruoa di panno; porrai in un luogo
Ir esco ,e |>ep ^opstodito, ,e pp .fajrai.usn
nella  g iornali

,  , Jcqmi di lamponi»

Prendi lamponi deHa migliore qualità t
spogliali de1 loro peduncoli , .pesane cin-
que once , schiacciali in un, mortajo di
marmo, voltolando» col - pestello-in modo
di non infrangerne d seiui: aggiungi pa?
lim ente, come hai praticato per v acqu^



fMfeagòfé, tiri po’ di'tintala ‘splrltoèo-acida
di limoni riascia 4tì tnfhskme per dnC’elré'fc
boia di liquido vefen tirfpartnftlitta, scioglivi
cinque oboe di zucchero: feltra*’oCttérnia*-
nioa di panno ; e poni in riserbo per far*
ne oso nella giornata; :

Acqua di rtbér , > e dì * w>b spina; ’

SoegH ribes flr nn bel colóre WSsò., fclié
•ia maturo , be« trasparente/ eoltq di ffe^
§eo, drctaa‘grata‘-acidità , le bWddho noti
nb fièno* molto grosse; pesanè ’Mftr: Jfh*
fora e m e tt i ; '1« ‘getterai ftì liti* taortajo
à\ mapmo, e'séhiàooeraij regòlàndòti cotrié
bella preparazione antecedente, a finò
noti no vengano infranti iàemiraggiungivi
jwra pinta d’ftequa,viirteoatld0 nello stesso
m o d o, acciocché i due lìquidi s’ incor-
porino bene insieme : versa il liquore in
un vaso adattato ; lascia in infusione pet
un* ora ; pesa sei !tonce di zucchero*}
m ettila In ttnà torrida Che còprirfei Cont
fin gt-Osto patibolino:’ colano il liqtidrb
attraverso., e *p*erai il residuo collo stret-
toio r allorché lo' zucchero è totalmente
fuso, feltra ‘il iiqbore per là manica di
panno, Mettilo in luogo fresco per farne
tkio polla ‘giornata Volendo raddolcirò
Pavidità delSùgti d ir ib e s , e comrtfnlcaH
gli uh 'Sapere p iù 1 grato , ' impiaga dbé
o tre once metto d i quO?tb frutto , e v i
sostituirai la stessa quantità di lamponi y
e schiacoerai ogni cosa insieme*



, L 'acqui d’ora spine si? prepara nello
«tee* modo di quella di ribes» ad ecce*
aitine che. non r i si debbonp ; aggiungere
i  lamponi.

Acqua di cirifget.

Prendi jsna libbra e messa di lieile. eirie^
jge, spogliale dei picciuolo, e de’ noccioli
ohe porrai in riserbo gettale in un mor-
taio di marmo, schiacciaf come a’ è già
detto^ in maniera però di non istaocarno
troppo la pellicola i  aggiungivi r^a pinta
d ’aoqiu i e sm uoriJ di nuovo col pe-
stello; ma p i i dolcemente} e lm o a tanto
cjie ogni cosa si sia bene incorporata*
Tersa iu seguito il liquido in un raso adat-
tato : aggiungivi un po’ di tintura spirito*»
so*acida di lim one, ed agita leggermente
la mescolanza con un cnochiajo di legno:
lascia in infusipne per ;d ueore: indi lara*
e stropiccia i noccioli gli cui cogli altri t
che hai posto, in riserbo; f schiacciali in
lan mortaio : poni sei once di zucchero
In no raso di terraglia, che coprirai con
«in grosso pannoliao, e colerai per esso il
liquore : spremi in seguito il residuo o d io
strettojo, agita fortemente il liquore : la-
scia in riposo per mezz’o ra , indi feltra
colla manica di panno , e conserra il IiT

Sore ottenuto io un luogo fresco, • per
ne usò nella-giornata.



A c q u a é t  a g res to . 1

P ran di ba cche d’agrèsto gròtte ,  tacite
sugose # e di un’ acidità aggradevole : bén
m onde ch e sieno, pesane venti once, ch e
getterai in un taortijo di marrfio, ea ch iac-
c er tiv o lto la n d o il pesteilo ini Biodo di
non fràngerete i se m i, che ePtaunichereb**
bevo al licpiftòré un sapore amaro : aggi ut**
g iv i .una pinta d ’accpià , agita dolcem ente,
e con ispeditezéa i d ile  liq u id i,  che ver-
serà i l o Séguito in - un pannolinfo : «preme-
rai im m ediatam ente, e ne getterai vìa il
residuo diventato inutile : pesar sei once di
Cuccherò bianco, fallo scioglier# nel liquido,
s  c o i  aggiungerai  un po’  di  la tte ,  piu o
SUèno, fecondo il gusto, e di cui puoi art-
dhè farne senzd; e feltrertn doli# manica
di  p a n n o a llo r c h é  si  liquore  è  ben  lim-
pido riponile in un luogo irete# per farne
uso nella giornata.

; . : , . i * * < ; * . • - i
S u g o e t  a g re sto p e r bev an de.

Prendi h ao èh * d ’ a g ia te -ben p u lito ,
com e p e r la preparazione antecèdente* get-
tane due* libbrè in U n morta}* di mariiio,
e procedi , conte nella preparazione an-
tecedente : versane il lìquido in Un gres*’
so patibolino sufficientemente teso su di
Una terrina di grès  ,  spremi colle taam ^’
vera# il liquore tu un altro vaso, e metti-
ne ia dirpartè i l  residuo. Tosto che u è

t  *



avrai schiaccialo tutto il fratto, esponi il
residuo all’azione dello strettoio, ed opera
fit»  a  p i*  npn  ne  so r *  pjiù  swgo;  misura
in seguita tptto il liquore, versavi per eia—,
Senna piota di liquore un cucchisi? di 1 fitto
(«te puoi fare sepia ) ,e 1* stessa ,q«an|ità 4L
aieoole lintopa*, o s * tipt «uiMpif b «¥>-!4ci-
da di limoni: Jmata /n riposoppr,{o a 4t> otre},
pei feltra «pila manie» dìi IWW*» p,metti
io riserbo in bottiglie 4> viM<'fy k -quali,
piane «Ite siepe, vi yerfersi »ppr» up po’ ,
di olio, olte coll’impedire »1 «pga il Con/-.
* t * .d e ll 'a r ia , lo cpn.serya mnfto bw e-'e.
pui essere tenute per molto fompp j quin^,
d* chiodi al solito . po( soypro. (Quando.;
vorrai farne; urp pe laverai ì’pljp cpl
*0 di  un po!  d‘  bambagia ; .  indi  pOrW'Tj
aerai la quantità ebe sarà 4* tqp gusto,
neit’acqua zucchvrsta, a eui.pptrai apphp,
•g giungere qualche tiptu*a: aromatica, ov?j
vero alcune gocce deU’oJie eweruiulpcbe.
ti  sarà  più'  a  grado,  e  così  ne  avrai  una
piacevole e salptilaya .bevanda,*

: . fegato- di limoli.
'  ’ ■ f  f  •  i

, Prendi due o tre limoni, tagliali trtsver-
talmente in due, parti, egpalj ,o quasi , -
schiacciali stringendoli fra iJpollioe e l’in-
dice di una mane» ed aiutando coll'altra,.,
e ae lascerai cadere il sugo .sopra cinque
once di zucchero in pane che avrai fiuto,
�sciogliere ia unapmtA d'acqua contenuta!



In trrt tosto adattato aortite Sri tal modo
tutto il sugò, riprendi ho «carte V un*
dopo l’altra r  e schiacciale di nuoto' ; nià
in senso contrario, ed in modo di po«̂
ter comunicare all’acqtia la sostanza oliò*
sa che ne può essere spremuta r ciò fattoi
poni il tno liquóre in nn luogo fresco peé
forno aso nella giornata. Allorché desi**
deri di comunicare «Hi tua bevanda uiag-*
giure aroma, leva a piccole e sottili lami**
sve la metà della scorza gialla de* limòni
impiegati } fiorila in xnftiàìone: per mezz’óra'
Circa nell'acqua laccherata, poi faglierai ;
C spremerai i frutti crome a’ è superiori
mente detto; ed aHofchè ìè scorze
moni sieno in parte secche', come pi»
tolte accade a Stagionò avanzata y in taf
càso ne leverai egualmente la pellicola «f
gettitt lamine, è terrai in infusone la tW
talità dèlie scorze de* frutti destinati
form erei* heVarida* r " v 4

Citati. ~  '

Si dà il note è di gelati alfe sostanze
che artificialmente si fàrtbò gelare per1
«Téme de’ preparati piacevoli al palato (r
e* che rinfreschino né Ila* Calda stagionè."
f gelati’ ora sorto solidi, ed otahanno la*
mollezza di uria' pomata : i*primi si cbia«r
mano gelati dbrf,‘ à etti Si possono darò
diverse forme giusta il genio; generai meri-
tò però se ne modellano de’ frutti t i pia''



molli hanno il nome di sorbetti, e non
posson acquistare in a forma regolare, od
almeno non possono mantenerla. Due sono
i Tasi ohe servono a-quest’operapipne; il
primo debb’esserc di uno stagnò fino,e me*
glio d’argento, ed ha il nome òisorbettiera,
e  serve a contenere le .sostanze da conge-
larsi j e i il secondo più largo,ed è desti-
nato a contenere certa quantità di ghia#*
ciò triturate 9 come pure il vaso suddet-
to ; ma il freddo del ghiaccio .naturale -è
insufficiente, per sottrarre la quantità d i
calorico di cui fa d’«sopo9 a fine le sostan-
te fluì de passino allo stato solido, ovvero
subsolido : molti sali rimediano a questa
snanoanza, essi diminuiscono colla .propria
fusione il calorico, avendo essi un’affinità d i
preferenaa col calorico, che si ritrova na-
turalmente, ed in gran copia nel ghiaccio,
che è proprio della temperatura del nostro,
clima ; tai sali solidificano di più il ghiac-t
cio9 lo fanno più ghiaccio (t): il sale che
comunemente •’ impiega è quello di cu-
cina ( M udato di soda ) ; esso debb’essere
ben p u ro , ben secco 9 ed in  polvere;
è a notarsi poi che. può servire per più.
volte, oppure per altri usi : raccogliendo,
l ’acqua che si è formata nel vaso, e por-
tandola a svaporamento si ottiene di tino- ,
vo in cristalli cubici il mudato di soda*

(I)  Il  solfato  dt  magnesia,  di  ferro,  di  lin-
eo , il, carbonata di potassa comunicano in -
vece del calorico*



D ee i l fabbricatore de' gelati agitare il
vaso , movendolo Mi: giro, piùoinexio fra—
guen te mente, giusta ilhisogno, ed iltgra"*
do di freddo che ai vuoi ottenere ; e ta l
pratica serre ed. accelerare la dinàinutio-t
ne del calorico nelle sostanze, presentati—
dola al ghiaccio a più frequenti e ripê >
luti punti di contatto; per cui l'equilibrio:
di temperatura fra esse ed il ghiaccio, ac-
cede più celofeoacate ; e perchè la con-*
gelazione succede J?gMa\iniente in tetta U

annata> ed- :Rn tale effetto, si, fa: uso anche:
d» una specie di . spatola di legno, che>
servo ad incorporare esattamente, distac-
cando la parte congelata, che di .mano
in mano si forma a guisa di uncinereste-,
tara ; e tosto che la mescolanza ha preso
rapparenea della nere, si agiterà fortemen-i
te, in ogni senso e per molto, tempo colla ;
spatola; e così operando si darà al gelato»
una tal quale morbidezza che somma-
mente piace al palato ; e quando il ghiac-
cio è quasi totalmente fuso, se ne Leva La
•orbettiera, si agita fortemente l'acqua sala-
ta  con  una  lunga  spatola  d> legno,  a  fine  il
•ale efie si è precipitato in fondo del vaso.
è incorpori col ghiaccio ancora restante ,
e si mantenga il freddo, il quale dura dopo.,
quest'operazione anccra per un quatto d’ore;,
e.vi si rimette là sorb£ttiera;avendo cura che
sia sempre ben inviluppatane! ghiaccio: si
opera, ooms sopra, indisi leva l’acqua salata
co l mezzo del cannello praticato al vaso: poi *



\

•» intonila, ai rinnova il sale nelracndi
•opra menzionato. fli; formano alonno yM»
to da' ghtfteemoU insipidi , o quasi tali $
che qaa e f i si disperdono nella sostanza,*
e ««to lgono ['omogeneità delia censì sten*
s a , e provengono essi o dall’essere il me«*
scoglio troppo fluido, o dal liqsido portatosi,
in alcuna patte delia ‘superficie , in à u to
vaporoso; nel mentre se ne* sviluppa il csl(^
rico; per io d io si osserva che ailoràquanH
do un fluido si gela, il mercurio dei termo*
.metro immersevi aMnoatza pèr alfcuni gra*
di; abbandonato quindi il * fluido in à U ts
vaporoso, o che si è portato a Ila'parte su-
periore del vaso, si rapprendo in goccio-
line, e non potendo precipitare in basso
per essere rapidamente gelato, si forma ne"
di ac erudì in digeòrso. E ’ necessario che
le zucchero di eni si fa uso sia ben puro;
e peroiò'ti adopera o dello zuccherò in
p an e , ovvero del parificato; e da molti’
è preferito quest* ultimo , perchè il sor*
botto ne risulta, oome suol dirai più ve-
latolo.

• Non solo è necessario alla buona riu -
seita de’ gelati , che la mescolanza non
sia nè tròppo fluida , nè troppo solida ,
nftì fa d’uopo altresì , che lo zucch ero ,
oltre essere puro sia alla giusta dose*
L*eccédeute, quantità , e più ancora V :

f>urità di esso, è cagione che la meseo*
anza difficilmente si congeli; e per r i - :

mediare a quésto difetto, da cni ne derì-



H 8  Odil détto totbetto grasso 9 vi %t
giunge castamente, per 1 qon ecceder* i l
lìmite, dell'acqua. Quando, {kqì io fcucnb*-*,
ro è manoaiite, il sorbetto che ne risai ha raa%
le, i*ce*i magro; pan godavi il oiwoliUjè, •»
sento pa aho di «4pro* -e come quafi a’elK
fondasse oolja ««ve. r In Aal *a*o bisogna*,

^incorporarvi e poco s /paco, rllifwe non no.
multi i l primo difetta dèlio «ucobero o
i» pano., oppure «otto fclU piuma,.

Allorché s> A djvirate.da tiare, ai gèlati
ia  ferma  di  fra tti,  o  come  »plu  piacerà^
bisogna avere in pronto le forme a d a tta i
te ; si empiranno questo ^speditamente o s i
composto stabilito, porranno diligente-
monte bel secchio, che contenga il ghise*,
ose in tritura*, e eolia giuste quantità d i :
side f ai copriranno di ghiaccieri* di sale»;
ed ogni quarto d'ora ai compii more ih
ghiaccio, si terrà* coperto il secchia oou
lue canevacci* ; e quando ai avranno a le*>
vara le forme si bagneranno con un po’ »
d’acqua calda, e si asciutteranno imrne-.
(datamente, quindi si rovescerà la forma ,
nel piatte a ciò preparato, ponerato a caur
te di ciascun gelato uno foglia verde 4ait»
frutto, o d'uno de’ frutti rei quali venne,
esso composto. ‘ Allorché poi il numero*
delle forme sia grande , é si abbia a te*-
mere che il preparato si squagliasi rìpor—«t
ranno di mano in mano che *i levano in im �
ammasso di ghiaccio giudiztvsaraente a oà*
disposto, © direi quasi a guisa di fottio^
— Avendosi a trasportare una quantità



i t o
qualunque di gelali sipotig^ho le so*-'
ie tticr» , ovvero' le fprme in secchi de-
stinati • quest’uso, elite ti forniscono di
•a le , e di ghiaccio triturato in modo ch e
vi ai ritrovino ben inviluppate y e vi ai
forma aopra un altro strato di sale , e di
ghiaccio parimente tritarato * e ai copro
il vaso con un canevaccio bagnato.
* Si credette un tempo che f gelati epe*

raaaero qual tonici, cioè rinvigorissero le
fo r ie , perché ai opinava essere tònico il
freddo:im a osservazioni meglio dirette*
e meglio regolate, dimostrarono il contra-
rio. L ’ errore parti da che ai confuse l’ef*
fette proveniente da una circostanza secon-
daria con quello dipendente dal freddo stes-
so ; allora quando il calore dttll’organismo
animale trascende i limiti della normalità,

! produce evacuazioni smodate ohe portane*
• fibra all’ illàngnidi mento; il freddo ri-

con ducendo al � giusto grado il calorico in
discorso, ne toglie gli effetti debilitanti, ri-
conduce Torganismo al giusto stato ma
appunto perchè diminuisce il calorico che
è» uno stimolante ; e se produce effetti d»
debolezza il sono perchè aumentando ul-
troneamente l’evacuazione degli umorj* sofà
traev troppo stimolo anima)izzato necessa-
rio al sostegno dell’ organismo ; e la fibra
mancando. d’ appoggio, cade su sè stessa ,
illanguidisce ; è per questo stesso motivo ;
deprimente, ripeto, il freddo ; ma se que-,
alo freddo dura oltre certo lim ite, oppu-



re ( foréròKJimtnAe ìotemo, h  sentire'la
rsun for*a debilitante» e trascina perfino
fa parte colpita a gangrena, a morte*
Jifn freddo intenso ueu’ inverno ci fa per-
dere talmente r la dogma nelle d ita , ohe
non Talgpne tampoco e fare an nodo; si
jeppcono. di pallore» rii fanno scarne , e ne
ledono gli anelli. Il pallore delle gnau*
,ee » del naso e degli orecchi proveniente
d a l freddo » e che ai manifesta con mac-
chie quasi cenerognole, è cosa pur coraune
a Pietroburgo » e nelle altre» del pari*
fredde  regioni;,  e  se  non  vi  si  presta  hm-
poèdiato rimedio stropicciando colia ntevo,
p e s u o ce d t in breve (a gaggrena. Ma ne
potrebbe di leggeri venire F obbièsion#*
dùnque la neve è in questo caso no -eroi*
tante ; e la risposta certamente ne debp
bissare affermativa* L a nevve contanend#
ancora certa quantità di calorico, è lo it«^
molante conveniente per jnna parte d io
p e è ancora di più mancante ( i) ; ma re
oltre il lìmite si; faccia uso di questo ri»
medio, che debb’essere solo di brete dii*
ratg, *» produce anche : per, esso la ganghe»
na — . Per ulteriormente, sostenere la tor-
f *  stimolante, tonica del freddo, ai cita

• ì(i ) Tedi'la mia! traduzione della pqlizid medica
di F. rFaank voi. X, ove si tratta dei* saasid£
4$ prestarsi, ai noni distcuti pec rianimarli »
e- pfi quali la scafa degli itùnqU dee opponici
ricominciare dalla neve.



* 3 8
»che te m edi ^rqualèfce*t<*np%
«nella nere, diventano ' rubi eomloe* calde.,
a che (più .rotte accadono ro&u&toareiotai
«per nn freddo di lurrigà durata. Mfà chi
ts’ar resta »n«d riflettete«tHqiteste'fenoKiVendt,
ie .chi tseniatamedte r i. riflette , conosce*
debbo che si fatto avvenitneotopoù'bsoA
'STera oppa rerme sèd ire enti, ma non 'prò*
mere -perciò eVec la «ere do < queste caso
potere stiiaèUnte. Nel mentre ‘si teftgeno
de meni'ottila nere, si 'fa4 ad' 'esse afflusso
d i caliirieo che tende to sortirne , & reai-
mente neisotte per equilibrarsi eoi) quelle
della nere; e il rilassaménto de* solidi*
«he rapidamente nu succède, lascia' piti
àgerole ' edrto ài sànjpie . per ivi recarsi
cosicché per brevi istanti il calorico che
r i scorre, qual ‘siiti passeggio', con ràpida
encoessione, ed il «angue che giunto in mag-
gior cnpU vieppiù ‘stimola i rasi, produce
esso ptrre, i’ i litiboria prora , che la nevà
aumentili calore e l^eriergià organica ; maf
questo gt«ooo noO è che di breve dùràta V
e se 4* incauto sperimentatore ad ernia deN
F intorpidimento ohe poi ne va à scrffrtèe,*
ostinato ri tiene a giacere le mani, ne1
ha per pena la morte loro. :Gon questo^
stesso ordine di avvenimenti suocede Fin-
iìàmmaziouè In ilhaparte stata colpita per
brève tempo da ^soverchio Ireddto,: il stra-
glio trovandosi àceu molato «si- rasi e eott
una straordinaria: corrente‘di calorico*, là
sopra-stimolate di asina itosi pòi il freddo»'



4* «senttbHkàvisaIéa&4>  :*i;  p fod u eein fiao r
lina mento. \

in oorellario del fcn ^ai detto : runlta^
«he l’tiio dò’ $«lati > dobb’ estere » m id brsti
se igh iàn oio. Liorgaoii^iotoltfìeainclo' eecà*
-tato dèli' abaso ; de’ Liquori sparitoti è pi4
volte/f icompasto allo* stato j buo noramie dai

tgehti preti »ngittttadc*e.Igclati e sto a t»
<oo digiuno , allordhè a<m-esista stintelo
preternaturale, infievoliscono qnest’orgtno
�principale alla1 dicesti ajat.: essi , operando
In un altro Senso» sano-di dirmoual pari ds1
liquori sp ir ito sii oh**Ufia -stupida volgare
tm a ia trangugia diibbonTniUiiinf.àpphntb
all’epoca  del  g io ra o y in o n )  la  sensibilità
ai *è rinvigorita : venendo ad iminediat»
contatto, si latti liquori* di toniche som»
ingoiente eooitabil », idi Leggeri sono quest*
gettate-al disordine; ^intorpidiscanoli sa»
ver oh rate ente ati moliti nerVj,e siibpah’aj iti*
ohe , e tqnasi callose no diventano Lemora»
faratie i ^appotito si iditw unisce I le * forco
digerenti vanne distruggendosi^ le cardial*
g ie , le diarree, le parali sie sono il triste
effetto di onr ino rovinose, éd annunzia-
no la prossimità di maggiori m alori, e di
una morte precoée. f i ’àbus.o de’ gelati» sa-
gratamente,, so pròti di sostanze aroma-

diminuisce, benché in mo+iftfMfo in i
Terso, lascmàbUftà delio tlomac*, prcftUt
ee parimente^indigestioni eerdiolgi^
*o e, cqbohe fì,malti altri incomodi
qw o n ti », obo; jmno i i  Untuosi JhAeai’ jlàUa



prossimi* perdita' detPorfsteiisà» N ello por»
tono di fibra lassa sono generalmente di
donno i gelati ; essendo carico le stomaco
& alimenti9 ed essendo qaeèto viscere di
•non molto valore f lo (urbano dalle sue
{unzioni, e ne fannò sentire il male. L 'in -
troduzione di gran copia di gelati nello
ttomàco può produrre perfine la morte; e
«fon ne manoano i tristi esempj ; ma Paso
moderato nelle persone robuste, sover-
chiamente eccitate, è di un sollievo salu-
tare e grate ; e ' nella cocente stagione
tempera l’ardore, e produce quell’ equi-
librio da . cui risultano , dolce Sensazio-
n e $ e rinvigorimento di forse ; sarà per-
ciò grato al lettóre amico dell’aurea me-
diocrità, ohe in ogni cosa è la. possente
molla  al  giusto  ed  all’  onesto  ,  se  noi  qui
diamo il processo di rhnérchevol numero
di  g e la t ic o l  nonm  «li werbetti, a cui poi
ai possono dare le figure che piu f piaccia-
mo ; purcfrè se «te regoli i * proposito là
densità ed i l óongeUraeato. : ‘ *

Sorbetto di fragole*

* Preparazione J.

- Prendi frego)# a giusta: maturità, e bel-
le-, spogliate *der pedubcoli, pesane quat-
tordici once, aéotaOcàleìà  sm morta jo di
m arm *,*d *g gm n giviu n a pinta d?àoqnar
-Usto ©bo vi sarà incorporata rimettando^
- d pestoUc, vertà U meseekmza io un vaso



adattato, aggiungivi im cucphiajo a
alcoole limonaio, e là. stessa quantità di a&»
qua di fiori d’aranoio; lascia in infusione per
due o tre ore : pesa diciotto once di Buc-
chero bianco, che porrai in un altro vaao, il
quale coprirai poi con un; grosso pannoli-
no, attraverso del quale colerai il liquido:
spremine il residuo collo strettojo, ed al*
lorchè lo zucchero è totalmente fuso* fel-
tra  eolia  manica  di  panno,  fino  a  che  il
liquore sia ben limpido : indi versa nella
sorbettiera, ed opera come si è superior-
mente detto. . . %

Preparazione II.

Prendi due libbre di fragole, lavale eoa
un po’ di vino generoso; acciaccale in nn
mortajo  di  m arm o,  e  cola  con  un  pan-
nolino : indi prendi una libbra e mezza
di zucchero in pane, un boccale d'acqua*,
ed il sugo di- quattro limòni : mescola
rgni cosa insieme, fa passare per lo stac- *
c iò , raccogli il fluido, coloralo colla coc-
ciniglia o còlla pezza di.Levante, © congela.

Preparazione III.
Prendi una libbra di zucchero in pane,

e scioglila in un boccale d 'acqua: versa
in un .vaso adattato e fa bollire per un
quarto df ora : lascia raffreddare, spremi
quattro lim oni, uniscili al fluido , fa pas-
sare per un pannolino, raccogline l ’ umo-
re ? e versalo dopo averlo colorato, come

iii<
caffè di



•I è gii fletto, néllà torhettler», e proW*-'
gtùtecofldo lo regole.
’•  *  '  '  *  V

J Separazioni' IV .

P te trò due libbra d i fragole e d a *
B occali • d* acqua , versa1 ogni cosà iti u a
lim bi eco , esponi ad un calore m oderato,
« d is ti lla fino a ch e avrai ottenuto ut * boc-
ca le di tìitidd: prèn di n na *libbra d f z u o *
cberò in pane; ie lla fbhdere nei liquore ,
aggiungivi il sn g à 'd i quattro l i m o n i l a cni>
avrai separato i s e m i, com e debb* essere1
sem pre di pratica, cola per lo staccio e
passa alla form azione de’ sorbetti.

Sofb§tto di lamponi.

-Prepafiationol.

Prendi ' lamponi cobi di fresco e ben
odorosi, levane'i peduncoli, pesane quat-
tordici oace> schiacciali iti nn mortaio di
merino * aggiungivi la quantità* di acquai e
di alcoole limonato, prescritta per la pre-
parazione antecedente: liscia in infusione
pprf due ò tra ore': colane il liquido* àt-
tuaeerso di un grosso pannolino $ spremi '
i l residuo collo «strettoio > indi pesa di-
ciotta once dii zucchero bianco, e quando >
^-completamente fuso, cola colla manica •
dr panno. —-Schiacciando otto once di
Im poni*,«con dodici once di «ribes, si ha i



parimente un sorheitOf moltòiaggradevole;
ma bisogna aggiungervi tre once di zu c-
ebbero di pjtti , e fàrrsentfadèlPaleotile
limonato*. *

Preparatioae IL

Prandi una libbra d i lamponi, tm b oc-*
c a W d ’ a c q u a ^ u n a  libbra  ,  di  zucch era
bianco, e jqualtra limoni p e la ti: aooiacc*
in. un mortajo di marmo i lam poni, apre-
mi  i  limoni^  mescola  ogni  c o »  insieme,  e»
cola colla manica; raccogli il flu ido, e se
t'aggrada, puoi dargli il i colore colla c o c -
ciniglia, ovvero colla pezza di L evante :
se desideri p ih zucche roso il preparato*
aggiungivi altre due once di za cc h e re :
indi tersa nella sorbettiera , ed opera.

r
' o* . ; * ' , ' 1 * •;

t Preparatone Ifl.\

Prendi un boccale.d’ acqua* una .lib-**
bra di zucchtero ed una dibbra e raeczr
d i lamponi : mescola > 9 #fa bollire in un
vaso adattato per ». un .quarto-d?* ora : indi/
lam ia raffreddare! poi schiaccia quattro o 1
cinque limoni , raccogline:: il sugo , uni*
scilo al rKTi^nente^e ia paBsare la mesce*'
lanza per un pannoliuo. jS^da/avvertirsi

aggiungendo il sugo* de- limoni ni li—
quore ancora caldo,. i l sorbetto4 ne risulta *
pooo g^ato ; preoedii;Cem esiè già detto* <

f



Preparazione I f V

Prendi d nebooeali d’acqua, e trentasci
enee di lamponi , Tersa in un Jimbicoo,
esponi ad an calore leggiere, e distilla fi-
so a ohe avrai ottenuto na boccale di
fluido, che verserai in nn vaso adattato ;
e- raffreddato che sia, vi aggiungerai il su-
go  di  quattro  o  sei  lim oni,  e  vi  farai
sciogliere una libbra di cuccherò in pane?
passa^ la mescolanza per la manica, e pro-
cedi nel reato secondo le regole»

Sorbetto d i ribes o d i uva spina,,

- Preparazione / .

Prendi ^piatire libbre di bacche di rfc
bes , a cui aggiungerai otto once di lam-
poni: getta il tutto iti uri mortajo di mar-
mo , schiaccia i frutti senza frangerne i
semi, e come già oltre volte si è detto; e
versavi ana pinta d* acqua : lasoia in in-
fusione  per  un’orq  ;  cola  il  liquido  attra-
verso di un grosso :pannolino, o spremine
il residua collo streltojo ; indi pesa veu-
tetto opoe di zucchero, gettalo nel liquo—
re, e quando è fuso del tutto, feltra colla
manica di panno.

Per preparare i sorbetti d* uva spina ,
seguirai lo stesso metodo, eolia differenza
che non vi (devi, aggiungere | lamponi, e
vi devi sciogliere solo ventiquattro once
di zucchero.



Preparazione* IL

Prendi 5 libbre di bacche di ribes, leva
loro i semi: lascivie in infusione nel proprio
«ogo per ventiquattro ore: ohiarifìca quat-
tro libbre di zucchero bianco , fa riscal-
dare il frutto a bagno-inaria : e quando
lo zucchero è cotto alla conserva, lascia
la schiumarola nel fondo deb vaso: ver-
savi il frutto , agita dolcemente, e fino
a che la mescolanza sia riscaldata qua-
si al grado della bollitura ; ritira il
vaso dal fuoco, esponilo all'aria Ubera, o
ventiquattro ore dopo, riscalda di nuovo,
come  ‘sopra  :  ritira  un9 altra volta il vaso
dal fuoeo; lascia in riposo; levane la schiu-
ma, e versa il liquido in vasi di terraglia,
che lascerai scoperti per nn mese in un
luogo ben asciutto : ; copri in seguito que-
sti vasi con della carta bianca; e con-
serva.,— Allorché vuoi portare a congela-
mento il tuo preparato , poni i vasi che
contengono il frutto in nn recipiente pie-
no a metà d’ acqua; esponi all'azione del
fuoco su- di un- fornello, e riscalda fino
a .che questa specie di gelatina, in cui si
cono trasformate le bacche di ribes, si sia
fusa : passa il liquido attraverso di uno
staccio di crine,-getta il residuo unita-
mente ad uh cucchiaio di alcoole limo-
nato in nn mortale di marmo , schiaccia
come  al  solito,  ed  aggiungi^  tre  booo&li
d’ acqua tiepida : ri mena fino a che lo,

P ozzi, Chim. , tom.  //•  £



parti tutte dèi fratto ti alenò ben divise:
patta la mescolanza attraverso lo stesso
ataocio : agita fortemente il liquidò te-
nendolo in un laogo fresco : indi possa al
congelamento.

Seguirai lo stesso processo per fare !
gelati di uva spina.

Sorbetto di àriegeì

Preparazione I.1

Prendi cinque libbre di belle e mature
eiriege, spogliale dei peduncoli, e levagli
i noccioli, che porrai in disparte: getta le
eiriege in un mortajo, ed acciaccale dol-
cemente, in modo che non se ne separi
tutta la pelle, aggiungivi un boccale d'ac-
qua » con due piccoli cocchia) di alcoole
limonato, ed anche p iù , se le eiriege
aieno molto mature : lascia in infusione
por due o tre ore : indi lava e stropiccia
fortemente i noccioli tenuti in riserbo: ed
allorché ne avrai staccate le pellicole che
stanno aderenti al legno, e ne saranno
ben m ondi, schiacciali in-un morta jo , e
gettali unitamente a ventidue once di aue-
chero in un vaso di terraglia o di grh  ,
che ooprirai eoa un grosso pannolino as-
sicuratovi ali’ intorno con una funicella ?
colane il liquidò attraverso % spremine il
residuo cpllo strettoio ; agita fortemente
fi liquido con uu cucchiaio di legno ; e



quando Io zucchero è totalmente fuso ,
feltra colla manica di pelino, fino a che il
liquore sia ben limpide e procedi coro#
di regola.

Preparazione I/.

Prendi cinque libbre di ciriege, spo^
gliale dei peduncoli, levane i noccioli che
porrai io disparte dopo averli ben ripulir-
ti , e seccati : fa chiarificare quattro li bu-
fere di zucchero bianco : cuoci alla gran
perla  ,  lascia  la  schiumatala  al  fondo  del
vaso, gettavi le ciriege, agita dolcemente,
e fino a che il liquido aia riscaldato qua*
•i al punto della bollitura : ritira il vaso
dal fuoco, tienlo esposto per 34 a 3o ore
all’ ai-ia libera : esponi di nuovo al fuoco,
riscalda come sopra, e ore dopo, ripeti
la stessa operazione : versa in seguito il
liquido in vasi di terraglia che lascerai
scoperti per alcune ore , a fine si dissipi
1’ umidità soverchia. Pesta i noccioli stati
posti in riserbo; ponili in infusione in un
boccale d’ acqua; cola il liquido delle ci-
riege attraverso di uno staccio: gettane il
residuo in un mortajo di marmo, ed aggiun-
givi tre piccioli ruccliiaj di olcoole limo-
nato: schiaccia voltolando per molto tempo
col pestello, a fine tutte lo parti del frutto
fieno ben divise : aggiungivi i noccioli in
infusione, agita col pestello, lascia in infusio-
ne per un’ ora, cola attraverso deilo staccio»



che hai già adoperato; agita fortemente
il liquido che terrai in un luogo fresco ;
indi passa al congelamento.

Sorbetto di amarasche.

Preparazione I.

Prendi ventotto once di amarasche, le-
va loro i peduncoli ed i noccioli, che
porrai in disparte ; acciacca le amarasche
in un mortajo di marmo; indi pesta i noc-
cioli; versa in un vaso adattato, fa bollire
p er un quarto d’ora con due boccali d’acqna,
e due libbre di zucchero in pane : versa in
un altro vaso, e lascia raffreddare : indi
pela sei lim oni, ed aggiungivi il loro au-

f;o ; feltra con un grosso pennolino ; co-
ora  come  si  è  detto  altre  v o lte ,  e  passa

al congelamento.

Preparazione 11•  v

Prendi , la quantità sopra indicata di
amarasche, leva loro i picciuoli ed i noc-
cioli, e porrai questi in disparte; A cciac-
ca in un mortajo di marmo le amarasche,
avendo  cura  ,  che  non  se  ne  stacchino  le
pellicole; indi pesta pure i noccioli, e ver-
sa ogni cosa in un limbicoo con due boc-
cali d’ acqua ; eseguisci le regole di pra-
tica , e distilla lentamente, e fino a che
fnrrai ottenuto un boccale di fluido. E 'a



notarsi che alcuni , per impedire che le
oiriegie, le amarasche od altri frutti si at«
tacchino al fondo del lim bicco in questa
operazione, adattano al fondo stesso un fo-
glio di ben solida carta; ma migliore coi**
sigilo si è di congegnare verso il fondo
stesso una grata. —- Raffreddato il fluido
ottenuto, aggiungivi il sugo di quattro li-
moni o più , secondo la qualità sugosa d i
-essi; favvi sciogliere una libbra di zucche*
ro in pane; mescola esattamente, e fa pas-
sare  la  mescolanza  per  un  grosso  panno-
lina ; quindi passa al congelam ento.

Soibetlo di ananas (i).

Prendi zucchero una libbra , acqua un
b o cca le , ch iarifica, come aU’ordinario, e
fa cuocere al giulebbe: aggiungivi io zucche-
ro cotto al giulebbe,  libbra  uua  ;  sugo  di
quattro o sei lim o n i, e la quarta parte t

(1) Il frutto dell'ananas (Brontolio ananas},
pianta originaria delle Indie Orientali, eoo*
siste in bacche numerose, rotonde , ombilicar
te, riunite in forma di strobilo o pina, che
contengono molti semi bislunghi-
• Vi hanno molte varietà di ananas; ma la

più stimata è quella detta pomo uppio, perché
ne ha ad un dipresso l'odore, ed il sapore *
e benché il frutto ne sia piccolo, nondimeno
è la più stimata e per la squisitezza del sa*
pare,  e  perchè  non  allega  i  denti.



f$a  •
ovvero la m eli 41 tm ananas, secondo la
bontà, e grossezza del fratto, e secondo U.
gatto: mescola esatta mente ogni cosa inaici
m e,  passa  la  mescolanza  per  lo  staccio,  e
congela.

Sorbi Ho colla crema dtl latte•

Preparazione I.

Stempra sei nova fresche in due pinta
d'acqua, a cui unirai un ' «ucchiajo di fiore
d ’arancio confettati in liquido'(i) : esponi
il vaso al fuoco ; e quando la crema avrà
fatto una bollitura coperta, passala a tira*

(I)  Si  preparano  nel  seguente  modo.  Pren-
di due libbre di fiori d'aranci, i quali sieno
in completa fioritura, molto odorosi, e corti
ia tempo secco, • prima dello spuntare del
sole : staccane i petali e gli stami senza fran-
gerli, e gettane via i calici ed i pistilli: ciò
fatto, chiarifica, e J a cuocere al piccolo giu-
lebbe quattro vlibbre di zucchero i indi ritira
i l vaso dal fuoco, lascia raffreddare per sette
od otto minuti, e poi gettavi i fiori d* aran-
cio, e mescola collo sciroppo; quando la me»
scolansa n* è ben fredda, esponi il vaso al fuo-
co , riscalda fina a che il liquido giunga quasi
al grado dello zucchero bollente, ritira quin-
di dal fuoco, lascia raffreddare ; indi esponi
di nuovo al ca lore, e fa cuocere al giulebbe 3
dopo  ne  fallii  uso*
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Terso eli tino slaccio 9 schiaccia i petali
del fiore in modo che passino egualmen-
te  per  lo  staccio,  e  fà  sciogliere  in  qtte-
sto liquido dieci once di zucchero bianco»
e metti in riserbo ed in un luogo fresao
la mescolanza per passare poi al conge-
lamento*

Preparazione IL

Prendi zacchere nove once, nomerò iS
tuorli dhovo* mescola insieme» agitando
ben bene in un vaso adattato: indi ag-
gkuigivi un boccale di crema * e vi uni-»
vai ona scorza di limone levata come si
è già altrove detto : espóni ad un leggier
fuoco,  e  fa  in  modo  che  la  mesco-»
lanza si riscaldi appena dolcemente, e
non si condensi : fa passare per lo stac-
ciò » getta il tatto nella sorbettiera »• ag-
gi ungivi un’oncia di cannella io polvere*
stemperata in un bicchiere con un po^
di latte, e passa ai cangelarnente-

Preparazione I l i .

N Prendi zucchero paro once «si» tuorli
som . 4» stempra insieme in un vaso adat*
lato; indi aggiangivi' un boccale' di ere-*
ma  di  latte  con  due  scorze  dà  limoni  »  le
quali sieno levate nel modo già piu vol-
te detto: mescola oguf cosa insieme, espo-
ni al fuoco» agita con una mestola» affin-
ché la mescolanza nel cuocere non s? ap-



x5a
pìcei al fonda del vaio. Tosto che la cre-
ma cotxiincerà ad ondeggiare sarà indisio
essere al bollire : allora leva subito dal
fuoco : fa passare per ló staccio, tieni
in un luogo fresco co.
e  *  *

Preparazione ÌV.

Prendi zucchero puro once sei, e la
pelle ai solito di un limone , ovvero di
nn cedrato : pesta insieme in un mortajo
di marmo : aggiungi un boccale di crema
di latte , mescola, passa per lo staccio 9
ovvero per un pannolino , e porta a con-
gelamento il fluido* ., i  .

Sorbetto di crema bruciata.

Stempra il tuorlo di sei uova frésche
nella quantità di crema notata, nella pre-
parazione alla pag. i5o ; prendi dne once di
fiori d’aranci tostati , ed un cucchiaio di
zucchero alla caramella ; poi esponi il vaso
al fu oco , agita senza interruzione con un
cucchiaio di legno; e quando il liquido
avrà fatto alcune bollitu re, levalo dal
fuoco, cola attraverso di uno staccio, schiac-
cia i fiori, come si è detto superiormente ,
favvi sciogliere dodici once di zucchero,
e metti in riserbo ec.
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Sorbetti di pistacchi colla crema«

Prendi pistacchi ( Pistacia vera ) re-
centi, ben verdi, e rotti di fresco : pesane
tre once e m ezza, e gettali nell’acqua
bollente ; e quando la pelle si stacca dalle
mandorle stropicciando colle dita, gettale
su di uno staccio, spogliale delle loro
scorze, triturale sulla pietra, avvertendo
di aggiungervi un’oncia di zucchero , e
di bagnarle con una sufficiente quantità
di acqua doppia di fiori d’ arancio. Ciò
fatto, stempra il tuorlo di sei uova ben
fresche in due pirite di crema di latte ;
e quando a v rl sostenuto alcune bolliture
passa per lo staccio, farvi sciogliere dieci
enee di zucchero, e mescolavi con un
cucchiaio la pasta de’ pistacchi; Versando-
vi  a  poco  a  poco  un  boccale  della  stessa
crema , la quale sia ben calda ; passa il
liquido attraverso di una stamigna, spre-
mi  colle  dita  fino  a  che  nulla  più  nè  re-
ati , mescola ogni cosa insieme > metti ia
riserva in un luogo fresco ec.

Sorbetto di cioccolata•

Preparazione h

Ver»a due pinte di crèma di latte in
tuia cioccolattiera : gettavi mezza libbra
di cioccolata a due vaniglie, che avrai ta-
gliato a pezzetti, aggiungivi quattro o do*

i  *



di zucche*© * esponi if tasti* af (asm , e
mantieni il liquido per un’ ora al grado
defi calore dell’acqua bollente, avendo cura
dì agitare fortemente* e frequentemente
col frollino: allontana i! vaso dal fuoco*
é quando it liquore è a metà freddo stem-
pravi il tuorlo di quattro upva * indi ri-
scalda ancora fino allo stesso grado» e
agita senza interro tiene , a fine: il tutto
s’incorpori esattamente : riponi in nn luo-
go fretto ec.

Preparazione 11.

Prendi m etta libbra di ciaccolata »
quattro once di zucchero* e il tuorlo di
quattro uova , e stempra bene : ciò fatto
aggiungivi un boccale di crema di latte »
esponi al fuoco , agita con una mestola
a fine la mescolanza nel cuocere non si ap-
picchi al fondo del vaso $ e tosto che
scorgi che la crema comincia ad ondeg-
giare » leva dai fuoco , mentre devi aver
cu ra, che si conservi liquida : fa passare
per lo stàccio } versa il liquido nella sar-
bettiera> ed in queste mentre Uniscivi esat-
tamente tre dramme di vaniglia, e due
dramme di cannelle } fatte in una polve-
re finissima * e passate per lo staccio ; indi
Congela.
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^riputazione U t

Prendi un* libbra di cioccolata èd tm
boccale e mezzo d'acqua •* sciogli (a cioc-
colata ad un faooQ lento : poi aggiungivi
zucchero puro, once otto,, e quattro tuorli
d ’uovo : mescola ben bene , ed esponi la
mescolanza ai fuoco, e tienvila fino a tan-
to che si sia ben riscaldata ; ma colla
eauteta ohe no» passi alia bollitura* Leva
dal fuoco, fa passare per lo staccio, e
versa il flùido nella sorbettiera, in cui vi
unirai la quantità di vaniglia, e di can-
nella sopra indicata , ridotta in polvere
finissima, e passata per Lo staccio*

Preparazione IV .

Prendi una libbra di cioccolata, ed na
boccale di acqu a, sciogli ad un calore
leggero, leva dal fuoco, uniscivi sei once *
di zucchero, esponi di nuova al fuoco 9
e tienvilo fino a tanto che bolla, e sosten-
ga aleuqe bolliture ; indi, passa per lo
staccio, eversa nella sor bettiera : aggiun-
givi  due  dramme  di  vaniglia  ,  ed  artretw
tanto di cannella in polvere finissima pas-
sate per lo staccio. E* ad avvertirsi che
essendo questa composizione molto fluida*
debb* essere mescolata di sovente, a: fioq
possa èongelarsi bene , ed al giusto graio.,
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Preparazione V.

Prendi due boccali d ’ acqua ed un’on-
cia di vaniglia tagliata in minuti p e zz i,
Tersa nella cucurbita di un lim bicco, luta
e procedi eolie regole > indi esponi a leg-
gier calore, e dopo che avrai ottenuto un
boccale di fluido, cessa dall’operare. Leva
il resiJuo dal lim bicco, e versavi due
boccali d'acqua unitamente ad una libbra
di cacao abbrustolato ; esponi come sopra
al fu o co , e cesserai dal distillare tosto
che avrai ottenuto un boccale di fluido.
Versa finalmente nella stesso limbicco
due altri boccali d’acqua con un’oncia, di
cannella ; distilla e cessa dall’ operare al-
lorché avrai ottennto due boccali di liquo-
re. Riunisci i due flu id i, versali in un vaso
adattato, ed aggiungivi tra beccali d 'a c-
qua  ,  e  sei  libbre  di  zucchero  in  pan e,
éd il sugo di venti in ventiquattro limo-
ni : sciogli, mescola, o fa passare per lo

'Staccio: versa nella sorbetti era il feltrato,
ed uniscivi tre boccali, d’ acqua puro ; nò
certamente bisogna ne sia questa distillata,
come propone Landriani, dal cui opuscolo
è tratto questo preparato unitamente ad
alcuni a ltri, con quelle emende che era-
no ne ‘essane tanto per la cosa , quanto
per T esposizione.
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Sorbetto'di vaniglia Cella trema*

Stempra tt tuorlo di sei uova in du®
pinta dr crema di latte : esponi ii vaso
al fuoco : agita eontinuarnente il liquido
con un cu cch ilo di legno r e quando là
crema avrà latto una bollitura coperta r
cola attraverso di uno staccio di ernie,
favvi sciogliere dieci once di zucchero con
due once di pastiglie di vaniglia : inetti
i l kliquido in un luogo fresco per portarlo
poi a eonge lamento.

Si possono c »n questo stesso processo
preparare de’ sorbetti di cannella, di gan
Tofani r servendosi delle pastiglie loro, o
di cui si à parlato nel volume antecedente..

Sorbetto di mandorle*

Preparazione X

Prendi quattro once di mandorle dolci
della migliore qualità , ed una mezz’on-
cia di mandorle d’ albicocche; gettale
nel l’acqua bollente , e quando la pelle se
ne stac ca stropicciandole fra le dita , get-
tale sa di Uno staccio ; spogliai© affatto

*della scorza, triturale sulla pietra da cioc-
colata , ed aggiungivi nella stesso mentre
Un’oncia di zucchero 4  e bagna con suf-
ficiente quantità d’acqua y in seguito steàs-
pra il tuoi lo di sei uova in due pinte di
crema f a cui farai sostenere una b ollii
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tura oeperta, e calerà! come all’ordina-
rio ; scioglivi dodici once di zucchero, e
«tempra con un cucchiaio la pasta di man-
dorle, versandovi sopra a pooo a poco un
boccale circa della stessa crema bea cal-
da , che passerai in seguito attraverso di
una stamigna: spremi il tutto completo*
mente : mescola ogni oosa insieme;

Preparazione Ih

Prendi sei once di mandorle. d o ls i, pte^
parale nel modo già detto , postai» in un
mortajo, unendovi a poco a poco d e llW
fu s con sei onco di zucchero in pane, e;
colla corteccia già noto di un limone, ver*
sa in nn vaso adattato, aggiungivi nn boc-
cale di crema di latte, stempra e sciogli
bene ogni cosa ; indi cola per 4o staccio
e passa al congelamento.

Preparazione U h

Sciogli sol onco di zucchero inni* bcKH
cale d'acqua, prendi mandorle, come nello
prima preparazione^ tostale, triturale quia*
di sulla pietra, avvertendo di bagnarle con
sufficiente quantità di acqua di bori d’aa-an-
ciò: poi stempra questa pasta in due piu-»
te di cremo di U lte , per la quale ti re*
gelerai in tptto comò nella prima prepa-
razione, sciogliendovi potò solo nove once

''di zucchero: passa al ceogelaoienlo.



Sorbetto di noccioli di Artege con crema.

Prendi sei enee di noccioli di ciriege 9
tarali esattamente a fine il legno ne sia ben
puro , falli ben asciuttare? pestali in un»
XHtrtajo di marmo, indi gettali in un vaso
adattato con quattordici once di zucche-
ro ; stempra il tuorlo di sei u,ova fresche,
ki due piote di crema di latte; esponi al
fuoco; agita continuamente con nn cuc-
chiaio di legno, e quando il liquido arra
sostenuto una/ bollitura coperta , versalo,
cosi, bollente sui nocciolr pieparati, agita»
di nuovo ; lascia in infusione per un'ora>
cola attraverso uno slaccio di crine , e<
riponi in un  luogo fresco eo.

Sorbetto di thè.

Stempra il tuorlo^ di sei uova fresche
in due piate di crema di latte; gettavi
una mezz’oncia di buon thè fatto in poi-

re grossa 5 esponi al fuoco il vaso; agi-
fa il liquido , come al l’or di Bario ; fa bob*
lire per tre o quattro m inuti, versa il
fluido in un vaso adattato, scioglivi do-
dici once di zucchero, copri esattamente
il vaso; mantieni il liquido per un’ ora
allo stesso grado di calore ; indi cola at-
traverso uno staccio, il cui tessuto sia .fit-
to ; aggiungivi nn’ oncia di sciroppo
v io le , poni in uu luogo fresco ec* ^



16o
Sorbetto di caffin

• Preparazione J.

Prendi nna mezza libbra di caffè Moka ,
fallo tostare secondo le regole , vaglialo
per disperderne il forno che se ne innal-
za , come .pure le pellìcole , che se ne
distaccarono nel mentre delia torrefazio-
ne ; getta in seguito questi grani an-
cora caldi in due pinte di crema cotta e
bo llente, in cui stempererai egualmen-
te sei tuorli d'uovo ; copri il vaso , che
contiene queste sostanze ; esponi al ba-
gno* maria, mantenendovi per due ore la
temperatura di 6o gradi circa; indi lascia
raffreddare ; cola il liquido attraverso di
u b o  sfaccio : scioglivi sedici a die lotto
once di zucchero; metti in riserbo eo.

Preparazione  I I .

Prendi uno scrupolo di gomma dragan-
te la più bianca, e pestala in uu mortelo
di  marmo,  aienilp  «  ura  di  bagnarla  di  tan-
to  in  tanto  con  un  poco  d’ acqua;  conti-
nua  a  tt  durare  fino  a  che  questa  gomma
ti sia bene sciolta , e che formi una spe-
cie di mucilagme densa , che tasterai uel
mori ) : ludi prendi *ei once di catTè Mu-t
ka , tallo torrefare, giusta le regole, e va-
glia come sopra; getta tutl’ iu tie io e t&l-



do «questo seme in una pinta d’acqua tie-
pida: esponi la caffettiera aLfuoco, e man-
ti envi la temperatura di 70 gradi circo
per uh* ora e mezza : leva dal fuoco , 0
tosto che il liquore.è.raffreddato cola pej
lo staccio e getta via i grani del caffè che
tono diventati'inutili : sciogli la gjà pre-
parata mucilagine dragante in un boccale
di questa tintura di caffè, passa attraver-
so di un pannolino: mescola ogni coso
insieme ; scioglivi ventidue once di zuc-
chero : indi ec. •

Preparazione II I .

Prendi due boccali di crema di latte ed
una libbra di buon caffè torrefatto - e ri-
dotto in polvere; mescola ed esponi a leg-
gier fuoco, agita con una spatola di legno,
fino a tanto che la mescolanza ne sia ben
calda : indi leva dal fuoco e lascia d ie
la parte grossa del caffè *ue sia ‘ben pre-
cipitata^ decanta in un Vaso adattato, scio-*
gl ivi- diciotto once di aue^bero; mescola
ogni cosa inaietpe, passa per lo, staccio ;
indi ec. *

Preparazione IV*

Prendi due boccali d’ acqua , ed una
libbra di caffè moka abbrustolato, e ben
macinato. Fa bollire Tacqua, ed alla pri-
ma bollitura gettavi il caffè, agita breve-
mente  cóu  tuia  spatola  di  legno  a  ffne  u
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mescoli; leva tallito dal fuoco; lascio ch fe
la parte grossa del caffè si depunga; de*»
canta , scioglivi Tenti oase di Bucchero |
passa per lo staccio ? laseio raffreddare Q
porta e congelamento.

Preparazione ‘V*

k Opero eoi caffè come si i detto nello
preparazione antecedente; decanta e la-
Soia raffreddare. Prendi il tuorlo di dodici
uova , scioglivi veAti once di zucchero »
stempra beue: aggiungivi i due boccoli di
tintura di caffè; incorpora esattamente
ogni cosa insieme ; esponi il preparato ad
ttn lèggief fuoco* avendo la cara, che non
possi alla bollitura; indi leva dai fuoco *
passa por h> staccio ec.

Preparazione VI•
j •  .

~ Prendi tre boccali d'acquo ed una
libbra* d* oaffè abbrustolato e macinato *
tersa nella oaenrbffea di un limbi eoo »
smanilo dèi refrigeratori*, luta de ceutn
messure ec. ; distilla lentamente ,, cioè o
filo sottile ; e quando avrai ottenuto due
boccali di fluido , smonta V apparecchio ;
Tersa Y edotto in un tosoadattato, scio-
glivi due libbre di zucchero in pane , fa
passare il preparato' per • lo staccio ; ag-
giungivi il sugo di quattro o sei limoni +
giusto il Suo gitalo?soVvieqti che dcbb’essero
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prima passato per io  ataòcio , a tendo cn*
ra, di mano in mano ne spremi il fratto

'di allontanarne i semi * che ne sortono ,
perchè, come già si è detto, venendo in*
laccati dal sago stesso , comunicano m»
c'attiro sapore ; e porta a congelamento* 1

Sorbetto di rote.

Prendi una dramma di cocciniglia} fallo
Infondere per ventiquattro ore in un boe*
Cale di sugo d’agresto ( V\ la pag. 1 0 9 ):
tieni il vaso ben chiuso, ed agita illiqu i*
do di tre-in tee ore: prepara uno sera-
polo di gomma dragante come nella pre*
parazioùe li. pel sorbetto di cadi: sciogli
ventidue once di zucchero bianco in tra
boccali d’ acquaj ed allorché lo zucchero
è bene sciolto, aggiungivi-la tintura di co*»
ciniglia che laàeera* ancora in infusioni

{>er due orè ; passa il liquido attraverso
a manica di pannai aggiungi all’ edotto

un mezzo boccale d’ acqua di rose; agita*
fortemente la mescolanza ; indi ecv

Sorbetto di pesche*

P repar azione I.

Prendi dieci o dodici pesche delle mi—,
gliori qualità ; dividile per lo mezeo;. di-
sponi i noocioli a ffo n d o di tm vaso db
terraglia o di grè#, i qttali-ricoprirai collOf



mezze pesco© aeeénnate; ponendole in
la ; poi a. strati » e cofiuprimondo dolce-
mente eoi pollice : versavi in seguito sa

5[aesti  fruiti  un  boocale  di  sugo  d’agresto,
ascia in infusione per tre o quattro ore ;

quindi levane i noccio li, che farai di
nuovo infondere in un boccale d’ acqua
tiepida; schiaccia le pesche cou un cuc-
chiaio di legn o, e fino a che si sieoo
ridotte in una specie di conterea : passa
attraverso di uno staccio non molto fitto:
getta tutto le pellicole restate sul fel-
tro nell’ acqua che contiene i noccioli :
agita ogni cosa insieme ; lascia in infu-
sione per un quarto d’ora , e cola come
sopra ; aggiungivi ventidue onee di zuc-
chero bianco , unitamente ad un piccolo
eitcohiajo d’ acqua di fiori d’ arancio; agi-
ta il liquido, fino a che lo zucchero si sia
sciolto del tutto; poni in uu luogo fresco» cc,

rrepar azione ZI.

Prendi cinque libbre di pesche , stro-
picciale cou una salvietta, tagliale in pic-
coli  p ezzi,  separane  i  noccioli  ,  e  gettali
via; chiarifica, e cuoci alla gran perla quat-
tro libbre di zucchero ; indi gettavi il
frutto; agita dolcemente fino a che que-
sto liquido sia riscaldato quasi al grado
dello zucchero bollente; ritira il vaso dal
fuoco, e schiaccia ben bene col tagliente
delia schiumaruoia tutte le parti del frutto;
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• dopo &4 ore Riponi di nuovo all’azione
del fuoco ; agita senza interruzione con
traa spàtola di legno , fino a che sia ri-
scaldato il liquore al grado coinè sopra :
ripeti questa stessa operazione ; versa il
liquido in un vaso di terraglia, che terrai
per  un  mese  all'aria  libera,  ovvero  co-
prirai con una carta bian ca, e terrai in
un luogo secco. Quando vuoi passare al
congelamento, versà il preparato in un
vaso di terraglia , aggiungivi un boccale
di sugo d’ agresto; poni il vaso in un re-
cipiente che contenga sufficiente quantità
d* a< qua che esporrai al fuoco di un for-
nello ; agita il liquido con un cncchiajo
di legn o , e lino a che la mescolanza sia
moderatamente calda ; ed allora aggiun-
givi Jre boccali d’ acqua calda collo stesso
grado ; agita ancora di tempo in • tempo
per un quaito d’ ora; indi cola attraverso
di uno staccio di crine ; lascia raffredda-
re: quindi porta a congelamento.

Preparazione H I.

Prendi due libbre e mezza di pesche ;
leva loro la pelle ed i noccioli; falle pas-
sare per lo staccio; aggiungivi una libbra
di zucchero purificato con nove once cir-
ca d 'a cq u a , ed il sugo di due limoni
spremuti, colla cautela già altre volte indi-
cata; feltra, il mescuglio con un pannolino ;
indi ec*
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Preparazione / F i

Prendi nna libbra di pesche, leva loro
la pelle ed i noccioli ; falle bollire in un
boccale e messo d’ acqua j versa in a s
Vaso adattato : aggiungivi nna libbra e
mezza  di  zucchero  puro;  lascia  che  si
raffreddi il preparato ; passa per lo stac-
eio;uniscivi il rogo di due limoui; indi ee#

Sorbetto éC albicocche.

Preparazione I.

Prendi diciotto a ventiquattro belle e ben
(nature albicocche ; tagliale in due parti
per lo mezzo; levane i noccioli che terrai
in riserbo; ordina in fila, e a strali ciascuna
metà d'albicocca in un vaso di terraglia,
ovvero in una terrina di grès : schiaccia
leggermente col pollice; versavi in seguito
un boccale di sugo d* agresto ; lascia in
inlusione per tre a quattro ore ; indi
schiaccia il frutto con un cucchiajo di
legno, fino a che il frutto sia convertito in
sugo: pusa a traverso di uno staccio non
troppo fitto ; getta in un boccale d’acqua
•tiepida le pellicole che sono restate sullo
staccio, lasciale in infusione per un^quar-
to d’ ora, e cola ; sciogli nel liquido ven-
tidue -a ventiquattro once di zucchero

.puro, ed aggiungivi due piccoli cucchiai
d ’ acqua di fiori d’ arancio; rompi sette



od  otto  dei  noccioli.  tenuti  in  riservo;
spogliane le mandorle della loro p elle;
triturale sulla pietra , aggiungendovi un
poco di zucchero, e iti modo che la pa~
ita ne sia molto fina ; stempra questa pa-
sta versandovi a poco a poco del liquido
«uccherato 5 mescola ogni cosa insieme;
«gita fortemente la mescolanza; metti in
un luogo fresco, ec*

Preparazione II. '

Prendi cinque libbre di albicocche, fal-
le in piccoli pezzi, leva loro i noccioli che
porrai in riserbo; la chiarificare e cuoce-
re alla gran perla quattro  libbre  di  zuc-
chero; gettavi il frutto preparato, ed agi-
ta dolcemente fino a che il liquido si sia
riscaldato quasi al grado dello zucchero
bollen te, ritira il vaso dal fuoco, ed ac-
ciacca tutte le parti del frutto col ta-
gliente della schiumarnola; e dopo *4 ore
esponi di nuovo al fuoco; agita senza inter-
ruzione con una spatola di legno , e fino
a che questa specie di conserva sia riscal-
data al testé indicato grado : ripeti que-
sta operazione anoora un’altra volta: ver-
sa il liquido in vasi adattati, che terrai
scoperti  ed  esposti  all’  aria  per  Un  mese  ;
indi coprirai con nna carta bianca e con-
serverai in un luogo fresco. — Allorché
vuoi passare il fluido al congelamento, ver-
salo in un vaso di terraglia con un boor
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cale di erigo d'agrèsto; poni il vaso nr un
recipiente pieho a metà d'acqaa ; tritura
sulla pietra mezz'oncia di mandorle d’al-
bicocche spogliate della loro scorza, che
bagnerai con sufficiente quantità d’ acqua
di fiorì d'arancio. Questa pasta , essendo
così preparata, gettala nel liquore suddet-
to e stempera ; indi riscalda ed agita fino
a che sia calduccio : versavi tre boccali
d’ acqua , che avrai riscaldato allo stesso
grado : agita ancora di tanto in tanto per
un quarto d’ ora; cola attraverso di uno
staccio di crine, ed allorché il liquido è
raffreddato porta al congelamento.

Sor fatto di prugne dette regina Claudia.

Preparazione ! .

Prendi progne dette regina- Claudia; le-
vane i noccioli, pesane cinque libbre;
tagliale in piccoli pezzi : fa chiarificare e
cuocere alla gran perla quattro libbre di
zucchero bianco ; indi gettavi le prugne,
che agiterai dolcemente fino a che il li-
quido sia riscaldato quasi al grado dello n
zucchero bollente ; ritira i l vaso dal fuo-
co : schiacciane il , frutto col tagliente
della schiumaruola ; ventiquattro ore do-
po questa operazione esponi il vaso ad
un calore moderato ; agita senza interru-
zione la mescolanza con tma spatola , e
fino a ohe il fluido sia riscaldato al gra-



do  «optà  indicato}  e  da *4 ore in 04 oro
ripeti supera l’ operazione, versa il/liqui-
do in vasi di terraglia , che lagcerai sco-
perti , e per qn rateo all'aria, e terrai in
laogo asciatto. Quando avrai divisato di
oonvertirle. in sorbetto ' procedi come hai
praticato per le pesche ( Preparazione II ).

' Preparazione IL

Prendi SS o 4° prugne, come sopra, ta-
gliale in due parti par lo inezzo > levano
i noccioli: disponile a strati in no vaso di
terraglia : versavi sopra nn booeale di su-
go d*agresto: lascia in infusione per tre
o quattro ore) indi acciacca con un odo-
chiajo di legno, fino a ohe tutti i frutti ;
ai sieno sciolti:,passa per lo staooio,. e po-
ni in incisione le. restanti pellicole perno
quarto d’ ora in un boccale di acqua tie-
pida , e feltra come sopra : scioglivi ven-
tidqe once di zncohero , con due c b c *
dbiaj d' acqua di fiorì d* arancio; agita
fortemente la „ mescolanza : e quando il
tutto à ben incorporato, poni in un luo-
go fresco, eo.

• ^

Sorbetto d* uoa moscadella.

Preparazione I.

Prendi tre dramme di fiori di sambuco
accodati aìl’ombra, versavi sopra nna pinta

Pozzi• Chim*  f  tom,  U % 8



6* aetpia bottenié, 'bacia in infusione, è
tafteddare; indi eoli» acciacca tre libbre
dativa mosbadella , bome stè 'praticato pél
sbrb**tto di ribes : aggiungivi H tintura di
fiori di sambuco : Bgiftm la ttveseoUfiza $
tersala  in  ttn  raso  di  terraglia  :  scioglivi
veotidue once di Mediceo ; aggtutigm il
sugo di sei o sette limoni: lascia in infu~
sione per untore, possa attraverso di uno
staccio di crine non molto fitto, per cui In
refidfio t̂ion visjeuecbe ì  senti e là pèlle
dell*  uva  ;  tieni  di  preparato  in  un  luogo
f m o s }  e c.

Pr*puta%ìm* IL  *

Prendi u va mesca detta, levane i semi;
quindi pesane*‘Cinque libbre z fa *cbttnrMi*
eatfe* e 'nuocere atta gran perla quattro
libbre di «niellerò: lascia la sdiiiimafUol*
nello 'sciroppo» poi gettavi il frutto:ugMn
becerissima mente bella sehinruamola ìinp

-a idre ?tt liquido eie riscaldato quasi si
grado -della zucchero bollente ritira il
Vaso dal 'fuoco*: esponilo1 all' arra Ubera ,
yiprtbdi innovo quest’ qperafcionfc come si
l detto pel sorbetto di ciriege ^Prepara-
zione l i ) » versa in seguitoquesto "liquido
in vasi di ‘terraglia ohe kfseerei sooperti, e
terrai esposti per nn mese all’aria libera;
indi coprirai boti una carta bianca» e con*
serverai in un Inogo asciutto — Allorché
vuoi convertire il ttfòpraparatd insovbet-
M» fa nn dnftiao di tre diamme di fiori d i



sambuco , cott tee boceali d’ acqua boi-
lenta, poni in seguito i vasi col preparato
d’ f̂cmi naeKAdeUa ki ttàa padella piena a
m età d* acqua , esponila a l fuoco di usi
io iu d lo  »  a  .  fa  ohe  ai  ibnda  completamene
te; cola i l liquido attraverso di orno stacr
eia<di orine; getto, il residue .eolia tintu*-
r s . di fiori: di *a imbuco in un mortajo /di
�marmo, rivolgendo il pestello, ed opera*
per molto tempo* affinché tutte le sparai
del residuo afono .ben divise ; aggiungivi
« o pe* < di. alcooie limonate ; lascia min*-
fusione per due ore: passa attraverso deir
lo .stesso staccio : agita fortemente il U-.
quieto t tienio in u n luogo fresco, ec.

Sorbetto di limoni»

•*  :  . Pneparaaipno /•
■ . .  ’  *  -  * t  .-■* » ■. ■ , ■. ^ ■ * ■

Sciogli «sua libbra e ramosa dì ancelle*
so ‘ bianco in Una piota d’ acqua, prendi
nove bei limoni ( più o meno secondo la
grossezza, .ed il sugo ohe contengono) §
asclnttali cdn una salvietta , tagliali trae*
versalmente e per lo mezzo in due par-
ti : spremi ohueuna di queste* colle dita »
o collo strettolo da mano: gettane H suge
steli’ acqua izucoherata : poi cola J l Kqùi-
d o e e n nao staccio di crine di tessitura
fitta ; poni, tn un luogo fresco » ec*. -



Preparatone IL

Prendi una libbra di aoocbero» loiegli
In un boccale d9 acqua, ©orifici e cola :
fora la pellicola, come piu Tolte ti èdet^
io a quattro limoni o p iù , «e mancanti
d i sugo, ovvéro piccioli, «premi il rogo
che aggiungerai allo Bucchero : sminuzza
le scorce che hai levato dai limoni, atro*
picciale insieme sullo staooio con due on*
ice di cuccherò in pane; vertavi parimen-
te sopra il preparato ool sugo, cola e j>ae»
sa a l congelamento*
� ' ��

Sorbetto d* aranci»

Sciogli ventidue once di zucchero in
Sana pinta d 'acqu a: prendi otto o nove
era n e i, asciuttali con una salvietta: grat-
tugia le scorze d9 aranci le più odoroie
e le. meno amare: tagliali trasversalmente
e per lo mezzo in du e parti, «premi oeme
ni è detto pei limoni : cola il liquido at-
Iraverso di uno staooio di crine, il cui te i-
auto sia fittor e riponi in n o luogo fresco*

,  t Sorbettod’ agresto.

Prendi bacche d’ agresto belle e ben
Ripulite,  ed  a  cui  leverai  i  sem i;  pesane
quattro, l i b b r e la chiarificare, e cuocere
alla gran perla quattro libbre di zùcchero;
hucia la scbiumaruola nello «piroppo: ge i-
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tari, il fratto, ed agita- dolcémente colla
schhimaruola, e fine a ohe il liquido sia
riscaldato quasi a l grado dello zucchero
bollente:  ritira c i  vaso  dal  fu òc o ,  tienlo
esposto, per vemiqaattro, ore all’ aria libe*
ra: riscalda di nuovo allo atesso grado:
versa il liquido in vasi d i terraglia, ov-
vero di maiolica, e. procedi come hai pra-;
tioato per l ’ara rnbscadelh (Prep. II. J — ;
Quando vuoi passare al coogelamentò po-
ni i vasi che contengono il preparato in
uqa padella piena a metà d* acqua f che
esporraiva l fuoco di ùn tornello, e riscal-
derai  fino alia completa fusione:  cola quin-
di il liquido attraverso di uno staccio di
orine. : gettane , il residuo in un mortajo
di marino unitamente ad un boccale d’ac-
qua , schiaccia, agitando in gire il pestel-
lo, e fino a tanto che tutto il frutto si si»
sciolto : aggi tingivi un boccale di sugo
d* agresto, dà cni abbiamo già dato stipe-,
riormeote II ^processo: ?taovi di nuovò
eoi pestello ; lascia in infusione per un*
ora , pana attraverso detto* stesso staccia*
agita fortemente \l liquido, lascia vafired-
d a r e e s p o n i al congelamento,

-  r  '  y
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O SIA XAKDOKLAId.

Prendi pi no celli (i) { Bjma& pince )*. foli»
H foggwMènte torNihre:  * d ì  h i 'iu ie m i*
te qm ttilr tfaofM, od in» un viso adatte*
t* delio roncherò Sua», il quale. sia la me*
�a io peso'do' pinocchi hnpfegaiti, esponi a
leggier fuoco* chiarifica ledendone la sebio*
ma fino a che la medierò non iéviinppl
più alcun vapore * non salga più in alto,
o noa feccia più 1 alcun rumore bollane
do: seguo cito i* atipia ai è tutta - dissi*
p iti) e che ne è restalo lo suedi ero
ptoror ritira il voto 9 aesiotMlo * od agite
fortemente lo medierò con - una sp«*
fola 9 fine a obé aia diventato bianco ;
diora ctmiodaods a raffreddarsi lo s a ó
obero vi getterai r aibume di un uovo
mese date con un po’ di mocheroj rhnet*
tarai il vaso al £oeeo, fard bollire di
movo lo emetterò; d qn «al biodo lo
pviverd anefee dell’ jtariditfc prodottavi
dall* alburno, e lo ridurrai èlio stato poi*
sriitiveje a d mentre dhquesto d aggina*
gerai i p fn o eo h id io ttesoofomi pronta*
mente, collo eucchero ; indi scusa lasciar-

ci) Mandorla lunga un m f^o .pollice, sot-
tile» cilindrica o poco schiacciata» coperta di
una sotti! pelle bruna » di un sapore piace-
vole, ohe è sonile a quello delle mandorle dolci»



gli dv jge?vuioyAfc ! « - ’
verai il piaocchiato colla scbiuroaruola, lo
getterai su' di un* magano ben pulito , lo
stenderai  •  lo  taglierai  in  pezzi  di  figura
• grandezza a pianerei oppure lo verserai.
atk obhiati — . In vece de" pinocchi puoi jiur
ho o  di mandorle dolci pelate , oppureu i
pistacchi eò. : ovvero fa i*ua megcolanzo
degli mi! e .degli a ltr i;ed allora neavrai
«1 ooiì detto mandorlato, :
- Si: può dare a questo preparate il sa*

'ffitre della cannella , della vaniglia , de’

Sarefanl eo ., ool messo delle tinture, q
elle polveri finissime di queste droghe ,

ovvero dei diversi d j essenziali.



PARTE SECONDA. >

PII LIQUORI ODORIFERI* . < ,

T i grato odoro non solo ò di molto in*
teres.se all* uomo per la piacevole sensa-
zione ohe in esso *produce j ma A altresì
in più incontri di rimarchevole sollievo
nei momentanei rifinimenti delle sue for-
se, Non ne è però meno degli altri sti-
molanti (i) perniciose i! grato odore se
l’abuso {'accompagni $ e tanto più gravi ne
sono gli effetti, quante più delicata e sen*
sibi le n’ è la fibra del soggetto che smo-
datamente ne viene scossa. A poco a po-
co l’affaticata fibra nervosa delle nari trae
in consenso l’encefalo tutto : e questo pu-
re strettoL all’eguale Oppressione, allo stes-
so illanguidimento, sparge su tutto l’orga-
ni*i*io, i mali effetti del decadimento sfcioj
quindi mille malori colpiscono il sistema
nervoso, e tutta turbano l’animale econo-
mia. L ’infievolimento dell’ olfatto è della
visione sono già i malaugurati forieri dei
mali che vanno ad assalire il cervello r e
che lo traggono a poco a pooo a paralisi,

Ci) Pare che gli odori grati operino gene-
raldieute come stimolanti s e gl'ingrati comQ
desumenti, ad eccezione di pochij
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• Uxorie. L ’abuso "del tabacco a per l ’odor
•de, a per Paumento dette secrezioni è orni
delle CHgioni ai deperimento,delle facoltà
in tellettuali, e finalmente anco. aJl’apo^
plesaià (i).

La mediocrità dee dominare in,tutto*
L a sobrietà se non rende felice » diminuii
ice almeno le disgrazie a cui la specie
jnmana è stata condannata'; ed a fine tale
essa ne sia, aver deb}>e la misura sua
dai’ bisogni. . ,

Gli olj eterei od aromatici costitaisca-
nò il fondamento di tutte le acque òdo-
rifare semplici ; e noi comincereoiQ da
questi per tenere poi discorso delle di-
verse acque odorifere per essi, sieuo sem-
plici ovvero composte ; e dei diversi pre-.
parati in coi il grato odore n’ è lo scopò?
e seguiremo in qqesta parte i metodi pre-
scritti nella CaUopistria di Trommsdorff'^

Degli olj eterei ) essenzialio votatili.

G li olj eterei detti anohe essenziali o
Volatili vennero dall9 illustre BmgnatelH
distinti còl nome di aromatici. Sono off
Vegetabili privi di mucilagine., combinati
al raro ma. In tutte le piante aromatichè
le quali con tengono dell’ olio aromatico,
% � »»�— « '��� v �� .r—» ��� �� j . ì � ,

( ! ) V . l a m ia M e m o r ia Sui caràtteri dèU’apo*
piente, e su i'influenza del tabacca alla proda*
zione di.essa ( N e l l e m ie E fe m e r id i c h iiq ie a n
mediche* set?* prima lómb  i ,  i#o5 >.
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combinandosi facUmBille l’afottfa edlFelio»1
tocpiUta ipiesìa maggiora vo tatili^ , me
non tutto Je piente eoe contengano a ra r
» • U h  contengono olio aromntioof Fune
è distinto dal Fa uro, e può esistere do-solo»

(l) L'aroma o spirito rettore „è un corpo
sottile e volatile, che esala da sé' stesso dal
vegetabili» é che dall*aria è trasportato sulle
papille nervèe dell olfattoj e sentitane rimpres-
afooe si ha la sensazione odore. Quantunque
Vérisimiìmente sta esse contenute iti tutte le

eme, nondimeno ne» si ibanifesta in tuteet
maggior parte Jo ritiene fino al momento

stella propria distrazione o^ittolutioDe t isolt
te. piante non lor lasciano sfuggire che in
carte circostanze i e fra quelle stésse che lo
sviluppano liberamente » e che perciò si chia-
mano piante aromatiche 've- ne hanno alcune
che lo somministrano con maggióre facilità,
• più abbondantemente df altre; Si1 chiama
poi primato qualsivoglia sostanza vegetabile
che " sparga buon odore.

L aroma, varia: nelle piente secondo le lóro
‘circostanze^ alcnue hanno un odore deciso
3lèl tempo della, fioragiom», altre ne spargo?
feo egualmente in tatti i tempi dèi loro au-
mento. 21 clima può parimente , ge non ^am-
biare , almeno accrescere o diminuire l’ in?
Sensità del principio aromatico. • JLa maggior
parta degli annoi preziosi. ah ftnr-dai paesi
caldi. L’ aroma.sembra, essere sempre io rati-
momento - neUe piante aromatiche». nê  esala
eoa'tiuuametite, e dee. riprodursi a misura
che si dissipa •—̂  Ha una facoltà. stimolante^



S i scio lgo» neTPaoqb*v sóle in piece'*
quantità; nello -spirita di vino perù in
malto maggiore copia: si accendono ajl*
fiamma di una can d elaie bruciano - sen*
Za il bisogno di mio stoppino.
_ 11 teixlpo in età- le piante abbondano
dolio aromatico varia secondo le specie f
0 secondo l e circostanze della foro vogo*
fazione. Alcune ne sono più ricche al«*
loraqnaodo yerdi e matuse ^ di (p e lle i(
fieno,:allorohè iramature o sécche : altre
pe abbondano di più' quando siano espo-
ste al mezzogiorno , avvero coltivale in
certi terreni* ovvero cresciate piuttosto
sui monti ch an ci piano.' Si ottengono col r̂
L’ espres»ioroe»rO éofla da'ti-!lezio ne* Si ha
a d prima modo F olia di cedro’, d’aran-
éio, ih  limone conte noto polla corteccia
de* loro fratti } e nel secondo jnodo la
paaggior parte degli altri *Ij aromatici;

Le sostanze étomaHcbe'da: distillarsi *1
macerano prime noll’acqna, ove si ten-
m d o  per più o mono tempo, secondo che
la pianta è secce*; eppure verde, e tenera.
L e  piante  ,1©  fo g lio  i  bottoni  teneri  deb-
botto intatti essere posti; mal. vaso, distillai
torio : ,lè parti dure , conte sosto le corr
tocco » appare i frutti ,,W radici , i sem i,
debbono essere tagliati Ut* pezzetti » oppuo
vetriturati, e debbono essare per più o inep-
tempo tenuti in macerazione neU’acq^a *

Quantunque si .posse estrarre subito^
Folio dalle piante verdi» cionnenostaots è
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preferibile* il lasciarle leggcTihétafer àsciu-
gare. Esse danno allora colla distillazione
im odore più fino , più Manifesto e più
durevole; e si ha anche il vantaggio di
poter introdurre nel limbi eco maggioro
quantità della piànta * che si ^ lugger-
mente seccata. — Poste le sostanze nel
Hrnbicco , vi si versa sopra dell’acqua ia
modo ohe il tu tf insieme occupi due ter-
zi del caldaio, e si distilla dolcemente, o
giusta le redole. L'acqua volatilizzandoci ^
sorte carica dell’olio volatile, ed avendo in
soluzione una certe quantità d ’olio ài pre-*

, tenta lattea. Sé le materie a distillarsi con-
tengano un olio sommamente volatile , co-
me quello di camomilla^ di timo,, di lavan-
da ec. , dovrà la distillazione’ésegtiirsi ooi
refrigeratorie mantenuto molto freddo , e
sarà bnono fare anche ufeo dei serpentino,
ed aggiungere del sale comune all'acqu a,
che he aumenterà - il freddo.
'  C 4i olj eterei che si estraggono hanno

qualità differenti ; gli uni sona più leg*
g e r ì , più penetranti e più v o la tili, e gli
altri più pesanti e più "tenaci i ai dee in
Ceméguenza porre in ùso regole differen-
ti, onde eseguirne coti esattezza la sepa-
razione. O li olj eterei pesami che cado-'
no al 'tondo nell’acqua : come per esem-
pi# l'olio dì'garofani , di cannella , come
piire tutti' gli olj tenaci che facilm ente
s’agghiacciano al freddo, debbono essere



.. i t o
fuòco fertfc,«fà hi Vasi di-*

stìtlatoij mollò bòssi : ? latti gU elj moKp
Ifeggieri , per esempio, • Poli© < di rosmarini
ed aitici , debbono estrarli col- mèzzo di
tra faccio leggiero , ed in vali i distillatoti
tttofto p iù . alti x|i quelli eh© «bisognano
pei primi.  ̂ *)

L ’aggm ntadel Saie di eucinra è saper-#
flu a , e quoila dòlio spirito di urno è di
thutncr.  Dopo  ché  si  è  coperto  il  Taso  col
#uo cappello , e si è poéto il reeìpiWto
per ricevere, la materia che sorte: dal beo-»
co distillatorio * si oliiurlpHo to courtne**
lare con an i buona colla di farina e si
la bollire lino al ponto ch e l'acqua unita
feiPolio possa - cadere i a- guisa di ati filo'
dottile neh recipiente destinato a ricever*
la. Una ' partei dell’olio è sul principia
esattamente punita all’adqua^e U rende
latTèa  0  torbida.  )  yuatìdo  ( 'a c q u a n o *
contiene più olio la diètiHaaiòne ù ter-è
mirrata. : •

La proporzione dev’ acqua/e di molto
interesse. Se si versa troppo acqua sulla
sostanza da distillarsi stai tiene poco olìo#
perchè allora ve ne ha tanto, p i t in so*
luzfone coll'acqua r • .r
* � Alcuni o lf èssendo, come ,si * dettp
fcpeèificaaieuto più leggieri dell’ acqua,
vi galleggiano; altri ne «hanno pressò a

'p o co lo stesso peso 5 ed altri ne sono p i
pesatiti, e ne cadono al tondo : > quésti

' sono l’olio di «assafrat r  garofano* di
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esimei!* e*. iVi som »vìi fciWWsiial r conni
quello di bergamotto* di limone * di ro-
*m arin o,d j  ruta  ee.  G l ie ì )  d ia n a c e e
di finocchio ai cristaUizaano al freddo*
Quelli di rosa, .di prezcemo^o# d ie le n ie
tona sempre concreti* JLe concresioai degìr
ol} aromatici, invecchiando, s’accostano alla
natura della resina con ^ovrabbendauza
di acido* ohe è simile al beùaoieo»
: G li oljj che galleggiane sull’acqua poer
•ono essere, levati | e col messo di un*
jdooola siringa di vetro , ovvero cop oa
cucchiaino* A qu*st?oggttt* si pone l 'Ac-
qua oliora in un &»«o q  di  tetro  oon<  colle
luogo c stretto, affinchè folio si riuuisoa
iu esso. Sê  la quantità deU’olia i tanto
fncoola che* non si pesca levare* nè col
cuccbiajo , n à cella siringa r a* tmiherg#
fieU’olie l’estremità d’uno; stoppi no-di hsuv»
bigia.» la quale aia toltile e m olle, e si
fa y d ie roppbsta estremità dello stoppie
no entri m un bicchierino- posto vicino#
l ’ olio sale ‘nello stoppine, e goeeWla dal-
l ’altra estremità.
,� Per otten eteglieli,,  che cadono al fon-
•do nel Use q u a , si tavola «die aleno per-
fèttamente in quiete, e» del; tutto preci-
pitati £ indi ai decanta l'acqua , e p«n s i
trasfonde folio coll*'restante acqua in ua
im buto di vetro , la d i cui apertura inr
ferjore debb’esserfe tenuta, chiusa con ua‘
d  to  fino  a  tanto  che  1’  olia  si  sia  riunite
àwlla parto iuferiore dot cannelle dèU’iu»*

/
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Irritò f i o d iti apre* dolcemente i: e ri I a-
$ém  cadono ai por* a ; poco Colio, a. ai
ibhmde tosto cher Comincia à jnòst iterai
i’Ajcqflt, Se Colio enèaiiale é peiaatrco*
eoe Paoqrtà, sapóne in questa tanto ; sale di
emina ,  finché L’olia «alga alla snperfi~
•eie) ed allora si sente dei mezzi io dio a ti
per Inolio che naturalmente nuota, sulla
iiuperfieie dell’acqua; mentre il tale di
•exudna. sciogliendosi ne IP acqua, aumea*
•to'il di le i. peso specifico r ed hi con-
seguenza Polio sh rialz») e pné etaete le*
arato») si prò ottenere parimente feltran-
do IV liquore che n'è carico a traverso
4f una carta straccia bagnata d’acqiuu
— I» acqua da coi ai è sottratto Palio: ne»
potendone mai estera spogliata affiate * *
contenendo sempre del Paroma sèrvo otr
timameote per orla nuova diati IJaetaae* .*

AVcani fratte contengono Pofio stereo
Iti' particolari cellule o vescichette- chioso
uelia Joro» corteccia esterna., come accade
nei limoni ? * nella melarance , e nei ber-
gamotti r e da questi si prò estratré Pollo
me cin ica menta senza, il soccorso della
distiUazióne. Si grattugiano i frutti sopra
un rullo armato di pungiglioni r e eoa
questo mezzo si lacerano le vescichette r
e £1 .liste Polio, fu qpaesfio modo aiotiione
sui Italia Polio; dei teedn e dei bergamot~
ti , che si méscola Con un po? di spirito
eli vino. Gli ol} ottenuti in quésta manie-
ra -postegliOtto sta ariose più., fino dt queir
) o  ottenuto coi mezzo della distiUazionaa



Oli oli fcromcticl torto molto à
loaiUni t se sieno teunti in vati cattivi $
mal chìctsi , per cui l’ aria po«sa avervi
ingresso f e comunicargli dell’ossigeno \ è
eìeoo io luoghi caldi. Essi perdono il co*;
loro , l’odore, e la fluidità Che gli aeoo
propri, e ti leccano a ghisa di una resi-
nàt La Luce è parimente di: danno agli
oJj aromatici, a cui secondo Tingry ai
combina. '*-■ Un olio che comincia a gua-
etarti ti dittUla ih una storta unita men-
te ad no po’, d’af-qua , ei «e fce ottiene fa
parte non guasta , che ancora vi rimane*

Rpover ha ristabilito gli t>lj afrotoatfici |
rancidi e densi coL distillarli insieme ad
un poco di etere od i alcool© ; ed otten-
uc sempre un olio limpido, volatile, ed
Un residuo retiniturmo al di là del pece
dell’olio dhnpiegato.^ j •. < .

‘, Gii cl| aromatici séno pri vi/di tnucila-
«ine, ma abbondano»molto più degli olj
fiati d* idrogeno , per lo che ■ sono molto
più volatili ed infiammabili ; essi astore
bone parimente p'n di questi. l’ossigeno*
Gol tempo -perdono dell’ idrogeno , si os-
sidano, a’ inspessiscono, e prendono come
già si disse i caratteri delle resine. Gogli
«alcali formano deboli* combtnaaionL che
chiamanti saponi*#»
- Il colore degli olj aromatici è general-
mente bianco tirante al docao v mt vi
ne hanno anche di coioiji differenti : l’olio
di rose ■ à bianco » quelle di camoattlk
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Azzurro 9 qaelfo d’ assenzio vérde ; e ve
ne hanno anche de’ rossieoi. Il loro sapo*
re è generalmente caldo; e non sempre
il sapore della pianta influisce su quello
delFolio : quello ohe si estrae dal pepe
non è punto acre ; quello dell’assenzio noe
è  amaro.  ' r

G li olj aromatici si Falsificano f i .*c o fc
l ’olio di trementina, ©he si ' smaschera pel
sno odore ^ stropicciandone su l'palmo della
m ane; a.° cogli olj fissi vegetabili.: po*
bendo a svaporare Inolio sospetto sulla
carta, la macchia che ne restii scopre la
frode ; 3.° coll'alcool ; ed k i’ tal caso si
conosce colla prova del)’ acqua • in cui sa
decompone l’olio sofisticato; ^  cogli aro-
matici di minor prezzo: V inganno non
si può scoprire che Col confronto di un
olio della stessa speciev conosciuto pari*»
timo.  :
‘ /' Olio etténuale di laeànda, :.  -  ?

Si prendono cinque , dieci o venti lib i
hrc di fiori di lavanda , proporzióne
della capacità del limbicco, Y i si versa
sopra una sufficiente quantità d’acqua
ta , in modo che i fiori vi galleggino fk si
luta sopra il cappello, si empie il retri-
geratòrio di acqua fredda, e si adatta il
necessario recipiénte per' ricevere H fluì»
do . che distilla / il qu^le sul principio ,non
si- luta /‘ ina -belisi « quando la distillazione
è iac o m ia eia ta ,  «d  o  {fuetto^  uopo  si  fa



M *
Uso di dna Te«éie$ bagnata; Sol principia
ai adopera un; fuoco lento : dopo poi. si
processa di portare V acqua al maggiore
^#Io m  passibile ; imperciocché quando si*
£ra troppo lentamente. ooL filoso s’ jnnahsa
incito prima dell’acqua una parte
l io 9 la quale va persa^ L ’ acq u atile sory

per la prima è comunemente: lattea e
torbida; alcune volte però anche del tute-
lo ehiarapl primo fenomeno accade per-
chè ai unisce troppa, quantità d’ olio a]
capere caldo dell’ acq ua, in proporzioni
di ciò che può ansa sostenere col rafired^
darri; d'olio però si Separa in granpartep
Una. pente poi di esso galleggia ancora fi?
riamente diviso » nella  massa acquosa,-e
a i separa soltanto col ripeso. Se ai distila
la una sostanza ohe contenga poco e lio ,
nache Inacqua che aorte in principio è
chiara. Non si  distilla  più / allorché bcm}
aorte più olio, © si laleia f augna in ri-,
peso,  affinchè  rollo  si  riunisca,  e  si  por:
sa separarlo.

In questo modo, ai prepara

A* olia di rosmarinO f ài lim e  s a

Oiio estenziolt di rose,

- « prendono ventiquattro libbre d i fio*
ri  di  rote,,  apogli  dei  oblici ec., e rii pe*
alano in un morivo di pietra; indi si ree^
fano sopra ìl  questa pappa quarantotto lib j



*$7
kre d'acqua, fi r!nt«8iióla d;Hg©df«m^nt^
é si lascia la priq>araz1©w in riposo per »4
e re in uh lìm bieco. Dopo arare con esat-
tezzaotturato tutte le oom messore,-si hi**
sfilta  ad  un  fnoeo  m ofeolente  tuia  parte
dell’ acque. L'acqua che sorte per b prW-
m a ha mi odore molto penetrante. Biso*»
fn a aver cura di lasciarla in riposo in uà
luogo molto freddo y ed allora si separa
tuia sostanza dènsa, e di apparenza bu-
tirrosa , la quale ù V olio d# rose* Allor-
c h é ! ’ operaio n e è nàscita ben e si otjtiei
ite da ventiquattro libbre d i rose unta
dramma circa d’* olio; ma, l’odora - di qua*
it'olio è straordinariamente grate e pene»
tirante y ed UnadrammaxH questo è bei.
Stante per rendere odorifere più libbre di
flqido. L’ acqua de cni fi è estratto l'oli»
è anche un’ acqua di rose sommamente
grata e forte. - •'
* Da questo olio getmind di rose A pre*
par» oemUnenrento il mereaàtitè. Si presi*
de m a libbra di ©ère di hpn> la quale ài
fUesrida ite una padella » fuoco tento oo»
una mezz’ enria di ràdiee d ’ alcanna fa*
glinezata, col di cUi mezzo l’ olio acqui-
sta un bel colore resto - e trasparente 9 e
vi si aggiunge dopo ché si è raffreddato
im a dramma dl ^eèuinv olio d i *o*eq
ed* titt* oncia ò't o he di legno di Rodi
f&enfetm GanafiéiFiste Lm. Convolvolo* eoo*
parla Lin. } ,  éstratté  oolm em o'd ella  d«w
fUllaaitàta^ scuota- tutto- insieme^ **
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.questo n od o al ottiene tm olio flu id o}
rosso, e che spargo odor d i rose» »

I fiori d’acaneio danno nella distillazio-
De anche nn olio di fiori d9 arancio,  i l
quale è rosso, e di un odore molto gra-
to ; ma cento libbre di fiori nou sommi-
nistrano alcune volte di piu d'anàdram -
ma d 'o lio , e perciò di rado si ha, puro»

Olio essenziale di garofani.

Si fanno in polvere dne: libbre di garo-
fe n i, e si'maoerano con dodici libbre
d* acqua pura , è si aggiungono due once
di salo (ti: cucina» Si lascia in riposo la
aesoplaoeo per cinque a sei giorni in un
luogo fresco, ed'aliora si distilla in un
lini hi eco di ram e, oppure in una cu-?
curbita «bassa. N el principio sorte co l-
V acqua un olio bianco e trasparente, che
in parte cade al fondo nell'acqua, ed
in p a tte vi nuotar sopra. Quest' olio di-
venta gialliccio quando ò esposto alla lo-r
«e, e col lampo acquista un colore oscu*?
sto* Quando sì jeno ; distillate : otto libbra
-circa. d’ acqua, si coèsa dad’ operanione %
•e si separa l'o liò dall’ acqua. Quando-il
caldaio è fre d d ars i leva, il c a p p e l lo s i
versa i- acqui, da cui,si è separaior 1 olio
su quella ohe è ; rettela nei limbicco, e vi
la aggiunge ancóra u à  poco d’ acqòa fre-

roa- Dòpo ohe si ò scosso tutto b en e , 4
rimette il scappellò, si chìudono le oom-
� u *sw e> e si p w td $ ad un* jattog* 4 h



stillazione. la gnesto nwxje sf ottiene- di
«uovo dell’ olio di garofani, il quale pe*
rò è un poco piu colorato del primot, ed
anchef più pesante. Si separa dall' acqua ,
la quale sì àggiufige-di nuovo a quella
che è restata nella cucurbita, dopo che si è
raffreddata * e colm ezzo di una terza di-
stillazione si rièava di nuovo folio che vi
aia aderente. X ’ oli o che ai ottiene in que-
ste-tre distillazioni si mischia insieme, e
si custodisce col nome di olio di garofani*
v' N ell’ istesso modo si prepara v

J* olio essenziale di cannella.

V olio essenziale di macis. ,
>

Olj essenziali spremati•i  .  r
Alcuni frutti contengono, oltre un olio

etereo, anche un olio pingue, il  quale
quando k spremuto trascina seco una parte
sfo lio etereo, per lo cbe^ si ottiene /un
olio pingue di grato/odite. Qui apparten-
gono le noci moscate a le bacche d’ allo-
ro. Si prende una libbra di noci moscate,
0 si pestano, in un mortajV di ferro in
pàodp, che ne diventino ìncrna polvere pa-
stiform e, la quale si riscalda in un piat-
te di stagno, sopra un leggier fuoco ,di car-
bone;,. indi si mette,, in un sacchétto di
lin o , e si spreme fra }e piasi?* di ferro
jH di staguo, ribaldate, d’un torchio, L ’olio*



che ne Viene efreeeinto a* cotgrria in tiaa
massi, della consistenza d e ls e g o j ha un
•otore rono^iattoy ed il graie edere della
noce m esa ta : 41 chiama oUoiiinooe m e
«cala oppure burro di noce moscata.

In quest’ istesso modo ti ottiene dalie
bacche fresche d’ alloro ua oiio verde*
ungaentiforme erdi grato . odore, e siohia*
tua folio spremuto diabatiche d* alloro.

Della preparazione delle p ar4i odorìfere
che non sir poi tono ottenete iCol rnezzo
della ditti Unzione.  .  /

Mólti fiori rioreane non solamente l’oc»
chio per la loro bella forma 5 ma anche
l ’ organo delT oifatto ; il loro odore p eri
presto scompare, e la loro bellezza siestin-
gue $ ma si è.scoperto il segreto di con-

. servare i fiori, di mantenere là loro for-
•nia, e di dare loro di nuovo P odere. Si
Conservano i fiori versandovi Sopra della
•abbia di fiume molto fina- e ben lavata;
indi si fanno seccare al sole.* Io voglio qpi
segnatamente prdentare il mezzo con eoi
Si può dare l’ odore non solo ài fiori uà-*
turati seccati ; ma «nebe à quelU fatti
l ’ arte, o pruttesto come si estrae l’ odoré
da tali piante, che esse perdono neUé
distillazione. - t

SI prende una cassa di legno", cori
proscrive^ Trommsdorff, ia • quale sìa -fe*
dorata di latta , a cui si'adattan o di**

^tersi tefaj che oon ^esattezza si uniscane



in d ire n i gitati «Ile .pareti, Interfre*. della
cassa. Si còpre allora il londo della oasi*
con ut) sottile strato di bambagitì, la quale
ei aia ben lavata e seccata; indi t ’inouppa
ooll'oliodi ben (Meringa oleifera, truilamlia
mòringa Lin, $?nces Behen );ed allora vi si
pone sopra ano strato di fiori freschi. Si
prende poi 0n :telajo,' vi si prepara sopra
coll’istesso metodo, uno stratodiha ruba g ià,
e si assicura nella cassa con alcune pun-
terelle , indi si bagna dolcemente ©oll’o-
Ilo di ben, e vi si prepara sopra Uno itrar
to di fiori, e si progredisce in questo mo-
do finché la cassa è «riempita : la quale
finalmente si ha cura di ben coprire. In
questo modo i fiori e le erbe sono ordir
nati a strato fra la bambàgia bagnata dei-
l ’ olio di b e n , a cui comunicano Fodere.
Passate dodici o yentiquattro ore si tol-
gono fuori con diiigenea i fiori,, e *0 ne
mettono dei freschi al-loro posto, su di
Cui si opera; r\él modo òr ora descritto, e
si ripete quest’ operazione per tool Ci gior-
ni di .seguito fino *1 punto òhe $i crede
che l’olio dì ben abbia acquistato u d  odo-
re sufficientemente forte. Ottenuto que-
sto, si rara assa lo bambagia , e si spremo
fra un torchio di stagno 1* olio di ben.
Quest’ òlio è del tutto saturo dell’ odoro
dei fiori, e dehb’ esaore custodito in b ot>
tiglio ben chiuse, © tenute in un luogo
fsetep. Dall' alio odorifero: di /ben, si puè
trasportare l' odore nello spiato di vine*



A  quest* oggetto at versa detl* olio di ben
fin una storta , e vi si aggiunge il doppio
péso di alcoole puro* e con un calore som*

m an en te lento si distilla1: essendo P elio
di ben un olio pihgde e non volatile, rè«
sta nella storta, da cui si distilla* L* olio
di ben saturo deir odore delle p ian te,
porta anche il nome delle piante eoa cui
-è stato preparato.
* Io questo stesso modo al prepara

V  olio di tuberosa*
\

L y olio di gelsomino*
'  � V

Z>*olio di giùnohigliè*

L 'olio di violetta .  \

V d io dei fiori di tigUe*

‘ Bisogna rhqareare che è necessario di
servirsi per ciascun olio di una cassa par-
ticolare, e di una nuova bambagia.
- - , • s.- J,
� DELLE ACQUE-DISTILLATE SEMPLICI

ODOU1FEHE.

1 Mei gran numero delle acque distillate
ve à e sono solamente alcune poche di cui
una parte per sè stessa ai possa mettere
nel rango de’ profum i, ed un’ altra possa
aervire per preparare altri profumi* Qua*
gto sono le seguenti ;
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» �̂ Àcqùa eli- cannella.

Prendi urta mefcza -libbra di scorza di
cannella, polverizza finamente in un mor-
tai q ; indi metti in una oncurbita, e ver-
sari sopra cinque libbre di acqua : poni-
li cappello al raso , esponi l’apparato al
bagno di sabbia,, unisci il recipiente, luta'
esattamente tutte le commessure, risoalda
dolcemente il bagno di sabbia ; e dopo'
rentiquattro oredistilla ad un fuoco leg-
giere, e cessa dalla distillazione, allorché-
aleno sortite*quattro libbre d 'acqua.

i  � ,  t »

Adjum di macis.

Si prendono otto once di m acis, e si
riducono in poi vére iu un mortajo ; bi
mettono in una cucurbita, vi si versano
sopra cinque libbre di acqua; si chiude'
e «i mette l’ apparecchio sul bagno di5
sabbia; vi si lascia per ore; indi si d i-;
stilla fino olla quantità di quattro libbre.

N ell' istesso modo si prepara

V acqua di garofani•

£ ’ acqua di calamo aromaticoi

V acqua di mandorle amare.

Fornii Chimi) toni, 27,  9



Acqua di violi mammole»

Cogli prim a, dèlio «pulitore del «ole
Viole marninole di bel coloro, ben isvi-
loppate, spogliale dei loro» calici , e po-
tane venti lib b re , che acciaccherai in un
m orujo di m arm o, fino a,  che sipno ri-
dotte in tana pasta; «temprale in cttapin*
le 4‘acqna, e fa digerire per mena’ ora aV
calore dell’ acqua tiepida : indi versa i!
liquore io una cnonrbita : stempra il re-
alduo con sei pinta, d’ acqua tiepida , e
mantieni questo lìquido per tre o quattro
ore colla «tessa temperatura : lascia raf-
freddare, spremi coinè si e detto, e ver-
sa questa seconda infusione nella stessa
oucurbita, ohe esportai al fuoco su di un
fornello : copri col capitello armato del
refrigeratori^ : aggiungi il serpentino» In*
ta le giu ntu re, e distilla dolcemente fino
U ch$ avrai q Utanto due tersi del liquor
re impiegate.

Acqua di fiori d\ arancio*

Preparazione J .

Prendi dodici' libbre di fiori d* arancio
ben isviluppati, e d i odoro grato e pene*
frante : separane i calici ed i pistilli, ^che
terrai in riserbo, per farne V uso  di  c a ls i
dirà: getta i petali e gli stami in una cu-
curbita , con otto pipto d> acqua 5 coprila
(|el capitello fornito del refrigeratori» 0



OeÌ/9erptntitfor; lata' 1* giuntare* * distiU
la  e  sattile  filo,  e  fino  e  che  avrei  ette-»
ba iò quattro piote di liquore : cambia il
recipiente © versa quattro pi ni e di acqua
calda nella Cucurbita: agita il liquido con
una bacchetta : riprendi la distillazione, a
contraila fico a che avrai ottenuto tre
piote di fluido : smonta 1’ apparecchio e
metti* in riserbo queste due differentiepe*»
ciò 4 ’ acque di fiori» d’ arancio. La prima
pub ceserò adoperata , da che ne siche»
Scorsi «ei ma» ; e la seconda * a fine sia
auffìeienteipente attiva, debb’eisere distila
tela su nuora, quantità di fiori.

In quante ai calici ed ci pistilli tenuti
a parte, gli acciaccherai leggermente, li

• getterai in uua padella con otto piote di
aoqua , riscalderai,, e vi manterrai per tre
ore bf temperatura di 6© gradi : Ulcerai
raffreddare ed in riposo per dodici ore :
poi .getterai il tutto io una cucurbita; e di*
esilierai fino a .cbe ne avrai ottenuto qnàt-
tco pinta circa di liquore, che mescolerai
non deU? acqua di fiori d'araneio delia se*
eonda distillazione.

Acqua di melUsaì

Prendi la quantità i che credi di melissa
( Melissa officinali®) pestalain un mortajo di
martrio ( aitami vi aggiungono nello Itene
mentre del Sale marino ; ma non ve ne ha
bisognò ): gettala quindi in una terrina, ed
«mettano la pasta eoa deiPtcqua; e meglio;



con dell’acqua di melissa* dell’anno ante-ì
cedente: copri il vaso e laioià iti infusione
fino a che la pianta.abbia perduto l’odore
ed il sapore èrbacéo; ad avendo l’avver-
tenza di noh lasciar luogo alla degenera-
zione; scorso il tempo necessario sottopo-
ni la allo strcttojo, e versa il liquore in
una cucurbita che coprirai eoi suo ca-
pitello : getterai il residuo nello > stesso va<
so , lo stemprerai con dell’ acqua tiepida,
e lo lascerai ancora d a infusione per due

{giorni : spremerai come sopra, verserai il
iqùido nella stessa, cucurbita, getterai via

il residuo diventato inu tile, e distillerai
fine a che avrai ottenutola metà del Inac-
qua , che avrai versato sopra la melissa.*

Pdr accelerare* il grado di perfeziona*
txiepto di quest* acqua , pronone Dubuis-
son di esporre il vaso al sole , ovvero al
bagnò*maria, coprendo col capitello cieco,
* mantenendovi la tèmperatiura di circa Sé;
gradi per otto giorni? ma tanto in un
caso , qqanto* nelf altro $ 'necessario che
il vasò sia tenuto esattamente chiuso; per-
chè altramente il calore ne disperderebbe
le parti aromatiche.

/ .
. Acqua di prexBemofa*

Si prende un paniere d’ erba' verde di
prezzemolo (Apiuin petra*e1inum), se ne
oonserva ,là quarta parte, e le restanti tre
parti siaooiaccano in un mortajo di pie-.



tra » iodi si spremono. Allora si prende la
quarta parte conservata, e si mette in una

* cucurbita ^ o p p u re ih un limbiaoo, vi si
«verea sopra il< prezzemolo spqem p t'oesai
(distilla .ad . tia f̂nooo n iònio tino; alla metà
•del fluido. / ' '-i~ • n ;

N eil’ istesso'triodo si prepara

V acqua di appio• /  *

* V aóQua d i basilico•

.! V acqua. & menta semplice*

Acqua di roso»,

* * Si prendono róso fresehe ( Rosa Gallica )f
siseparanodal oalice e o .,  a si empie un
litnbicco fino alla metà; indi Vi si versa sor
prà tant’acqua, che i petali galleggino ; bi-
sogna però ohe, per lo metto» una quarta
parte della cuourbita "sia véla* Si luta il ca-
pitello» é si distilla • fcno atta metà délt’ac-
^quà. Si può distillare anche di più : ma
Esondo allora I5 acqua d i rote- più - debi-
le , bisogna, tenerla a parte.
" In'questo'stesso modo ai prepara*

V acqya di fiori di tiglio.

V acqua di gigli bianchi» >  5  .



Preparazione IH

81 mettobo d itti libbre di fiori d?«raiW
viti beo preparati ia arJirobirctr, vi si ver-
tono gopra .trenti libbre df acque, e dopo
ventiquattro ore ! • ' ne traggono» diati*-
landò, sei libbre* le quali si conservano:
• queste costituiscono la più forte acqua
di fiori d’ aranci. Si lascia raffreddare il
iirabicco, si ap re , e v i «i versano altre
sei libbre , e si distilla di nativo, finché
si sieno ottenute dieci libbre d’acqua che
sì conser vano^ *  c o m e  « t o ’ acqua involto più
debole della prima.

In questo mode peseeqo^ essere prepa-
rato delle acque da molte erhe odorifere,
che  di  rado  hanno  un  odora  particolare  ,
e che frequentemente perdono presto an-
«he quello che hanno.-

£>égH aicoeéi o spiriti odoriferi*

"  © ii  si  è  pariate  wél  primo  v o lu m e'd j
alcuni alcoeli composti che servono piut-
tosto per bevande <obe per fiutare; per lo
che noi ci limiteremo qui a parlare di
quelli * che portano il nome di spiriti odor
u t e r i i  quali  benché  possano  anche  ser-
vire di sollievo allo stomaco e di vantag*
gìo alla salate, pure sono destinati pria-*
oipalmente ali’ olfatto» -



Spirito d i cedrato*

Preparazione h

Si  versano  in  u n acu cu rb ita  spaziosi
«[aaltro libbre A i alcool© puro, ed afi’oii*
scia e mezza <f olio di cedro * ai scuotono;
4>ene insieme? v* si lata «opra il cappeb-
l o , e si pone U cucurbita in un bagno,
-di ?ìbb a, e eh lutano bene tutte le com^
messore. Si distillano ad hn fuoco lento
tre libbre è messa de fluido^ e ciò .clie
resta nel limbioco si �ersa in un vaso di
/vetro, che si chiùde non esattezza, e si
eom erva per porlo un’ altra volta alla di**
stillazione. .

> Dopo che si è ciò eseguito si progredì»
ere ad ima seconda disi il Iasione^ sipreo»
dono Je tre libbre e mezza ottenute nelle
primadistiliazien©, e si versano in un'al».
44ra cùcu^rbita: iudi r i si aggiunge un’òn*
,cia è mezza di olio di cedro, e se ne d b
•stillano tre libbre: osò che resta nella co»
ieutbita si musèo al resto delia prima d ^
stillazione , che si ò conservato.
* Il prodotto della seccala distillazione è
sino spirito «li cedro forte ed eccellente,
che si dee conservare in bottiglie bau
chiuse , legate con una Vescica , e teuutq
in un luogo fresco*

Si può preparare Io spirito di cedro
sciogliendo semplicemente Tulio di cedro
nei torte spirito di vino ) ma questo spi»



ràoo
rito di Tino, .col tempo non concorra il
suo odoro fino e penetrante, come quello
che si ha nella seconda distillazione.

i*
i Preparazione IL

< Prendi dodici b e i r lim oni, levagli la
'pellicola, e gettala a misura ohe ne la etac-
fohi in due pinta di spirito di vino retti*
-ficator ia*ciain macerazione per otto giur-
ali in nn luogo temperato, ed in un vaso
fdi vetro .ben ehi uso, 3 morso questo tempo
iversa i ' infuso in una eoe inibita d i vetro
iposta, i q  di un bagno dt sabbia, ponivi il
-capitello rostrato , ' procedi secondo le re-
gole , e distilla dolcemente fino a poco

-residuo. Si propone > tener esposto nello
-stesso matraccio quest’ edotto per alcuni
igiornì al. sole , chiudendolo leggermente
co n una carta, * fine di fargli perdere il
«po’ .d’ eropireuma che potrebbe aver oen-
-tratfo. Ma se l'operazione si esegui bene,
•non vi può essere tal bisogno , ed il ri*
-piego ne sarebbe anche insufficiente j ed
in tal modo si ha poi rimarchevole per-
dita della p artala più volatile e di odo-
j e piò fino — . Conserva in vasi ben chin-
a i , ed in un luogo fresco.

Si procede nello stesso modo per avere
1’ alocole cedrato 9 aranciato> eo.



Preparazione Ili*  ^
—  '  -  '«  i-  »  •  ,  -  S  . f' ‘ , \ . v .�
< Prèndij trenta limoni freschi , la di <*ul
scorza sia densa $ ed. abbia cura che non

-siano stati >moltó maneggiati, perchè in
-tal moda, pèrdono rimarchevolmente dal
loro aroma ; levane la pellicola , come *i è

«gìà >1 ree,volte detto : mettila in infusione
•con nove pinte kl’ acquavite : aggiungivi
la scorza di quattro aranci, un pV di co-
ria odri pestati,: e quattro garofani* ma par
.avere il pretto al coole ; 1 ituona to si dee
-tralasciare di farvi quest’ aggiunta » eh*
;però; è da molti prescritta, allorché si vuol
,far entrare nella composizione de4 liquori
pel gusto. Tieni i n ; macerazione per un

?mesei indi distilla, a fuoco lènto, fi00 a
che avrai ottonato cinque in sei pinte di
fluido: conserva in vasi ben chiusi.

Spirito di rose detto ardente.

Prendi rose pallide ( Rosa pallida olii*
.chi. ) (i),_pe«ane venti libbre senza sce-
g lierle ( cosi-è la.prescrizione de’ distilla-
tori ) , schiacciale in un mòrtajo di inar-

c o , formane una specie di pa*ta, «ten-
. di}a * .strati, ponendovi su ciascuno di

.  (I)  É’  una  varietà  della  rosa  cornane  d'orto
tC.Rosa Gallica)* in,mancanza di questa pos*
sono servire le altre, scegliendo le più odorose*



hòà
essi del lai iotàirftC alFattecffà di uà mezzo
dito circa; comprimi gli strali, il meglio pos-
sibile, gli ani contro gii altri,chinai il vaio
«con tm turacciolo, in modo tale che sia tolta
ogni comunicazione coll’uria' esterne : psr»
talo in una cantina, è laseiavelo per aei set*
timone o dae mesi: seerso questo tempo apri
iir t o s o : te esala »n odora forte e -vinoso
la fermentazione sarà «1 giostp patito : so
manca quest’odore getta nel t o s o nn po’
-61 lievito di birra Y t n e lè a so n o n abbi
tytesto, w r po’ di anello ebe servo per
fabbricare il pano: anni miglior eonsb*
glio à il porre tal lievito direttameute fra
re rose, nel momento che si schiacciano,

per essere più sicari che rie succeda la
fermentazione , senza etti n onei avrebbe
punto spirito ardente ^-. Prendi quindi
otto a dieci libbre � della pasta di rose
fermentata , gettala in nna cucurbita , che
coprirai eoi capitello rostrato e munito
del refrigetatorio , e distilla a bagno-ma*
via  :  e  continua  fino  a  th è  il  liquore  no
Torta sensibilmente spiritoso **» Distillata
th è ne sia tutta la pasta stata preparata.,
Tersane tutti gii edotti in un Itmbioco di
T etro, che esporrai al bagno di sabbia ,
e distillerai a leggier fuoco, cessando dak-
Foperare tosto che corninola a presentarsi
dalia flemma — . Avrai poi F avvertenza
di levare esattamente Folio essenziale di
rose , che galleggia nel recipiente sotto
té forma di nna pinguedine condensata.
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e ch^ si presenterà nel corso della sua
operazione.

C ol processo sopra indicato pnoi pre-
-parare altri spirisi ardenti con fiori di-»
versi.

Spirito* di lavanda
f impropriamente detto acqua di lavanda )•

S i prèndono dieci libbre dà fiora freschi
d i lavanda ( f-ftvandnla «pica venti lib-
bre di aJcooIepuroy e dieci libbre d i ac-
qua , si verta tutto in un bmbieco, e dopo
che si sono chiuse le commessure- se ne
estrae lo spirito. Tosto ohe comincia a sor-
tire dall’acqua r si ternaina la disti Uaz rene.
S e ti vuole -che questo spirito sia ancorai
p tà fino e penetrante, si mette una libbra
di fiori secchi di lavanda in una eoe urbi**
la di vetro, è vi si versano sopra sei lib -
bre dello spirito già distillato, e si rinnova
la distillazione.

N ello stesso modo ti prepara

i o epifite di maggiorai»e.  /

Lo rpirito di scorda d’arm éie.

'Lo spirito d9 uopo*

L o sp ir ito d i g a l unga*

Lo spirito di smise fra**
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iLò spirito di fintiti

'Lo spirito di rosmarino ( questo spirito si
• i chiama' impropriamente Acqua della re-,

gina d'Ungheria ).

Spirito di fiori d'aranci*

Si prendono dodici libbre di fiori fre^
ischi d’arancio, e ai ; gettano i h n f } tacco
•di lino : indi ti appende il feaceo.nel lim-
-bscco, in coi si versano dodici libbre di
alooole puro, e ti estrae lo spirito a fuo-
rco lento. Questo proresto b necessario  in
•questa operazione, onde fare che io spiri-
.to sin Saturo del fino odore dei fiori. Se
.si vuole avere uno spirito molto concen-
trato si ia agire di nuovo lo spirito che
*si è distillato, su dei fioH. freschi, e si di*
-stilla un’altta volta nel modo .come, sopra*
» , . *-

Spirito di cannella.

.  � *  -  �*
Si prendono nna parte di scorza di can-

nella resa in pelvere fina , dieci- parti idi
alooole puro, quattro di acqua, e si estrag-
gono con un ìfuoco lento otto fino a nove
parti di fluido. Oppure si mischiano ven-
ti gocce di olio di . cannella con. una lib-
bra di alcoole puro.

N eir istesso modo ai, prepara

l o spirito di garofanti



oZo spirito dinooe moscntà. �
l ; • ■ , . , i , . « i ' ' L : . ' . i -

Lo spirilo' d i CardumomQ» r

Spirilo Viride Fiorentina detto di violette»

i" Prendi quattro* once d 'irid e Eiorenti*
«na  ( Irte Fiorentina ) , tagliale in minati
<pezsi ± gettale in urv Baacoy e .vertavi »a-
vpra due libbre di- alcool© poro : cb iu d i.il
t fiasco r e tieni© esposto ?per. otto giorni al
«*oler agitalo* a Icone Volte ognintorno; iu -
-dfì decanta il f l u i d o e  spremi i l residue»
it»  asci  a  ch e il liquore diventi del tutto
•chiaro col riposo, indi versilo in botti—
“glie> e conservalo — Si può otii.(iteUKrp
*di distillarlo/pevcbò perde l’odore pene-
t r a n t e Q u e l l o  spirito odorifero è éar-

<rico di olio essenziale e, di p itta in td ò -
-b i le ; e, perciò non può .essere . priTO d i
-‘colore come il sono i : precedenti*

XIQU0R1 SPIRITOSI COMPOSTI PETTI AUtOHE
jtaqvm oiweiFSRK^

-Acqua composta della Regina d'Ungheria.
-  *  .  ; i  , . .. �*
» Si prendono tre lib bre d i' foglie di re*
amarino , una mezza libbra di bori di la**
V anda, ed un ép&rtò" di .libbra di timo :

-vi si versoio sopra ot|o libbre di alobole
-p a ro , ed una sufficiente quantità d’acqua
.pura$ ai laiciauo m tû cormque per-uu*
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fiotta  in tiera,  Indi  tè  n#  distillano  sede
libb re, ebe si conservano in vasi chiosi
fio! nome d'acqua ungerete, composta*

> Acqua composta di melissa*

• 8r prendoiio una messa libbra di fiorì
di cannella, sei once di cardamomo coi-

rle «bucce, sei once d i ̂  anice , quattro
once di garofani , e Ire once di coriatidro«

'Si  fa  il  latto  in  p o lv e ro n e  s ig e tU  in
u n vaso conveniente % vi si aggiungono
• un’oncia di coccole dì ginepro, due lib -
bre di melissa seccala , fina aieza’oncia
per sorta di. erba d’ isopo, di radice d’an-
gelica , e di erba d’ aoeiiiio. V i si versa-»

-90 sopra treotadue libbre di alcool© puro,
-od una -sufficiente quantità. d’-aeqaa : l i
-lascia la preparatone in riposa per otto
giorni in una bottiglia chiu>a: indi si d i-
stilla lo spìrito' ad un fuoco len to, e si
conserva col nome di acqua composta, di
wu lista»

Se si versa sopra aifc che è restato nel
limbicco tant’acqua quanto è stato, lo spi-

.vite che ai è (estratto, >e si distilla di nùo-
xo , se ne ottiene ancora un’ acqua com-
posta di melissa di un odore molto grato»

, Acqua :s$nza pari* > < . .

S i prendono dodici libbre S d e o o le pri-
v o , aoe dramme e messa d’olio di ben-
fstasUD, u m  meafi’oaei* di elio di cedra,



JWé*Vattimo e!! dHà rondai, ottoi o»ee
di acqua composta ungarese• S i me* co la
tuttb bené insieme , © si conserva in un*
bottiglia chiusa. ^ , ;r

Acqua detta di fiori.

Bi - prendano''due once dell’acqua antft-
"cedente , due once d-acqua -.di garofani>
'un’oncia d ’acqua di fiori di «rancio, un’jon-
"èia di spirito di violetta , due once di
spirito di lavanda ,* quattro enc* d» spirito*
di rose , uinmcia di spirito di bergamot-
to, od altrettanto di spirito di noci mò-
Seat è , e si versa tutto insième in una bot-
tiglia , che ai chiude. Se ia mescolanza
diventa un po’ torbida , vi si aggiungono
alcune onoe 'dello spirito di vino il piv^
forte.

Acqua odorìfera Germanie**

Mettr in quattro libbre di buon* ace-
to di vino due mani piene di fiori <d*
lavanda , quattro mani •piene di fiori  d i
sambuco, ed altrettanto di rose, e la-
scia macerare per otto giorni. Indi pro-
gredisci atta formazione detta seguente

<arqua odorifera: metti in una cucurbi-
ta di vetro le scorse di tre cedri 9 drfe*
mani piene di maggiorana 9 due mah!
piene di mughetti, ed altrettanto di fiorii
di U vanda. Versa vi sopra sei libbre cisW
oa di acque di rose, e distillane eoi me*-



*** di un. fuòco, lènto*4 b0 l ib i le  ,  e  p w
;in riserbo'. v ' - * - .nr . . • . .  ,.
i Raccogli allora rapato del v in o, spre-
mendoli» dal resto, e versalo di nuovo in
una bottiglia in cui vi sieno già un mani-
polo di timo» ed . altrettanto di maggio-
rana , conte pure di melissa , ed una mez-

•s’oncia per sorta di radice di v io letta, di
«.cannella , .di garofani , ed un quartò d ’on-
-cia< di . noci moscate ( queste materie deb-
iboato essere minutamente pestate ) j ver-
gavi sopra . l'acqua che. si è distillata i ©
• lascia in riposo per quattro* settimane il
preparato, indi aggiungivi due libbre di

• alinole puro» p traine  quattro  libbre  di
/fluido.

Ac<jua odorosa di mille, fiori.

Con. questo nome si vende in Francia
un’acqua che è preparata colIWina delle

.vacche» allorché queste vanno sui.prati
.fioriti, perchè si crede che tutte le parti
attive, dei fiori si conceotriuQ nell’oripa.

.Si debbono peto aggiungere a quest9Óq-

. f ua di mille'fiori alcune materie udurife-
; re per .darle un odore gfato — Si ottiene
.un fi.lido di un odore molto piacevole,
. allorché si mischiano iusiemè a dose egua-
;le Vacque di fiori, e ì’acqua della Regina
<£Ungheria ; e  questa  .può  ;  rimpiazzare  l’ac-

.qua di mille fiori» *



Jcqua spirito** e composta.

< Si prendono due oacé d i radice fresca
(di-calamo aromatico, come pare di radio©
-d’ iride fiorentina , un? odeià di scorsa - di
-éasinella, sei dramme di ooeeole di sam-
b u c o , due dramme di m acia, una. dram-i
im a di coriàndri : si taglia e si polverizza
-tatto finamente. V i si aggiungo inoltre la
.'corteccia di sei cedri freschi-, e di altret-
tanti melaranci. Si versa tutta la mesco-
lanza unitamente , a venti libbre di alcoole
puro in- un vaso di p ietra, o s i lascia in
riposo finche si sieno gettati iusierae i se-

-guanti fiori iresebi alla dose di un màni-
~polo per ciascuno, cioè viòle mammole,
tgiacinti, giunchiglie., garofani, ròse, tir*
-berofe , fiori 4'arancio, di rosmarino, di
Javanda y di tim o, di nvaggiórana, di sam-
,Jmoo, e narcisi , mughetti > fiori di carne*
umilia, fiori di mUiefogho^ melissa, e ser-
pillo. Si prendono, i fiori di mano in mà^
no che .fioriscono alla quantità di un ma-
nipolo per ciascuna sorta,. si pongono ia
un vaso, che ciascuna volta si chiude con
esattézza , e quando tutto è riunito si tras-
porta in un limbioco , yi si aggiunge un
atoco d’acqua e si estrae lo spirito coi-
sazioue di un fuooo lento*



Acqua comporta di Cifrò»

Prendi 'Otto!; libbre di spirito di rose »
e d aggiungivi un’onda di re lice d’ iride

{fiorentina [fagliataminutamente* smi in cs-
>*\mci#4 di sensi d’angelica ridotii io poU*
'Vere, due sìlique di "vaniglia, tre-n oci
moscate fatte in p olvere, trenta grani
di ambra bigia f trenti gocce d’ olio di

-bergamotto., e distillane sei libbre con
un fuoco lento.

Aequa imperiale spiritata*

Prendi un’oncia e mezaa di foglie d’a i-
.�oro , mi’ oncia di maggiorana, ed altret-
tanto di rosmarino, due once di legno' di
saltalo  giallo,  due dramme di  noci  ma»
te s te , un’ eucia di obo di cedro.,-e poni
h i macerare, iu otto libbre di alcoole poto,
e dopo ventiquattro ore distillane ad un
•fuoco lento sei libbre.

Acqua della corona:

- Prendi tre libbre d i acqua •spiritosa
•comporta , ed urrà libbra di ac qua com*
posta della regina <f Unghetta > e mescci*
insieme esattamente.

«
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Acqua dFAdoneZ

Si prendono quattro oncia di acqua di
vnaois, otto once di spirito di cedro, quat-

Itrof oòcet di tpiritadi e*anella,due once
•di gtrof«ai^H à’«QCM di spirito di card»*
ìmoino * otto once di spinto di bergamoO-
i o , nm libbra di spirito 4 ’ aranci*, e éi
versano insieme in una bottiglia, che il
chiude esattamente * e si agita.

Acqua ticiliancL

Si prendono una libbra di ; epifite di
v io le tta , due dramme^ di o lio . dì cedri'»
-tuia libbra di spirito! d’aranci r e ri'uéu-
eano unitamente in un* bottiglia » che l i
chiude con diligenza.

Spirito della toletta francese,

- 1 Si prendono uba ^dramma* pei*: 4ortd  d ì
-elio di bergamotta t  di olio di .Ummdai*
«dr olio d* cedro , e di: oliodi'-tunoq uno
scrupolo  di  oico  di  cam elia,  ced^em  iiJk-
iroa di i spirito -di rritia ài più forte ,-© i i
mescolano esattamente insieme* Se la-me»
ceoianCa non è- del tutto chiara, vi si aĝ -

finnge ancora un poco di spiritQ* di vino,
e questo spirito debb’ essere rosso » r i si

getta una dramma di legno di sa (itala
rosso in polvere » e si senato frequente^
mente».
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Acqua* di lavanda composta»

PtepvróoionBl.
vi  : . * ' . : ' i • ‘ • . * *«

t Si prendono «tua messa libbra di fiori
-di kvatida,* due 4nce di fiori, di roamari-
-Uo , tra cobo dè fiori d'arancio, e dodici
libbra di alooole poro. Vi li aggiungono

.quattro . libbre d* acqua , e si distilla a
fuoco lento lo spirito.

Preparationè i l .

. 8ì< prendono due «libbre di ^ tó to sem*-
p‘ i~ di medi* » quattro 'onori di spìrito
d ’ a  ranci,  èd  unir  dramma  d’ olio d i r o *
•marinp ^ .e si versano unitamente io una
bottiglia » che si ohiade oon eaatteaza»

Sjjirko A ’Arabia.

i? Ffrindfc un! oncia dii balsamo peruria-
,d o  asroi,  das ijraÉrua di :mirra i  un’ oor
mia  dl  «UJraòe  in  grrtni,  due  onóe  di  m V
• ali te» f  Sré  -oqce  d-  oli  bino  *  ;  un’  oncia  .  di
ibelsumo ;. polverizza finamestte i corpi
«duri» elm etti ai:tutto, in uiw ,cucurbita
-con.otto,libbre di spirito puro, e quattro
di acqria> e distilla « fuoco leggiere*
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, Spirito dt 'madama Boiiapàrie:

Si prendono pna, libbra di. spirito poro
dì lavanda» lina libbra di spirito aràbico*
e due libbre d’ acqua spiritosa compósta*
e ai versano unitamente in una ^bottiglia»
chq ai chiude, e si agita :con diligenza.^

.  . Spirito compostot di rose.

8i prendono sei libbre di spirito di ro-
se , quattro otooa di spirito semplice di
lavanda, e quattro once di spirito arabico,
e si mischi a no insieme in u n V a s o e h é  si
obiude esattamente.

Spirito cP aurora.

Si prendono una. libbra di spirito di
sassairas , due libbre di spirito semplice*
di lavanda,; una libbra e mezza di spirito
di cedro* sei * once di spirito, ara Meo, una
libbra di. spirito- semplice d i . rese , e si>
scuote il tutto, insieme in una bottiglia,
ebe si chiude con. esattezza* ^

i . / ' . ' '' -
Spirito d* aroma«

} Si, prendono un’ oncia per sórta di noci*
moscate  $  di  garofani,  di  can n e lla te  di^
Cardamomo^ : due. onde d i . radice di pie- :
odia galanga* una mezz’oncia di radice di .
zedoaria (Jtiamomuni zedoaria* Kaempfe^ ;



ria rotonda li!?. ),'*là*ciaoeane e sì pol-
verizzano finamente: indi ri s i aggiungono
quatta»' libbre» di aloòote'pnro* e due lib-
bre  d '  acqua  ,  e  *si  distilla-.  Si  mescola  lo
spirile disi ìli alo con otte enee di spirito
arabico, ed una libbra di spirito di rose,
e si combina tutto bari bene insieme.

Spirito composto, dotto acqua di Colonia
di Gs. Antonio Farina•

Freparazloite dfc

S i prendono le sommità di melissa
iacea e di maggiorana * di tinto, di ro-
smarino , d’ isopo, c d’ assenzio , alla do-
se oiasonna di un’oncia ; due once di fio-
ri di lavanda, un’ oncia di radice d’ange-
lica di Boemia , due once dì cardamomo
minore, un’oncia per sorta di bacche sec-
che d> ginepro , di semenze d’ aniso, di
carv i, di camino, e di finoecbto; dne on-
ce di cannella fina, due once di noce mo-
scata, un’oncia di garofitni, due onee dr
scorze recenti di Cedro, una dramma d i
olio essenziale di bergamotto, e sedici
libbre d’ acquavite.

Si pestano le parti dure, e si sminuz-
zano le m o lli, indi <si fa macerare ogni
cosa nella quantità -d’acquavite sopra sta-*-
brbta per*lo spazio di quattro o cinque
giorni : poi si distilla a bagnomaria fino
ad punto cho non v i sìa cbe poco residuo.
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Preparazione 11^

Si prendono diciotto libbre di #pirito
4 i vino rettificato ai gr. 3 6 , libbre tre e
mezza di acqua di melissa detta dei carr
melìtani% quattro once di olio essenziale
di bergamotto, due dramme d’olio essen-
ziale di fiori d’arancio, tre dramme d ’olio
essenziale di cedro, quattro dramme d’o?’
Ilo essenziale di limoni , quattro dramme
d'olio essenziale di rosmarino* ed un’oncia
di tintura di beduino.

Si mettono tutte queste sostanze in
ttna gran bottìglia, e P acqua di Colonia
è  fatta  :  ciò  non  ostante  è  utile  di  retti-
ficarla. A  quest’oggetto si versa ogni cosa
pelle cucurbita di un limbicco, si espone ad
po> bagno-maria dopo aver ben chiuso tut-
te le commessure, si riscalda, e si distilla
fi^o al punto che restino nella cucurbita
due libbre circa di residuo*-

Preparazione IIL

. Si prendono tre libbre di spirito dL
vino rettificato al punto dei 36 gradi, due?
enee d’olio essenziale di cedro, un’ oncist
d ’ olio essenziale di rosmarino, un’ oncia*
d ’olio essenziale dir bergamotto, ire dram-
me di storace in grani. Si mette ogni co-
sa in una bottiglia, che si chiude esatta-
mente , e vi si lascia per quattro o cin-
que giorni, avendo cura di agitare di



tanto in tanti* il «Mseogtio, capovolgendo
la bottiglia: indi si feltra colla carta strac-
cia posta in un imbuto di vetro , che* si
dee coprire 5 e si ouuserva il prodotto' in'
vati ben chiusi. .

Secondo le notizie che io ho, la prim if
preparazione è la sola a cui appartiene i i
nomo d' Acqua di Colònia. '

L ’e q u a  di  Colonia  ha  un  odore  m ol—
fo grato, ed unisce ai vantaggi per la ‘ga-
lanteria, quelli anche d’ essere ntìo d ei
più attivi eccitanti.

Spirito di coclearia , detto spirito ardente.'

Si prendono dieci once di radice di
rafano salvatioo, volgarmente ramolaccio,
qinque libbre di foglie di coclearia, e sei
libbre di spirito di vino ai aà gradi.
' ' Si pestano» prontamente le radici e le
foglie ; si distilla a bagno-maria, finche
sia sortito lutto 1’ a lcool, e si chiude in
bottiglie.

Lo spirito di coclearia possiede un
odore vivissimo', che dee ad un principio
volatile che appartiene; alla radice di ra~
fono sai vati co, e che ha molta analogia
ooil’ ammoniaca.

Diluito con un po’ d’ acqua è molto*
por ripulire e conservare i denti.



�Spìrito tminerario'rosso,' detto acqua rossa.

l e d o n o le gtknmità «eocbe di «al*-
tiia , d’ assenzio , di finocchio , d’ Uopo*
ali ru ta ,.d i maggiorana , d’ orìgano, di
serpillo salvatico , di santoreggia , di ine-
4i«*n , di tim o, di rosmarino, di nepitel-
.lo , di scordio , le foglie recenti d’ ange-
lica e di basilico , i fiori di lavanda, cia-
scuno alla dose di «piatirò on ce, ed otto
libare d’acquavite.

Si fa in «cerare ogni cosa nell’ acqua-
vite -per lo spazio di otto a quindici gior-
<®im un matraccio!ben chiusb.

Si oola col mezzo di un pannolino ;
Jndi si aggiunge una sufficiente quantità
-di radico d’ alcanna pura, per darle il
.rosso. Si cola di nuovo e si feltra attr$-
everso la carta straccia posta in un imbu-
to. Indi.si chiude in bottiglie»

Quest’acqua non solo ha un odore mol-
to grato ; ma ha anche riputazione d’ es-
sere vulneraria; e diluita con un po’ d' ac-
c[ua è utile per conservare i denti.

Spirito , detto tintura balsamica
per la gengive.

8i prendono un’ oncia di terra giap^
fonica ( Mimosa oateohu Lin. ) , un’, oncia

*  di  mirra  ,  mezza  dramma  di  balsamo  del
F e r u , tre once di. alcool rettificato, e tra
once di» spirito di coclearia.

jPozzi* Chim, 9 tom. II% io



i l *
Si fanno in polvere le sostanze solide:

si Tersano negli spiriti mescolati insieme:
si fanno macerare in un matraccio ben
chiuso per lo spazio di dodici o' quindici
giorni, ei feltra e si conserva- il prodotto
la bottiglie ben chinse.

Questo spirito è molto odoroso, ed è uti-
le nelle affezioni scorbutiche delle gengive*

Spirito , detto essenza d’ambra;

Preparazione 1»

Si  prendono  due  dramme  d'am bra  *  si
fanno in polvere, e si versano in una bot-
tiglia ; vi si aggiunge una libbra dei più
forte spirito di rose , si chiudo la botti-

'glia, e si espone per otto giorni al sole»
Passato questo tempo si feltra il fluid o,
e si conserva in un vaso chiuso.

Preparazione II .  j

Secondo il metodo di Dubuissòn•

Prendi tre once d* ambra bigia , falla
in una polvere grossa , gettala io un pic-
colo limbioco con otto once di spirito ret-
tificato di rose , su cui verserai due once
d’ olio di vitriuolo ( aoido solforico con-
centrato  ):  agita  la  mescolanza  ,  luta  esat-
tamente le giunture , esponi - il 1 inibì c-
©o al bagno-maria, e mautieuvi la tem-



paratura d! 70 gradi cirea par sei gior-
ni  ̂ agitando  il  liquore  due  o  tre  volte  al
giorno ; lascia raffreddare , e dopo venti-
quattro ore sraoiita l’appai ecchio, e versa
il tutto in un vaso di vetro, che terrai ben
chiuso, è che agiterai di tanto in tanto per
quindici giorni: lasoia quindi che si chia-,
rifichi ; indi decantalo , e getta il residuo
in una cucurbita colla stessa quantità di
nuovo spirito ardente di rose, e d’olio di
vitriuolo, che riscalderai allo stesso grado,
e per la stessa quantità di tempo, coma
•opra; Allorché il liquido è freddo versa
egualmente ogni cosa in nn vaso «li vetro,
che  terrai  ben  chiuso,  e  che  agiterai  duo  -
o tre volte al giorno per un mese: lascia
chiarificare , decanta e getta di nuovo il
deposito oon quattro once di nuovo spi-
rito di rose 9 ed un’ oncia d’ olio di ve-
triuolo, e risoalda, come nell’ul ti ma ope-
razione: versa il liquido (che forma afc
lora una specie di magma ) in un vaso, e
dopo un mese passalo attraverso di un
pannolino > ed allorché lo spirito aroma-
tico n’ è colato, aggiungilo ai primi pre-
parati sopra accennati, e sciogli questo
magma in un boceale d’ acqua , che co-
lerai attraverso delle stesso panuolino :
inetti a parte questa debole tintura ac-
quosa , e getta in seguito in una pinta
d'acqua il residuo y che farai bollire per
dieci minuti circa $ e rimarcherai che la
bollitura l ' avrà separato totalmente dal-



9M
Kaequa, 6 clic -questoT mo^nia si è eonver*
filo in ua olio nero delia stessa natura
della  pece,  senza  odore»  seqza  sapore»  e
più tenace delia pece ordinaria; che pe«
sando poi quest* olio concreto sette dran**
me fermano tutto il residuo delle tre once
d'ambra stata impiegata. Rimar oc Duhqis*
son essersi perciò lo spirito etereo » cos\
da esso chiamato» caricato di due once ed
una. dramma d’ambra» e che contiene tutti
i principi attiri di; questa sostanza, bitumi*
Uosa» essendo l’ avanzo restato p r ito d ’o-»
dorè e di sapore ; ed opina ohe il valore
di questo preparato sia anafogo a quello ,
«ho venne attribuito agli eteri; e ne pre-i
scrive 1* uso alla dose di alcune gocce.

Spirito, détto essenza d’Hvpoera*.

� Si prende un’oncia di scesea di cannel*
hi » una mezz’oncia di, garofani» «ma mez-
ea dramma di eoriandri » altrettanto di
zenzero » ed una noce moscata, si ridqee
ogni cosa in polvere » a vi si versa sopra
mia libbra di spirito d’ aranci » c chiusa la
mescolanza in tuia bottìglia, si lascia espo-
sta al sole per quattordici giorni; si scuote
giornalmente il fluido, poi si feltra*

Si può preparare Una grande quantità
di spinti servendosi degli olj eterei su-
periormente descritti allorché però siano
sciolti neU’aleeolo p u rè; e si possono prò*
durre » mescolandoli insieme « diversi pro-
fumi. r 1



* ***
BELLA TRKÀRAZTOtfff DT CftJSCINBTTl

ODOIUFEIII.

N el gran numero di questi profumi noi
scegliamo  solamente  i  più  piacevoli,  e  no
produciamo qui la loro preparazione, cha
crediamo di aggiungere alla chi nica deh*
l ’olfatto, potendo essere gradila dai nostri
lettori — „ I mscinetti sono di diverse fi*
gare, che nulla interessano ; si empiono *
si chiudono e si coprono con una stoffa a
piacere. Il piimo sacchetto è di ^sottile
taffettà di FireuZe , e la coperta si fa di
rsso, oppure di mraltra stoffa, e si orna
a piacere* Si empie il cuscinetto con pol-
vere odorosa 9 oppure con bambagia prò*
fornata con piante aromatiche.

Polvere odorifera pei cuscinétti.

Si prendono otto once di. be]gtviao,.$ej
once di storace, quattro once di calamo
aromatico secco, quattro once di coriaji-
d ri, quattro qnce di cumino., e quattro
once di foglie di melissa ; si fanno in pol«
Vere, e se ne empiono de9 cuscinetti.

Polvere pei cuscinetti detti milanesi.

Si prendono sei once di legno rodio ±
quattro once di legno di s««safras, sei
cure di scorza di garofani , sei once di
radice d 'iride fiorentina, quattro once di
scorza di cannella , due once d’ incenso ,
ed un’oucia di. zafferano,

io  *



Si fa ogni cosa In polverè, e ai conservi
per farne uso.

Polvere pei cuscinetti detti Portoghesi •’

Si prende una libbra di radice d 'iride
fiorentina, una libbra di fiori secchi di
róse, una libbra di scorze d’aranci , quat-
tro once di storace secco, ed altrettanto
di oalamo aromatico. Si ‘ polverizza ogni
cosa , e si passa per lo staccio.

* Polvere pei cuscinetti detti Francesi.

Si prende una libbra di pepe delia Giani-
Tornea , quattro once di noci moscate /due
once di eadtae 4? angelica, quattro once
di foglie d’alloro , due once di storace ,
un’oncia di belgivino. Si fa ogni cosa in
una polvere fina, e si conserva.

Modo per preparare la bambagia , che
dee servire pei cuscinetti odoriferi.

Si prende della buona bambagia, cbe
ai svelge colle di ta, e vi si sparge sopra
una polvere odorosa , pel qual oggetto si
possono prendere varie polveri aromati-
che , come sono la polvere imperiale, o
qualunque altra odorifera. Dopo quattor-
dici giorni si riprende la bambagia , e si
spetto in on vaso di terra, in cui pure si
mette storace  e belgivino, Si copre il vaso



®on un coperchio J si chiudono tutte le
commessure 9 e si pone nella cenere cal-
da , in cui t ì  si lascia per otto giorni.
Z>opo  questo  tempo  si  estrae  la  bamha-
già,  e si trova sommamente satura di gra-
fo odore. Si può porre anche in una bot-
tiglia la bambagia, aggiungendovi una
polvere aromatica , chiudendo esattamen-
te il vaso , e lasciandolo esposto al sole
per un mese. L ’aggiunta dell’am bra, del
muschio o del zibdtto comunica alla bam-
bagia un odore più forte.

Golia bambagia così profumata si em-
piono r cuscinetti per gli spilli, oppure
ir copre il fondo dei piccioli panieri eo«
' Nello stesso modo si saturano d’ odore
te materie che servono a dar corpo alls^
vesti.

Cuscinetti portatili.

Preparazione I.

Questi non debbono essere più larghi
di tre dita , e debbono essere lunghi il
doppio, e si empiono colle seguenti pol-
veri j una mera’ oncia di radice d’ iride
fiorentina, altrettanto di oalàmo aromati-
co, una dramma di scorze d’aranci, una
mezz’oncia di belgivino, un quarto d’ on-
cia di sentalo g ialle , dieci grani di am-
b r a , e/ sei grani di muschio ; si fa ogni
cosa in polvere, e si mesoela* iniien&q
esattamente.



Preparazione TU

•  Si  prendono fiori  di  r o s e ,  fiori  di  la«i
▼arida, radice d ’ iride fiorentina, una mez«
a'oncia per ciascuno ; u n quarto d ’ oncia
di Cannella e di g a ro fan i, ed una d ram -
m i di Rosmarino , e di ra d n e d ’angelica,
e sei grani di inuschio. Si i*a ogni cosa
in una polvere fina ,  e  vi  si.  aggiungono
dieci gocce d ’olio di bergam otto*

TASO ODORIFERO PER;  L E A B IT A ZLOIfT.

Si prende una mezza libbra di  fiori
d ’aranci  e  di  rose,  della  m aggiorana,  del
t im o ,  dei  fiori  di  lav an da ,  di  rosm arino,
delle  foglie  d 'a llo ro ,  dell’e rba  di  melissa^
dei gelsomini , al peso di due once p e r
ciascuna , iuta dram m a di radice d ’ iride
fioren tina, di scorza di can n e lla , di ga-?
Tofani , e di noci moscate*

Si mettono insieme ì fiori e le foglie ,
-è  si ripongono a strali pel vaso destinato
1 contenerle , e fra uno strato e l'altro ai
sparge del sai com une decrepitato* A llor-
ché tutte. I% erbe sono insieme u n ite , vi
si possono aggiungere la radice di violet-
t a , e degli aromi fatti in polvere gros-
sa :  indi  s'  incorporerà ogni  cosa,  i l  vaso
dehb’ò^ere  chiuso  b e u e ,  ed  aperto  sol-
tanto quando si vuole spargere i l s u o o d ^ re
*udU s ta ila .



- Si pnè fitre questa «tèssa' preparazione ,
allorché dalla primavera fino eli’a lituo nq
m ammassi qualche* poco di tutte le erbe
odorìfera , : o> dèf fiori , : e  si.  ponga  ,  U|
un vaso j indi .si copre subito cQtiunq
strato di sala comune. In, questo ca^q si
eseguiscono la seguenti regole; i .° cbé
l ’erba ad- i fiori si raccolgano seiarsea^
fa-quando sono asciutti a non bagna*
fi nè dalla rugiada « «è dalla: pioggia ;
a.°^5he.' noti, si isoelganoi jfiori .acerbe!»
che siano troppo.sugose; d ° che si pretto
da proporzionatamente minore qnautiià
delie sostanze fortemente odori fere , di
quelle che lo sono debolmente : poiché
debbono lo materia odorifere essere in
una certa qual proporzione , che l’odore
di una non superi quello dell’altra , ondq
avere un buo&preparata. *

BACITI ODORIFERI.

Fa boLlire dodici piote d’ acqua in un
caldajo molta sp tzioso % indi prendi le
seguenti sostanze ad una quantità suffi*
cicu te, ed a piacere: foglie d’aranci, ro-
smarino , maggiorana , menta , melissa ,
serpillo, tim o, salvia, isopo e camomilla
romana^ e tagliuzza bene ogni cosa : versa
il tutto nel c a ld e o ,, lascia in iulusione
per alcune ore, tenendo ben coperto, de»
canta il fluido, spremi dolcemente il resi-
duo, e tersa nel taso destinato al bagno,



Suri
«ggin ridendovi la bisognevole quantità cTac-
qua. Si può preparare parimente Tersane
do direttamente nell’acqua la quantità» che
ai'  crederà  »  giusta  si  vuole  che  i l  bagno
•ia pi ivo  meno odorifero» di olj aroma-
tici » ovvero di acque odorifere ; nàa colio
Cautele necessarie » a fine si disperda il
meno possibile del loro aroma —». Questo
bagno non solo serve al grato odore » ma
esiandio alla salute» allorché ve ne sia l’inr
dicanone: esse rianima la cute iliangoi-.
é iU .

TMK DIUi’oVlRÀ.
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NEL PRI1V0  VOLUME.
- E r r o r i * C o r re z io n i*

P ° i - U n * '  .
matracci% 9 8 maltr^cci .

18 2 m. Cenerari? - r m. cenerario — $T
corpo del fornello

aoi 19 sciogliendo sciogliendo,o inesco^
landò

104 . 9 sai vini pei vini
204 8 confetti confettati
218 6 due cedri de* cedri

i v i l 3 lasciali lasciali in riserbo
222 5 cappel venere capelvenere
223 18 boccali boccali, acquavite tre

l 3 mezzo boccale
piate*

224 un boccale
i v i l 5 un boccale» e

mezzo
tre boccali

225 2 composti composte
NEL SEÙONDO VOLUME.

E r r o r i * C o r re z io n i.
p o i* p l i t i *

4 1 gli .acini i semi
25 7 Prendi noccioli Prendi tre libbre di

noccioli
29 5o costrutta su due divisa in due
74 25 ferra ferro
77 8 conlessare commessure
97 7 peniccole pellicole

204 26 si prepara si prepara
h o s p i r i to  d i  v a n ig lia

n 3 24 ventiquattro ventiquattro ore
133 16 increstatura incrostatura
135 21 canevaccio canavaccio
137 33 ncominciare incominciare
I40 01 ol col


